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= Die Kuichenschlacht — Menii am 06. November 2026 =
Finalgericht von Robin Pietsch

Fiir das Maishahnchen:

2 Maishahnchenbriste, mit Haut, a ca.
180-200 g

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

1 EL neutrales Ol

1 Zweig Thymian

1 Sternanis

2 kleine Zimtstange

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Schwarzwurzel:

4 Schwarzwurzeln

20 g Butter

150 ml Geflugelfond

2 EL WeiBweinessig

2 Zweige Estragon

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Maronenschaum:
200 g vorgegarte Maronen

1 Schalotte

20 g Butter

100 ml Sahne

100 ml Weillwein

250 ml Geflugelfond

1 TL Sherryessig oder gereifter
Apfelessig

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Zart gegarte Maishahnchenbrust mit Maronenschaum,
glasierter Schwarzwurzel und Sauerkirsch-Gel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Maishahnchenbriiste sorgfaltig parieren und trocken tupfen. Die
Hautseite leicht salzen und die Bruste mit der Hautseite nach unten in
eine zunachst maRig heike Pfanne mit etwas Ol geben. Langsam und
gleichmaRig braten, bis die Haut goldbraun und knusprig ist. Kurz
wenden und anschlielend im Ofen bei schonend fertig garen, bis eine
Kerntemperatur von etwa 66—68 °C erreicht ist. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Knoblauch abziehen und andricken. Angedriickten Knoblauch, Butter,
Thymian, Sternanis und Zimt in einer Pfanne aufschdumen lassen. Die
Maishahnchenbrust nochmals kurz hineinlegen und mehrfach mit der
aromatisierten Butter Gbergielen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Anrichten jeweils eine schmale, gleichmafRlige Tranche aus der Brust
schneiden. Das Maishdhnchen soll besonders zart und saftig bleiben, die
Haut knusprig sein. Sternanis und Zimt sollen lediglich eine feine
aromatische Warme geben und nicht dominant schmecken.

250 ml Wasser mit WeiRweinessig verriihren. Schwarzwurzeln schalen
und sofort in das Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben.
Anschliel®end in etwa 2x6 cm grof3e Stiicke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser ca. 8 Minuten bissfest vorgaren. Butter in einer
Pfanne schmelzen, Schwarzwurzeln zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Fond aufgiel3en und langsam einkochen lassen, bis die Flissigkeit
nahezu vollstandig reduziert ist und die Schwarzwurzeln glanzend
glasiert sind. Mit Salz und weiRem Pfeffer abschmecken und zum
Schluss den fein gehackten Estragon unterheben. Die Schwarzwurzeln
sollen weich sein, aber noch leichten Biss haben.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen.
Maronen zugeben und kurz mitschwitzen. Mit Weillwein abléschen und
leicht reduzieren. Fond und Sahne angieRen und ca. 10 Minuten sanft
kécheln lassen. Alles fein pirieren und anschliefsend durch ein feines
Sieb passieren. Mit Salz, weillem Pfeffer, etwas Muskat und dem
Sherryessig oder gereiften Apfelessig abschmecken. Kurz vor dem
Servieren mit einem Stabmixer luftig aufschaumen. Der Schaum soll
leicht, cremig und fein sein und durch die Saure eine elegante Frische
erhalten.



Fiir das Gel:
150 ml Sauerkirschsaft
2 g Agar-Agar

Fir die Garnitur:
20 g Wildkrauter

Zusatzzutaten von Angelika:
Zitrone, Haselniisse

Zusatzzutaten von Katherina:
Marsala, Haselnlisse
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Sauerkirschsaft mit Agar-Agar verriihren und unter standigem Rihren
mindestens 2 Minuten sprudelnd kochen. Die Masse in eine flache Form
gielen und vollstandig auskiihlen lassen. Anschlief3end fein plrieren,
durch ein feines Sieb streichen und in eine Spritzflasche oder einen
Spritzbeutel fullen. Das Gel soll glatt, gldnzend und intensiv fruchtig sein.

Krauter abbrausen und trockenwedeln.

Drei glasierte Schwarzwurzelstliicke nebeneinander mittig in tiefe Teller
setzen. Eine schmale Tranche der zart gegarten Maishdhnchenbrust mit
der knusprigen Hautseite nach oben auf die Schwarzwurzeln legen. Den
Maronenschaum locker um die Schwarzwurzeln und das Maishdhnchen
verteilen. Mehrere kleine Punkte Sauerkirsch-Gel auf die
Maish&hnchenbrust setzen. Mit einigen feinen Wildkrautern garniert
servieren.

Angelika verfeinerte ihren Maronenschaum mit etwas Saft und Abrieb von
der Zitrone und garnierte das Gericht mit karamellisierten Haselniissen.

Katherina verfeinetere ihren Maronenschaum mit Marsala und garnierte
das Gericht mit karamellisierten Haselnlissen, die sie zuvor zerkleinerte.
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= Die Kuichenschlacht — Menii am 06. November 2026 =
Zusatzgericht von Robin Pietsch

Fiir das Lachs-Sashimi:
200 g Lachsfilet, ohne Haut, Sushi-
Qualitat

Fiir die Zitrus Aromen:

1 TL Yuzu-Fruchtsaft

2 EL Sojasauce

1 TL gerdstetes Sesamol
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die braune Butter:
100 g Butter

Fir die Garnitur:

1 Frahlingszwiebel

1 griiner Apfel

Einige essbare Bluten
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Lachs-Sashimi mit Zitrus-Aromen und brauner Butter

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lachsfilet in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und akkurat
nebeneinander auf dem Teller anrichten.

Yuzu-Fruchtsaft, Sojasauce und Sesamdl vermengen. Davon etwas Uber
den Lachs geben und mit einer Prise Pfeffer verfeinern.

Butter in einen Topf geben und langsam schmelzen. Unter gelegentlichen
Ruhren erhitzen, bis die Butter aufschaumt und die Milchbestandteile am
Topfboden goldbraun werden. Sobald die Butter nussig duftet und eine
goldbraune Farbe erreicht hat, den Topf vom Herd nehmen. Leicht
abkihlen lassen und lauwarm Gber dem Lachs-Sashimi verteilen.

Eine dinne Apfelscheibe abschneiden, in feine Stifte schneiden und
locker auf dem Lachs verteilen. Frihlingszwiebel putzen und den griinen
Teil in diinne Ringe schneiden. Uber den Lachs streuen und mit essbaren
Bluten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist Lachs (pazifischer) aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand Oktober 2026):

o 1.Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

o 1.Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)



