ProfiWoche

* Die Kiichenschlacht — Menii am 04. Juni 2021 =
Warenkorb ,,Jubilaumssendung“ mit Sarah Wiener

Warenkorb:

Rotbarbe (ganz, mit Schuppen)
Paprika (rot)

Fregola sarda

Safranfaden

Pastis

Oregano (frisch)

Schwarzer Knoblauch

Feta
Kapern
Baguette

Basics:
Eier Sahne
Butter Mehl
Schalotten weille Zwiebeln
Ingwer Knoblauch
Rotwein Weillwein
Honig Senf
Olivendl Rapsol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
Weillweinessig

Gemiuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer/Weiller Pfeffer



Fiir den Fisch:

1 Rotbarbe

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fir den Safran-Pastis-Sud:
2 rote Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Orange

6 cl Pastis

300 ml WeilRwein

300 ml Gemusefond

1 Prise Safran

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Paprika-Rosmarin-Gemiise:
1 rote Paprika

2 Zwiebeln

2 Zweige Rosmarin

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fir das gerostete Baguette:
2 Baguette

3 Knoblauchzehen

50 ml Olivenal

50 ml Sonnenblumendl
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Alexander Herrmann
Falsche Bouillabaisse

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rotbarbe entschuppen, filetieren und die Graten vorsichtig ziehen.
Fischfilet mit Salz wiirzen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit
etwas Olivendl vorsichtig erwarmen. Dann in Stlicke schneiden.

Der WWF-Ratgeber empfiehlt Rotbarben eher nicht. Sollte man sie
trotzdem zubereiten wollen, empfiehlt die Umweltschutzorganisation
Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27 (Nordsee und
Armelkanal), die mit Handleinen gefangen wurden.

Gar nicht akzeptabel sind Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27
(Ausnahmen sind Nordsee und Armelkanal), aus dem Mittelmeer FAO 37
und aus dem mittleren Ostatlantik FAO 34.

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Paprika waschen,
trockentupfen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien.
Klein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Ebenfalls anschwitzen,
dann mit reichlich WeilRwein abloschen. Kurz einkochen, dann
Gemusefond angiefien. Pastis und Safran hinzugeben. Sud langsam
einkdcheln lassen. Knoblauch abziehen, hacken und hinzugeben.
Thymian abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls zum Sud geben.
Orange auspressen und den Sud damit abschmecken. Topf mit einem
Deckel abdecken und alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Anschlieend
fein purieren, durch ein Sieb passieren und den Sud zurick in den Topf
geben. Erneut aufkochen lassen und zum Schluss mit Olivendél aufmixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Paprika waschen,
trockentupfen, schalen, halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien. In feine Streifen schneiden. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und die Nadeln abzupfen. Zwiebeln, Paprika und
Rosmarin langsam in Olivendl anbraten. Mit Salz wiirzen.

Knoblauch abziehen. Baguette in Stiicke schneiden und in einer Pfanne
mit Knoblauch, Olivendl und Pflanzendl anrdsten.



Fiir die Zitronen-Knoblauch-
Mayonnaise:

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

2 Eier

1 EL Senf

200 ml Rapsaol

150 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir das Petersilien-Thymian-Ol:
1 Bund Petersilie

1 Bund Thymian

200 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fur die frittierten Kapern:
2 TL Kapern
Olivendl, zum Braten

% JEKUCHEN €
J SCHLACHT

| ProfiWoche |

Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Knoblauch abziehen.
Zitrone unter heiRem Wasser abspllen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen.

Eigelbe, Knoblauch, Zitronensaft und —abrieb, Salz und Senf in einen
hohen Becher geben, dann Raps- und Olivendl hinzugeben und alles mit
einem Stabmixer zu einer cremigen Mayonnaise mixen.

Petersilie und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Petersilien- und
Thymianblattchen abzupfen. Krauter in einen Becher geben, Olivendl und
Salz hinzugeben und mit dem Stabmixer fein pirieren.

Kapern abgiefen, auf ein Kiichenpapier geben und gut trocken tupfen.
Dann die Kapern in einer Pfanne mit Olivendl langsam knusprig
herausbraten bzw. frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Rotbarbe:

1 Rotbarbe (nicht zu klein)
100 g Butter

400 ml neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

y

Fir die Fregola sarda:

200 g Fregola sarda

. rote Paprikaschoten

1 EL Kapern

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

150 g Parmesan

50 g Butter

11 Gemuse- oder Fleischfond
4cl Weillwein

1 Zweig Thymian

1/2 Bund Petersilie

Etwas Safran

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Paprika-Sud:

2-3 rote Paprikaschoten

1-2 Zwiebeln

100 g kalte Butter

150 ml Sahne

1 1 Gemuse- oder Fleischfond
100 ml WeilRwein

1 EL Honig

2 Lorbeerblatter

Zucker, zum Abschmecken
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Alexander Kumptner
Knusprige Rotbarbe mit Fregola sarda in Paprika-Sud

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rotbarbe filetieren und die Schuppen mit einem Loéffel vorsichtig
aufstellen. Beide Seiten mit Salz wurzen. Den Fisch auf ein Gitter mit
einer Auffangschale darunter legen. Ol auf 200 Grad erhitzen. Dann das
heiRe Ol immer wieder liber den Fisch gieRen, sodass sich die Schuppen
aufstellen und der Fisch anfangt zu garen.

Butter zu einer Nussbutter aufschaumen und den Fisch darin mit der
Fleischseite leicht durchziehen lassen.

