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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 09.06.2025 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 160 g, mit Haut

2 EL Butter

2 EL Sonnenblumendl

1 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zitronen-Kerbel-Butter:
1 Zitrone, Abrieb

125 g Butter

1 Bund Kerbel

Salz, aus der Mihle

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligkochende Kartoffeln
200 ml Milch

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fiir den Schinkenchip:
2 Scheiben Ibérico-Schinken
4 Zweige Thymian

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Zitrone, Saft & Abrieb

200 ml saure Sahne

100 ml Schlagsahne

100 ml Sonnenblumendl

1 Bund Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Margitta Kréger

Zanderfilet mit Zitronen-Kerbel-Butter, Kartoffelstampf,
Schinken-Chip und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Fischfilets trocken tupfen, Haut einritzen und von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Hautseite mit Mehl bestduben und das
Uberschissige Mehl gut abklopfen. In einer Pfanne Sonnenblumendl
erhitzen. Fisch ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze auf der Hautseite kross
und goldbraun anbraten. Am Ende die Butter dazugeben und schmelzen
lassen.

Butter in einem Topf erwarmen. Kerbel abbrausen, trocken wedeln und
die Blattchen von den Stielen zupfen. Zitronenschale und Kerbel in die
Butter geben. Mit Salz abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weichkochen. Kartoffeln abgielen
und im heilRen Topf gut ausdampfen lassen. Milch in einem Topf erhitzen.
Zusammen mit der Butter zu den Kartoffeln geben und alles mit einem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Mit Salz und etwas geriebener
Muskatnuss wirzen.

Schinkenscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Thymianblattchen vom Zweig ziehen und mit einem
Messer grob zerhacken. Den gehackten Thymian Uber die
Schinkenscheiben verteilen. Die Schinkenscheiben im Backofen bei fir
25 Minuten kross backen.

Gurke schalen und mit der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln. Salz,
Pfeffer und Zucker nach Geschmack hinzugeben.

Saure Sahne und Schlagsahne mischen und hinzufigen. Dill hacken und
zugeben. Mit Zitronensaft, -abrieb und Sonnenblumendl abschmecken.



Fiir die Garnitur:
Y2 Zitrone, Scheiben
4 Zweige Kerbel

Zitrone in Scheiben schneiden. Kerbel waschen und Blattchen zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit dem Schinkenchip garnieren.
Etwas Zitronen-Kerbel-Butter darauf verteilen. Den Rest der Butter in der
Sauciere dazu reichen. Mit Kerbel und Zitrone garnieren. Gurkensalat
extra reichen.

Laut WWEF ist es ratsam Zander aus folgenden Fanggebieten zu kaufen
(Stand: Mai 2025):

e 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande, Schweiz,
Aquakultur: geschlossene Kreislaufanlage

e 1. Wahl: Peipsi-See (Estland und Russland), Wildfang:
Stellnetze-Kiemennetze, UmschlieRungsnetze (Ringwaden),
Reusen (Fallen)



Fur die Krauterspitzle:

2 Eier

200 g doppelgriffiges Spatzlemehl
20 g Petersilie

20 g Basilikum

20 g Oregano

50 ml Sprudelwasser

59 Salz

Salz, aus der Mihle

Fiir die glasierten Tomaten:

8 kleine Cocktailtomaten

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Schmelzzwiebeln und
Speckwiirfel:

100 g geraucherter Schinkenspeck
2 grolRe Zwiebeln

1 EL Butterschmalz

1 EL brauner Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir den Bergkaseschaum:

2 Schalotten

100 g Allgduer Bergkase

400 ml Sahne

60 ml WeiRwein

1 TL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fur die Garnitur:
Allgauer Bergkase, von oben
1 Zweig Petersilie

)

Johannes Bornert

Krauterspatzle mit glasierten Tomaten, Schmelzzwiebeln,
Speckwiirfeln und Bergkaseschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Krauterblatter von den Stielen abzupfen. Mit den Eiern und 5 g Salz
in einem hohen Gefal mit einem Stabmixer fein mixen.

