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» Die Kuchenschlacht — Menu am 09. Februar 2026 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fur den Reis:

200 g Basmati

100 g Reisnudeln
150 g Butter

Y2 TL Safranfaden

1 TL Safranpulver
Salz, aus der Mihle

Fiir das Hahnchen:

2 Hahnchenbruste a 200 g

1 Knoblauchzehe

Y4 altbackenes Fladenbrot

1Ei

Neutrales Ol, zum Braten

1 EL Advieh-Gewlrzmischung
Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:
1 Fenchel

2 Karotten

4 TL Honig

4 EL hellen Essig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fur den Dip:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

150 g griechischer Joghurt
90 g Feta

Salz, aus der Mihle

Kerim Kissing

Juwelenreis mit paniertem Hahnchen, Fenchel,
glasierten Karotten und Knoblauch-Feta-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem mittelgrof3en Topf erhitzen. Safranfadden und
Safranpulver in einem kleinen Glas mit heillem Wasser auflésen. Die
Halfte der geschmolzenen Butter mit in das Glas geben und zur Seite
stellen.

Reisnudeln in der restlichen Butter anschwitzen und bei erhéhter Hitze
immer wieder umrihren. Basmati mit in den Topf geben und bei mittlerer
Stufe anbraten. Mit der doppelten Menge Wasser aufgielRen und auf
niedriger Stufe fur etwa 15-20 Minuten kochen.

Wenn der Reis fertig gekocht ist, zwischen Topf und Deckel fir ca. 2-5
Minuten ein Klchentuch legen, um die restliche Feuchtigkeit zu
entziehen. Safranbutter zum Schluss unter den fertigen Reis heben. Mit
Salz wirzen.

Hahnchenbriste je nach Dicke ggf. plattklopfen. Knoblauch abziehen und
reiben. Ei verquirlen und mit Advieh, Knoblauch sowie Salz und Pfeffer
wurzen. Fladenbrot zerhackseln und den geriebenen Knoblauch
dazugeben. Eine Panierstrale aus Mehl, verquirltem Ei und dem
zerkleinerten Fladenbrot aufstellen. Fleisch zuerst durch das Mehl, dann
durch das Ei und zuletzt durch das zerkleinerte Fladenbrot ziehen
beziehungsweise wenden.

Eine Pfanne mit reichlich Ol erhitzen und die Hadhnchenbriiste anbraten.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Fenchel langs halbieren und quer in 0,5 cm breite Streifen schneiden.
Strunk und Stiele dabei entfernen. 2 TL Honig, Essig und eine Prise Salz
mit dem Fenchel vermengen. Ziehen lassen.

Karotten schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Mit
restlichem Honig, Olivendl und einer Prise Salz in den Topf geben.
Karotten zur Halfte mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und
abgedeckt ca. 7 Minuten kdcheln lassen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenschale abreiben. Feta,
Knoblauch, Zitronenabrieb und Salz mit dem Joghurt vermengen.



Fir die Garnitur:

1 EL Granatapfelkerne

1 EL geschalte Pistazien
1 Zweig Petersilie

2 Zweige Minze
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Pistazien kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Petersilie und Minze
hacken. Granatapfelkerne, gerostete Pistazien und die Krauter als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch:
300 g Schweinefilet, am Stlick
1 Knoblauchzehe

