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» Die Klichenschlacht — Menu am 06. April 2026
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fiir das Geschnetzelte:

300 g ausgeldster Schweinerticken
250 g braune Champignons

2 Schalotten

2 Essiggurken, mit Flussigkeit

100 g kalte Butter + Butter, zum Braten
125 ml Sahne

125 ml Gemiusefond

Rapsoél, zum Braten

1 TL Mehl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Spatzle:

1Ei

50 g Butter

100 g Mehl, Type 405
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fiir das Karotten-Ingwer-Gemiise:
100 g Karotten

1 Schalotte

3 cm Ingwer

25 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie
Y Bund Schnittlauch

Markus Wallner

Geschnetzeltes vom Schwein nach Mamas Art mit
handgeschabten Spatzle und Karotten-Ingwer-Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch in schmale Streifen schneiden und im Rapsél kurz und kraftig
von beiden Seiten anbraten. AnschlieRend herausnehmen und abgedeckt
warmstellen. Schalotte abziehen, fein schneiden und in derselben Pfanne
andinsten. Eine Prise Zucker und Mehl sowie einen Teel6ffel Butter
zugeben. Kurz schwenken und leicht braunen lassen. AnschlieRend mit
Fond abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der Sahne zugeben. Reduzieren lassen und zwei Essléffel des
Gurkenwassers hinzugeben. Mit kalter Butter abbinden.

Sauce durch ein Sieb geben und auffangen.

Pilze putzen, vierteln und in einer zweiten Pfanne in Butter braten.
Beiseitestellen. Essiggurken in kleine Wirfel schneiden.

Das Fleisch mit den Pilzen und den Essiggurken zur Sauce geben und
warm ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals final abschmecken.

Mehl und Ei mit einer Prise Salz und Muskat zu einem Teig vermengen.
Der Teig sollte beim Schlagen Blasen werfen. Die Konsistenz des Teiges
ggf. mit etwas Wasser anpassen. Zwei Liter Salzwasser zum Kochen
bringen. Den Teig auf einem Spéatzlebrett diinn und flachig ausstreichen
und anschlieRend sofort vom Brett in das heif’e Wasser schaben. Sobald
die Spatzle an der Oberflache schwimmen, sind sie fertig. Spatzle aus
dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in Butter in einer Pfanne
schwenken.

Schalotte abziehen, zu Halbomonden schneiden und in Butter glasig
anschwitzen. Karotten schalen und gleichmafig sehr fein wirfeln. Ingwer
schalen und fein hacken. Karottenwiirfel zu der Schalotte geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und schwenken. Ingwer hinzugeben und bissfest
garen.

Krauter fein schneiden. Das Geschnetzelte zusammen mit den Spatzle
und den Karotten in einer kleinen Gusseisenpfanne anrichten, mit
Schnittlauch und Petersilie garnieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:
2 Eier

1 TL Olivendl

200 g Weizenmehl
1 Bund Basilikum
Salz, aus der Miihle

Fiir die Rinderfiletstreifen:

200 g Rinderfilet

1 TL Butter

Pflanzendl, zum Braten

2 Zweige Thymian

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

200 ml Sahne

100 ml trockener Weilkwein
Olivendl, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die glasierten M6hren:
3 Mohren

Olivendl, zum Braten

Fleur de Sel, zum Wirzen

Fur die Garnitur:
1-2 EL Granatapfelkerne

Miriam Bruhn-Hoppe

Basilikum-Bandnudeln mit Zitronen-WeiBwein-Sauce,
Rinderfiletstreifen und gediinsteten Mohren

Zutaten fiir zwei Personen

Das Basilikum sehr fein hacken. Mehl, Eier und Olivendl mit dem
gehackten Basilikum zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
AnschlieRend den Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen.
Teigbahnen zu gleichgroRen Bandnudeln schneiden und im kochenden
Salzwasser al dente garen.

Rinderfilet in gleichmaRige Streifen schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Thymian und Butter
hinzugeben und das Fleisch darin schwenken. Vor dem Servieren mit
Fleur de Sel und Pfeffer wirzen.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In Olivendl in einer Pfanne
anschwitzen. Zwiebel salzen und umrihren. Mit Weillwein abléschen und
mit Sahne aufflllen. Kurz kocheln lassen. Mit Zitronensaft und -abrieb,
Salz und Pfeffer abschmecken und fein purieren.