Mehl in eine Schussel geben, die Krauter-Eier-Mischung sowie
Sprudelwasser hinzufiigen und mit einem Holzl6ffel zu einem Spatzleteig
schlagen. Einen flachen Topf mit Wasser und Salz aufsetzen und zum
Kochen bringen. Spatzle mit dem Spatzlebrett und Schaber in das
kochende Wasser hineinschaben. Die Spatzle kurz kochen lassen, dann
rausschopfen, in einem Sieb auffangen, abschrecken und beiseitestellen.

Etwas Butterschmalz in einem kleinen Topf auslassen, Tomaten
hineingeben, schwenken und erwarmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Speck in kleine
Wiirfel schneiden. In einer heiflen Pfanne Butterschmalz erhitzen.
Zwiebeln goldbraun andunsten, etwas Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren lassen. Speckwurfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Vor dem Servieren die abgetropften Spatzle zu der Zwiebel-
Speckmasse geben, aufwarmen und gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

200 ml Sahne in einem kleinen Topf einkochen lassen.

Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden, in einem Topf mit Ol
anschwitzen, mit Weillwein abléschen und einkochen lassen. Dann 200
ml frische Sahne und die eingekochte Sahne zufligen und zusammen
aufkochen. Den Bergkase in kleine Wurfel schneiden und 70 g in die
Sahnemischung geben. Restlichen Kase fiir die Garnitur nutzen. Vom
Herd ziehen und einrtihren, einige Minuten ziehen lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Mischung durch ein Sieb passieren, und mithilfe eines Trichters die

Bergkasesauce in einen Sahnespender fiillen, begasen, schiitteln und
warmbhalten.

Bergkase reiben. Petersilienblatter abzupfen.

Tiefe Teller im Ofen bei ca. 60 Grad warmhalten. Das Gericht anrichten
und mit den Tomaten, Krauterblattern und geriebenem Bergkase
garnieren. Den Bergkdseschaum um das Gericht spritzen und sofort
servieren.



Fir die Topfen-Nougat-Knodel:
8 Nougat-Konfekt

250 g Quark

1Ei

70 g zimmerwarme Butter

70 g Mehl, Type 700 + Mehl zum
Walzen

70 g Weizengriel3

1 Prise Salz

Fiir die Butterbrosel:
250 g Semmelbrosel
5 EL Butter

Fiir den Waldbeerenroster:
300 g TK-Waldbeeren

Y2 Zitrone, Saft

250 ml Johannisbeersaft

1 Schuss Rum

30 g Vanillepuddingpulver
100 g Kristallzucker

1 EL Vanillezucker

Fiir die Eierlikor-Sahne:
250 ml Sahne
5 EL Eierlikor
1 Packchen Vanillezucker

Fiir Garnitur:
1 Zweig Minze
2 EL Puderzucker

)

Judith Wenzina

Topfen-Nougat-Knodel mit Butterbroseln,
Waldbeerenroster und Eierlikor-Sahne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Quark mit Mehl, Weizengriel3, Ei, Salz und weicher Butter mit dem
HandrUhrgerat zu einem homogenen Teig verarbeiten. Den Teig um das
Nougat wickeln und im leicht siedenden Wasser fiir 8-10 Minuten kochen.
Danach herausnehmen und die Knddel in den Butterbrdsel schwenken
(s.u.).

Semmelbrésel in geschmolzener Butter langsam braun résten.

Kristallzucker mit einem Schuss Rum, dem Saft einer halben
ausgepressten Zitrone und dem Johannisbeersaft aufkochen.
Vanillezucker und Vanillepuddingpulver einriihren und bei geringer Hitze
weiterrihren, bis eine homogene Masse entsteht. Angetaute TK-Beeren
hinzugeben.

Sahne mit Vanillezucker aufschlagen und den Eierlikdr einrthren.

Minze waschen und trockenwedeln.