150 g Butter

Neutrales Ol, zum Anbraten

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Y Bund Liebstockel

1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

300 g braune Champignons
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

300 ml Sahne

100 g Butter

300 ml Gemusefond

1 Spritzer Sojasauce

1 EL Tomatenmark
Neutrales Ol, zum Anbraten
Y2 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

3 Zweige Liebstockel

1 EL Majoran

1 EL Paprikapulver

1 EL Currypulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Knopfle:

2 Eier

100 g Butter

100 ml Mineralwasser

200 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Lisa-Marie Hack

Schweinefilet mit Champignon-Rahmsauce, Knoépfle und
Tomaten-Rucola-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Schweinefilet am Stiick von beiden
Seiten anbraten. Krauter und ein Stlck Butter dazugeben. Knoblauch
andrticken und dazugeben. Filet mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wurzen. Die Pfanne in den Ofen stellen und bei 130 Grad ziehen lassen,
bis das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 60 Grad erreicht hat.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Champignons putzen und wiirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen, feinwirfeln und alles zusammen anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Krauter hacken. Sahne und Gemiisefond aufgieen, reduzieren lassen
und mit den gehackten Krautern, Sojasauce, Tomatenmark, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Currypulver und Majoran abschmecken. Zum Schluss zur
Bindung eine Flocke Butter hinzugeben und servieren.

Eier, Mineralwasser, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einer
Schussel kraftig verriihren, bis eine zahe Masse entsteht. AnschlielRend
mit dem Kochloffel fest schlagen, bis Blasen entstehen. Ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren den Teig in siedendes Wasser schaben. Kndpfle
mit einer Schaumkelle herausnehmen, wenn sie oben schwimmen. Eine
Pfanne mit Butter erhitzen und die fertigen Spatzle darin kurz schwenken.



Fiir den Salat:

250 g Cocktailtomaten

50 g Rucola

Y2 Zwiebel

¥ Knoblauchzehe

1 EL WeiRweinessig

1 Msp. Balsamicocreme

3 EL Tomatenmark

2 EL neutrales Ol

Y4 Bund Petersilie

Y Bund Schnittlauch

2 Zweige Basilikum
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Cocktailtomaten halbieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wirfeln.
Alles in eine Schissel geben. Aus Weillweinessig, Balsamicocreme,
Tomatenmark und Ol ein Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Petersilie, Schnittlauch und Basilikum klein hacken
und unterheben. Rucola zupfen und unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts a 250 g, ca. 2 cm dick
2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

100 ml weilRer Portwein

3 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Spitzkohl:
1 kleiner Spitzkohl

1 weilde Zwiebel

250 ml Sahne

100 ml Gemiisefond
3 TL kdrniger Senf

1 TL sufler Senf

1 TL scharfer Senf

3 EL Rapsal

1-2 TL Mehl

Y. Bund Schnittlauch
1-2 EL Zucker

1 TL Kimmelsamen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Puffer:

200 g Steckriben

200 g festkochende Kartoffeln
1 Schalotte

2 Eier

1-2 EL Butterschmalz

1 EL Walnussal

1-2 EL doppelgriffiges Mehl

Y. TL Kimmelsamen

1 TL feines Salz

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Christian Gebhardt

Gebratenes Kalbskotelett mit Steckriiben-Puffer und
Spitzkohl in Senf-Sahne-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
hitzebestandige Platte im Backofen vorwarmen.

Sollten die Kalbskoteletts einen Fettrand haben, diesen bis zum Fleisch
einschneiden. Kalbskoteletts am Knochenrand einschneiden und einen
Rosmarinzweig in den Schnitt driicken.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und Rosmarin, Thymian und die
angedrlckten Knoblauchzehen dazugeben.

Kalbskoteletts, beginnend mit dem Rand, fir 2,5 bis 3,5 Minuten rundum
anbraten. Anschlielend salzen und pfeffern und fiir 10-15 Minuten im
vorgeheizten Backofen gar ziehen lassen.

Uberschiissiges Fett und die Gewiirze aus der Pfanne entfernen. Mit dem
Portwein abldéschen und leicht einreduzieren lassen.

Vom Spitzkohl die auReren Blatter entfernen, putzen, vierteln und den
Strunk entfernen. Kohl in ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und beiseitestellen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Spitzkohl, Zwiebel und Kiimmel darin
andinsten. Zucker dazugeben und mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
Mit dem Mehl bestduben, dann Gemisefond und Sahne angiel3en, kurz
aufkochen lassen und 5 Minuten bei leichter Hitze schmoren. Senf
einriihren und gegebenenfalls erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bis zum Servieren warmhalten. Vor dem Servieren den Spitzkohl mit dem
Schnittlauch bestreuen.