Mohren schalen und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Moéhrenscheiben darin diinsten. Mit Fleur de Sel
wirzen.

Bandnudeln mit der Sauce vermengen, mit den Rinderfiletstreifen und
den Moéhren anrichten, mit Granatapfelkernen garnieren und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Rostbraten:

2 Rumpsteaks, a 180 g
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

100 g Butter

500 ml Kalbsfond

200 ml Portwein

200 ml trockener Rotwein

2 TL Tomatenmark

50 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rostzwiebeln:
4 weil’e Zwiebeln
Sonnenblumendl, zum Anbraten

Fiir die Bratkartoffeln:

6 groRRe festkochende Kartoffeln
100 g Speck, am Stlick

2 Frahlingszwiebeln
Butterschmalz, zum Anbraten

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Sven Jean Masson

Schwabischer Zwiebelrostbraten mit Rotwein-
Bratensauce und Bratkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch von beiden Seiten in einer Pfanne in Butterschmalz jeweils
ca. 30 Sekunden stark anbraten. Anschlief3end fiir 15 Minuten in den
Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad garen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenmark in der Pfanne vom Fleisch anrosten. Den Bratensatz der
Pfanne mit Portwein, Rotwein und Kalbsfond abloschen und reduzieren
lassen. Eventuell mit Butter oder Mehl abbinden und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Zwiebeln abziehen und Ringe schneiden. In einer Pfanne in Ol
ausbacken.

Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und stark in Butterschmalz
anbraten und knusprig werden lassen.

Frihlingszwiebeln putzen. Frihlingszwiebeln und Speck fein schneiden
und dazugeben. Gut durchschwenken. Schnittlauch hacken und
abschlieend Uber die Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Kartoffelstroh:

2 grole festkochende Kartoffeln
Pflanzendl, zum Frittieren

1 TL getrocknete Petersilie

Chilipulver, zum Wiirzen
Knoblauchpulver, zum Wirzen
EdelstiRes Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets ohne Haut & 150 g
300 ml eiskalter Crémant
Pflanzendl, zum Frittieren

180 g Mehl, Type 405 + Mehl, zum
Mehlieren

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

1 Prise Knoblauchpulver

1 Prise edelstRes Paprikapulver
Y2 TL Kurkuma

1TL Salz

Salzflocken, zum Wiirzen

Weiller Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Erbsenpiiree:
300 g TK-Erbsen

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

Y. Zitrone, Abrieb & Saft
50 g Butter

60 ml Sahne

50 ml Gemusefond
Pflanzendl, zum Braten

1 Zweig Minze
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Paula Zimmer

Fish & Chips 2.0: Kabeljau im Crémant-Teig mit
Kartoffelstroh, Erbsen-Minz-Piiree und Malzessig-
»Kaviar®

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffeln schalen und in feine Julienne schneiden. In Eiswasser
wassern, anschlieflend gut abtropfen und trocken tupfen. Zunachst bei
160 Grad fiir 2-3 Minuten frittieren, herausnehmen, abtropfen lassen und
dann kurz vor dem Servieren nochmal bei 180 Grad knusprig frittieren.
Abtropfen und vor dem Servieren mit den Gewirzen wiirzen.

Fisch von Graten befreien und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlie3end
in Mehl wenden.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Gewlirze miteinander vermengen.
Kalten Champagner einriihren bis ein zahfllissiger Teig entsteht.

Mehlierten Fisch durch den Teig ziehen und in der Fritteuse fur ca. 4-6
Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit
Salzflocken wirzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in Pflanzendl in
einem Topf glasig anschwitzen. Erbsen, Gemiisefond und Sahne
hinzugeben. Minze fein schneiden und ebenfalls hinzugeben. Kurz
kécheln lassen. Dann Erbsen abseihen, dabei die Flissigkeit auffangen.
Erbsen mit Butter in einen Mixer geben und fein purieren. Dabei nach und
nach Flussigkeit bis zur gewlinschten Konsistenz hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Zitrone und Muskat abschmecken.