Die Topfen-Nougat-Knddel auf einem Waldbeeren-Spiegel anrichten,
eine Nocke aus der Eierlikdr-Sahne formen und dazugeben. Mit
Staubzucker bestreuen und Minze garnieren.



Fiir die Barbarie-Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriste, weiblich, mit
Haut

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihl

Fur die Orangen-Sauce:

4 Orangen, Filets & Saft

4 EL Ahornsirup

500 ml Geflligelfond

100 ml Gemisefond

1 EL weiller Balsamicoessig
1 EL Starke

2 Zweige Beiful®

Fur das Pastinakenpiiree:
3 Pastinaken

1 Zwiebel

50 ml Sahne

2 EL Butter

100 ml Gemusefond

1 EL weiller Balsamicoessig
Salz, aus der Mihle

Fiir die Butter-Mohren:
200 g Babymdhren, mit Grin
1 EL Butter

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian
Weilke und rote essbare Bliten

)

Max Pirch

Barbarie-Entenbrust mit Orangensauce, Pastinakenpiiree
und Butter-Mohren

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer rautenférmig
einschneiden. Beide Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
ohne Ol mit Thymian stark erhitzen, Entenbriiste mit der Hautseite nach
unten hineinlegen und ca. 2 Minuten braten, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Das ausgelassene Fett in einer Schale aufbewahren.
Entenbriste im Backofen 13 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 59
Grad garen. Entenbriste aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und
in Scheiben schneiden.

Orangen grindlich waschen und schéalen. Orangenfilets
herausschneiden. Den Rest der Orange auspressen, um den Saft zu
gewinnen. In die Entenbrust-Pfanne den Ahornsirup geben und
schaumen lassen. Orangensaft dazugeben und leicht einkochen lassen.
Falls die Sauce zu dick wird, etwas Gemusefond unterrihren. Starke und
Beifull dazu geben. Sauce durch ein feines Sieb passieren und die Halfte
der Orangenfilets unterriihren.

Pastinaken schéalen und in grobe Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen,
grob wirfeln, in einer Pfanne anbraten und salzen. Mit Balsamico
abléschen. Sahne und Gemusefond dazugeben. Mit geschlossenem
Deckel etwa 20 Minuten schmoren lassen. AnschlielRend purieren und mit
Salz abschmecken.

Mohren schalen. Mohren in kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren.
Danach abgief3en und in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Gericht mit Thymian und Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Frikadellen:

300 g gemischtes Hackfleisch

1 kleine Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot

1Ei

100 ml Milch

1 EL Butterschmalz

1 TL Senf

1 TL Sambal Oelek

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
50 g Paniermehl

2 TL edelsiiRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Kartoffelpiiree:

500 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

150 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Salz

Fiir die Schmelzzwiebeln:

2 Gemisezwiebeln

1 EL Butter

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den bunten Salat:

1 Salatherz vom Kopfsalat
Y2 Salatgurke

6 Tomaten an der Rispe

Fur das Salatdressing:

Y2 Limette, Saft

100 ml Sonnenblumenol

50 ml weiflder Balsamicoessig

1 TL Senf

2 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Verena Lehmann

Frikadellen mit Kartoffelpliree, Schmelzzwiebeln und
buntem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne mit
etwas neutralem Pflanzendl andiinsten. Toastbrot in Wiirfel schneiden
und in warmer Milch einweichen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Ei, Sambal Oelek, Senf und
Gewdurze hinzugeben. Toastbrot ausdriicken und zum Hackfleisch geben.
Zwiebel hinzugeben. Nach Bedarf Paniermehl dazu geben und
vermengen. Die Hackfleischmasse zu Frikadellen formen und in der
Pfanne mit Butterschmalz braten.

Kartoffeln schéalen und in reichlich Salzwasser garkochen. Kurz
ausdampfen lassen und anschlieRend durch die Kartoffelpresse geben.
Karoffelmasse mit Butter vermengen. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
auslassen und die Zwiebeln dazu geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und
einer Prise Zucker wlrzen und auf niedriger Stufe braten.