Der WWF-Ratgeber empfiehlt Rotbarben eher nicht. Sollte man sie
trotzdem zubereiten wollen, empfiehlt die Umweltschutzorganisation
Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27 (Nordsee und
Armelkanal), die mit Handleinen gefangen wurden.

Gar nicht akzeptabel sind Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27
(Ausnahmen sind Nordsee und Armelkanal), aus dem Mittelmeer FAO 37
und aus dem mittleren Ostatlantik FAO 34.

Schalotten abziehen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren und von
Scheidewanden und Kernen befreien. Thymian und Petersilie abbrausen
und trockenwedeln. Petersilie hacken. Zitrone unter heiRkem Wasser
abspllen und die Schale abreiben. Schalotten und Paprika in feine Wiirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Schalotten, Paprika und
Knoblauch in etwas Olivendl anschwitzen, dann Fregola sarda
hinzugeben. Safranfaden und Thymian dazugeben, alles mit Weilwein
abldschen und diesen einreduzieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
warmem Fond immer wieder bis zum gewulnschten Garpunkt aufgieRRen.
Parmesan reiben. Parmesan und Butter unterrihren und mit gehackter
Petersilie und Abrieb von einer Zitrone vollenden.

Zwiebeln abziehen und grob schneiden. In etwas Butter und neutralem Ol
glasig schwitzen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von
Scheidewanden und Kernen befreien und ebenfalls grob schneiden. Fur
ca. 15 Minuten schmoren, mit Honig, Zucker, Chili, Salz und Pfeffer
wirzen, mit WeilRwein abléschen und diesen reduzieren. Lorbeer
abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Mit Fond aufgie3en und fir
weitere 5 Minuten kochen lassen. Sahne dazugeben und alles kraftig
mixen. Durch ein Sieb seihen, nochmals etwas einkochen und mit kalten
Butterflocken zu einer cremigen Konsistenz montieren.
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Chili, aus der Muhle

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fur die Rotbarbe:

2 Rotbarben, mit Haut und Schuppen
500 ml Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Fiir Soubise-Creme:

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

100 ml Sahne

100 ml trockener Riesling

3 Lorbeerblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gerosteten Paprika:
2 rote Paprika

Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Mihle

Fiir den Paprika-Sud:

2 rote Paprika

1 EL frischer Ingwer

1 Msp. Safran

2 cl Pastis

Starke, zum Abbinden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die frittierten Kapern:
2 TL Kapern
Rapsoél, zum Frittieren
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Ralf Zacherl

Rotbarbe auf Soubise-Creme und rote Paprika

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft-Grill-Funktion vorheizen.

Pflanzendl auf 200 Grad erhitzen. Rotbarbe filetieren, mit Salz wiirzen
und die Schuppen mit der Hand leicht aufstellen (vom Schwanz zum
Kopf). Fischfilets auf ein Backofengitterlegen, das Gitter auf eine Pfanne
stellen und die Filets mit dem heiRen Ol immer wieder iibergieRen. Auf
diese Weise die Schuppen knusprig frittieren und den Fisch garen.

Der WWF-Ratgeber empfiehlt Rotbarben eher nicht. Sollte man sie
trotzdem zubereiten wollen, empfiehlt die Umweltschutzorganisation
Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27 (Nordsee und
Armelkanal), die mit Handleinen gefangen wurden.

Gar nicht akzeptabel sind Rotbarben aus dem Nordostatlantik FAO 27
(Ausnahmen sind Nordsee und Armelkanal), aus dem Mittelmeer FAQ 37
und aus dem mittleren Ostatlantik FAO 34.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides
farblos in Butter anschwitzen. Lorbeer abbrausen und trockenwedeln. Mit
Sahne und WeilRwein in die Pfanne geben und mit Salz wiirzen. Alles
weich schmoren. Anschliefiend zu einer Zwiebelcreme pirieren.

Paprika halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien.
Paprikahalften mit der Schnittflache nach unten auf ein Backblech legen,
mit Olivendl betraufeln, mit Salz wirzen und im heilen Ofen solange
rosten, bis die Haut der Paprika schwarz und verbrannt ist. Paprika aus
dem Ofen nehmen und die verbrannte Haut abziehen. In mundgerechte
Stlicke schneiden. Ein Stick fur die Garnitur beiseitelegen.

Paprika halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien. Paprika
zusammen mit Ingwer in einen Entsafter geben und entsaften. Paprika-
Ingwer-Saft mit Safran, Pastis und Salz auf ca. ¥4 reduzieren. Ggf. mit
Starke binden.

Kapern abgief3en, auf ein Kiichenpapier geben und gut trocken tupfen.
Dann die Kapern in einer Pfanne in Ol langsam knusprig herausbraten
bzw. frittieren. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.
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Fiir das Ol: Petersilie und Oregano abbrausen, trockenwedeln und grob schneiden.
2 Bund glatte Petersilie  Mit Olivendl und Salz in einen Becher geben und mit einem Stabmixer
2 Bund Oregano fein purieren. Auf ein Sieb geben und passieren. Dabei das griine
2 EL Olivendl Krauterdl auffangen.
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur: Ein kleines Paprikastick aus dem Ofen (s.0.) mit Feta belegen, zu einem
20 g Feta Rodlichen aufrollen und mit einem Rosmarinzweig befestigen. Rdllchen als
1 Zweig Rosmarin  Garnitur verwenden.

Die Zwiebelcreme zentral auf warme Teller anrichten, die gerdsteten
Paprika dazugeben, das Krauterdl auRen herumtropfen, dann die
Fischfilets auf der Zwiebelcreme anrichten. Den Paprikasud am Tisch
angieflen.