Steckribe und Kartoffeln waschen und schalen. Steckribe grob reiben
und Kartoffeln fein reiben. Beides mit feinem Salz vermischen, in ein Sieb
geben und zudecken. Nach ca. 10 Minuten beides in ein Klichentuch
geben und die Flussigkeit ausdriicken.

Schalotte abziehen und fein wirfeln.

Alles in eine Schussel geben und mit den Eiern, Kimmel, Mehl und dem
Walnussdl gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
in Handballen groRRe Puffer formen. Puffer fir ca. 3-5 Minuten beidseitig
goldbraun in Butterschmalz anbraten. Bis zum Servieren warmhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Hahnchenragout mit
Tomaten und Spinat:

300 g ausgeldste Hahnchenschenkel,
mit Haut

150 g Fleischtomaten

150 g Babyspinat

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

2 EL griechischer Joghurt

2 EL Frischkase

Olivendl, zum Anbraten

1 EL Cashewkerne

Mehl, zum Bestauben

2 grune Kardamomkapseln

1 EL gemahlener Kardamom

1 EL gemahlener Kurkuma

Ya TL gemahlenes Chilipulver

1 Prise Garam Masala

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Hiihnerhaut-Chip:
Huhnerhaut, von oben
Salz, aus der Miihle

Fur das Pfannenbrot:

25 g weiche Butter

90 ml Milch

Neurales Pflanzenol, zum Braten
2 TL heller Sesam

150 g Weizenmehl + Mehl, zum
Ausrollen

Y2 TL Backpulver

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 gelbe Bliiten

Spinatblatter, von oben

Gerostete Cashewkerne, von oben

)

Annette Weiler

Hahnchenragout mit Tomaten, Spinat, Hihnerhaut-Chip
und Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Haut von den Hahnchenschenkeln entfernen und zur Seite legen.
Hahnchenfleisch in Stlicke schneiden, salzen und leicht mit Mehl
bestauben. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Knoblauch abziehen und reiben,
beides zum Fleisch geben. Ingwer schalen, reiben und zusammen mit
Joghurt und den Gewirzen zum Fleisch geben. Alles erwarmen und
zugedeckt etwa 12 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.
Fleischtomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser geben,
abschrecken und die Haut abziehen. Die gehauteten und klein
geschnittenen Tomaten zu dem Ragout geben und weitere 2 Minuten
einkochen lassen. Spinat waschen und ebenfalls zum Ragout geben.
Vorher einige Blatter fir die Dekoration beiseitelegen. Ragout mit
Frischkdse und Garam Masala abschmecken.

Kardamomkapseln vor dem Servieren entfernen.

Cashewkerne in einer beschichteten Pfanne leicht résten und grob
hacken.

Huhnerhaut im Backofen zu knusprigen Chips backen. Mit Salz wiirzen.

Alle Zutaten bis auf den Sesam mit dem Knethaken des Mixers zu einem
glatten Teig verarbeiten und ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Sesam kurz in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend unter den
Teig kneten.

Aus dem Teig zwei Fladen formen und diese in einer beschichteten
Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite ca. 3 Minuten goldbraun backen.

Bluten, Spinatblatter und gerdstete Cashewkerne als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Hackballchen:

200 g gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1Ei

2 EL Tomatenmark

2 EL Senf

Neutrales Ol, zum Anbraten

100 g Semmelbrdsel

1 Bund Petersilie

EdelslfRes Paprikapulver, zum Wirzen
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffeln:

200 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

Rosenscharfes Paprikapulver, zum
Wirzen

EdelstiRes Paprikapulver, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Salsa:

125 g gehackte Tomaten aus der Dose
Y rote Paprikaschote

3 Essiggurken

1 rote Zwiebel

Balsamicoessig, zum Wirzen
EdelstiRes Paprikapulver, zum Wirzen
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir dem Knoblauch-Dip:

4 Knoblauchzehen

125 g Quark

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Matthias Reichelt

Hackballchen mit Kartoffelecken, Knoblauch-Dip und
Tomaten-Salsa

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Petersilie fein hacken und mit den
restlichen Zutaten vermengen. Kleine Hackballchen formen und in einer
Pfanne mit heiRem Ol anbraten.