Salat waschen und kleinschneiden. Gurke und Tomate waschen und
kleinschneiden.

Limette auspressen. Alle Zutaten in eine hohe Schissel geben und mit
dem Stabmixer aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree a 350 g

50 g Butter

2 EL Olivendl

%2 Bund Thymian

1 TL Koriandersaat

1 TL Fenchelsaat

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Creme:

1 rote Peperoncini

60 g getrocknete Aprikosen
Y2 Bund Thymian

Salz, aus der Muhle

Fiir die Paste:

1 rote Peperoncini

1 Knoblauchzehe

1 Kurkumawurzel

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

% Bund Koriander

2 Bund glatte Petersilie

2 grune Kardamomkapseln
Y2 TL Kreuzkimmel

1 Gewilrznelke

Y2 TL Zucker

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Stampf:

250 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

250 g Knollensellerie

¥ Knoblauchzehe

50 g Butter

100 ml Milch

Y2 TL Kreuzkimmel
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weiller Pfeffer, aus der Mihle

Daniel Nydegger

Rosa gebratenes Lammkarree mit Thymian-Aprikosen-
Creme, Zhug-Paste, Kartoffel-Sellerie-Stampf und
glasierten Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarree parieren. In einer heilen Pfanne von allen Seiten in Olivendl
mit Thymian scharf anbraten. Koriandersaat und Fenchelsaat im Moérser
zerkleinern. Lammkarree mit der Wirzmischung und Pfeffer wirzen.
Lammkarree mit einem Fleischthermometer auf ein Ofengitter legen und
bei 140 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad ziehen lassen.

Wenn die Kerntemperatur erreicht ist, das Lammkarree bei offenem
Backofen ruhen lassen oder, je nach Zeit, aus dem Ofen nehmen und auf
dem Brett ruhen lassen. Anschliel3end tranchieren.

Thymian in 200 ml heiRem Wasser einlegen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die getrockneten Aprikosen und die Peperoncini in ein hohes Gefafy
geben und mit dem Thymianwasser tbergiel3en. Ein paar Thymianblatter
dazugeben. Die Masse purieren, bis eine Paste entsteht.

Kardamom mit der breiten Seite eines Messers andriicken, Samen
auslosen. Mit Kreuzkiimmel, Nelke, Salz und Zucker im Morser fein
zerstolen.

Knoblauch abziehen. Koriander, Petersilie, Peperoncini und Knoblauch
grob hacken.

Alles in ein Gefaly geben. Kurkuma reiben und dazugeben. Olivendl und
Zitronensaft hinzugeben und alles in einem Multizerkleinerer grob
zerkleinern. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Wasser, Salz und Kreuzkiimmel in einem Topf aufkochen. Kartoffeln und
Sellerie schalen und in kleine Stlicke schneiden. Zugedeckt ca. 25
Minuten kochen und abschlieBend abgiel3en.

Butter in einem Topf erwarmen, bis sie zur Nussbutter wird. Milch
hinzugeben, mit Muskatnuss, weillem Pfeffer und Salz abschmecken.
Kartoffeln und Sellerie hinzugeben und alles zu grob zerstampfen.
Abschmecken und warm stellen.



Fir die Karotten:

250 g Karotten

2 Orangen, Saft

50 g Butter

2 grine Kardamomkapseln
Weilier Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

]

Orange auspressen. Kardamomkapseln aufbrechen. Orangensaft in die
bereits benutzte Pfanne pressen und erhitzen. Einen Teil der Butter
dazugeben, sowie die aufgebrochene Kardamomkapsel. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Karotten schalen und die Pfanne geben.
Zugedeckt ca. 10 Minuten auf niedriger Temperatur kdcheln lassen.
Deckel entfernen und noch weitere 5 Minuten reduzieren. Den Rest der
Butter hinzugeben und die Karotten mit dem Saft in der Pfanne
arrosieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