Fiir den Malzessig-,,Kaviar®:

60 ml Malzessig

40 ml klarer Apfelsaft

200 ml kaltes neutrales Pflanzendl
Ya TL Agar Agar

1 Prise Zucker

o
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Ol in einem Messbecher kaltstellen. Essig und Apfelsaft mit Agar Agar
und einer Prise Zucker in einem Topf aufkochen und ca. 1 Minute
sprudelnd kochen lassen. Kurz abkihlen lassen, in eine Spritzflasche
fullen und kleine Perlen in das eiskalte Ol tropfen. Durch ein Sieb geben
und mit kaltem Wasser abspulen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Kabeljau aus folgendem Fanggebiet zu
empfehlen (Stand April 2026):

¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island (ICES 5.a), Langleinen



Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets mit Haut a 150 g
Rapsoél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Pastinakenpiiree:

200 g Pastinaken

80 g Butter

500 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Safran-Vanille-Sauce:
50 g kalte Butter

50 ml Sahne

100 ml trockener Weillwein
160 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote

1 TL Safran-Faden

1 TL Xanthan

Salz, aus der Mihle

Fir den Spinat:
100 g Babyspinat
Pflanzendl, zum Frittieren

0

Felipe Bechtoldt

Wolfsbarsch mit Safran-Vanille-Sauce, Pastinakenpiiree
und frittiertem Spinat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Wolfsbarsch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
einem Gewicht, zum Beispiel einem Topf, auf der Hautseite ausbraten.
Bis zum Servieren warmhalten.

Pastinaken schalen und wirfeln. In Sahne und 100 ml Wasser
weichkochen. Anschlieflend die Pastinaken mit einem PUrierstab purieren
und durch ein Sieb passieren. Mit Butter verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

WeilRwein, Gemusefond, Vanillemark und Safran in einem Topf
einreduzieren bis nur noch 4-6 EL Flussigkeit Gber sind. Danach von der
Hitze nehmen Sahne hinzugeben und langsam die Butter in Wiirfeln
einriihren. Durch ein Sieb streichen und mit einem Purierstab emulgieren.

Spinat waschen und sehr gut trockenschleudern. In schmale Streifen
schneiden und im heiRen Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Wolfsbarsch aus folgendem Fanggebiet zu
empfehlen (Stand April 2026):

e 1. Wahl: Nérdliche und mittlere Biskaya (ICES 8.a-b), Handleinen
und Angelleinen



Fiir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln

1 Ei, GréRe M

Butterschmalz, zum Braten

1 EL Speisestarke

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Matjes-Apfel-Salat:
8 Matjesfilets natur

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 Apfel

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 ml Buttermilch

1 TL scharfer Senf

3 EL Olivendl

Restliche Petersilie, von oben
2 Zweige Dill

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Y. Zitrone, Abrieb
2 Zweige Dill
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Susanne Thomssen

Matjes-Apfel-Salat mit Kartoffel-Rosti

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und grob raspeln. In ein Geschirrtuch geben und
Uberschissiges Wasser auspressen. Petersilie fein hacken. Halfte der
Petersilie fir die Rosti verwenden, die andere Halfte zum Matjessalat
geben. In einer Schissel Kartoffeln, Petersilie, Ei und Speisestarke
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Kartoffelmasse in ca. 1 cm dicke Rdsti ausbacken. Je Seite ca. 4
Minuten goldbraun braten.

Matjesfilets und Gurke in Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Apfel vom Kerngehause befreien und ebenfalls wirfeln.
Zitronenschale reiben, Saft auspressen und auffangen. Buttermilch mit
Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Olivendl vermengen. Dill hacken
und unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing Gber den
Salat geben und alles miteinander vermengen.

Dill zupfen. Gericht mit Zitronenabrieb und Dill garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Hering aus folgendem Fanggebiet zu
empfehlen (Stand April 2026):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (ICES 4), Ostlicher
Armelkanal (ICES 7.d), Golf von Riga (ICES 28.1), Island (ICES
5.a, nur MSC Zertifiert), Pelagische Schleppnetze,
Umschliessungsnetze (Ringwaden)