Kartoffeln waschen und in Wedges schneiden. Mit Ol, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver kurz marinieren und im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Paprika von Scheidewanden und
Kernen befreien und fein hacken. Essiggurken ebenfalls hacken.
Gehackte Tomaten mit Paprika, Essiggurken, Zwiebel, Balsamicoessig,
Paprikapulver, Chiliflocken sowie Salz und Pfeffer vermengen.

Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Schussel mit dem Quark,
Olivendl sowie Salz und Pfeffer vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Hendl:

2 Huhneroberkeulen, mit Knochen und
Haut

200 ml Hihnerfond

Neutrales Ol, zum Anbraten

Fiir die Nockerln:

2 Eier

20 ml Milch

1 EL Butterschmalz

85 g glattes Mehl

85 g griffiges Mehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Paprikasauce:

3 rote Paprikaschoten

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Mascarpone

200 ml Hahnerfond

2 EL dunkler Balsamicoessig

1 EL Tomatenmark

Neutrales Ol, zum Braten

1 EL Speisestarke

1 EL Mehl

1 EL edelsiiRes Paprikapulver

1 EL gerauchertes Paprikapulver
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Salat:

Y2 Gurke

1 Knoblauchzehe

3 EL Apfelessig

3 EL Olivendl

1TL Senf

2 Zweige Dill

1TL Zucker

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Ingrid Puchegger

Paprika-Hendl mit Nockerl und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hiihnerfond aufkochen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Oberkeulen auf
beiden Seiten scharf anbraten. Mit der Hautseite nach oben in eine
feuerfeste Form geben, mit aufgekochtem Fond aufgieRen und fir 25
Minuten in den Backofen geben.

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Ein Eigelb, ein Vollei, Milch,
beide Mehlsorten sowie Salz und Pfeffer zu einem Teig verriihren und
kurz ruhen lassen.

Durch ein Nockerlsieb in kochendes, gesalzenes Wasser schaben und
warten, bis sie an der Oberflache schwimmen. Danach abseihen und kalt
abschrecken. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Nockerin
darin schwenken und warmhalten.

Paprika von Scheidewanden und Kernen befreien. Zwiebel und
Knoblauch abziehen. Knoblauch, Zwiebel und Paprika klein schneiden
und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Tomatenmark dazugeben und
mitrésten. Mit Mehl bestauben. Paprikapulver und Cayennepfeffer
hinzugeben, mit Balsamicoessig abléschen und mit Hihnerfond
aufgiefRen. Eine Weile kécheln lassen. Anschliellend mit einem
Pdrierstab mixen und durch ein Sieb passieren. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Mascarpone verfeinern. Bei Bedarf mit
Speisestarke abbinden. Oberkeulen aus dem Ofen in die Sauce legen
und ziehen lassen.

Gurke schalen und in feine Scheiben hobeln, salzen und pfeffern. Dill
hacken. Knoblauch abziehen und pressen. Aus Senf, Zucker, Essig und
Ol eine Marinade herstellen. Ggf. etwas Wasser unterriihren. Eine
gepresste Knoblauchzehe und gehackten Dill hinzufligen und mit den
Gurkenscheiben vermengen und anrichten.
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Fiir die Garnitur: Schnittlauch hacken und zusammen mit Sauerrahm als Garnitur
1 EL Sauerrahm verwenden.
%2 Bund Schnittlauch

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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