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* Die Klichenschlacht — Menu am 20. Juni 2025 =
ChampionsWeek = "Finalgericht" von Zora Klipp

Fiir den Fisch mit Zucchini-
Schuppen:

2 Seeteufelfilets a ca. 120-130 g,
pariert, eher das flachere Ende

1 kleine Zucchini

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

200 ml mildes Olivendl

Salz, aus der Muhle

Weiller Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gefiillte Zucchiniblite:

2 frische Zucchinibliten

2 mehligkochende Kartoffeln, ca. 200 g
40 ml Sahne

1 TL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fir den Tempurateig:

90 ml eiskaltes Sprudelwasser
70 g Tempuramehl, alternativ
Weizenmehl, Type 405

Y2 TL Backpulver

1 Prise Salz

Sonnenblumendl, zum Frittieren

Konfierter Seeteufel mit Zucchini-Schuppen, gefiillter
Zucchiniblite im Tempq_ramantel, Beurre blanc mit
Forellenkaviar und Dill-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch andrticken. Olivendl mit dem Knoblauch und dem Thymian auf
ca. 75-80 Grad erwarmen.

Zucchini I&ngs in hauchdlnne Scheiben hobeln — idealerweise mit einer
Mandoline. Anschlieliend mit einer runden Sterntille etwas kleinere
Halbringe ausstechen. Auf einem Stick Klarsichtfolie dachziegelartig ein
Muster aus Zucchinischeiben auslegen (fir jedes Filet separat und von
unten anfangen). Die Fischfilets als Mal} danebenlegen. Zucchini etwas
salzen und nach 5 Minuten mit einem Kiichenpapier abtupfen.

Seeteufelfilets sdubern, ggf. von der Silberhaut befreien. Filets in das
warme Ol legen und fir 12-14 Minuten je nach Dicke konfieren.
AnschlieBend aus dem Ol nehmen, etwas abtupfen, salzen und das
Zucchini-Schuppenmuster darauflegen. Mit etwas Ol bepinseln, sodass
die Schuppen schén glanzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei 60 Grad
im Ofen warmhalten.

Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in gesalzenem Wasser ca.
15 Minuten weichkochen. Nach dem Kochen abgief3en und kurz
abdampfen lassen. Kartoffeln mit Butter und heilder Sahne durch eine
Presse driicken. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Das Piiree in einen Spritzbeutel fiillen und beiseitestellen.
Die Zucchinibliten vorsichtig 6ffnen und die Staubgefalle mithilfe eines
Kugelausstechers entfernen. Mit dem Kartoffelpulree bis zu % fillen. Die
Blitenblatter sanft Gber der Fillung zusammendrehen. Kaltstellen, bis sie
frittiert werden.

Eiskaltes Sprudelwasser, Mehl, Backpulver und Salz kurz und locker
verrihren. Kleine Klimpchen sind in Ordnung.

Fritteuse auf ca. 170-175 Grad erhitzen. Die geflllten Zucchinibliten
durch den Teig ziehen und sofort im heiten Ol goldgelb und knusprig
ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und servieren.



Fiir die Beurre blanc:

1 TL Forellenkaviar

1 Schalotte

100 g kalte Butter

100 ml trockener Weilkwein
1 Spritzer WeilRweinessig
Salz, aus der Muhle

Fiir das Dill-Ol:
Y2 Bund frischer Dill
50 ml Rapsdl

Fiir die Garnitur:
10 Stangen Meeresspargel/Salicornes

Zusatzzutaten von Lisa:
Zitrone, Shisokresse, Mandelblattchen

Zusatzzutaten von Anne:
Zitrone, Fischfond, Haselnlisse

1)

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Schalottenwdirfel mit WeilRwein und
einem Spritzer Weillweinessig in einem kleinen Topf um ca. die Halfte
reduzieren lassen. Hitze stark reduzieren oder Topf vom Herd nehmen.
Sud passieren. Dann nach und nach kalte Butterwirfel mit einem
Purierstab einarbeiten, dabei standig mixen, bis eine sdmige Emulsion
entsteht. Mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten vorsichtig den Forellenkaviar unterheben, dann
nicht mehr kochen lassen.
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Dill grob hacken. Zusammen mit dem Ol in ein schmales GefaR geben
und mit einem Stabmixer ca. 1 Minute griindlich mixen. Durch ein feines
Sieb oder Kaffeefilter passieren und in eine Quetschflasche fiillen.

Gericht mit Meeresspargel garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa rostete die Mandelblattchen goldbraun an und streute sie vor dem
Servieren (iber das Gericht. AuBerdem gab sie vor dem Servieren etwas
Zitronenabrieb auf den konfierten Fisch bzw. auf die Zucchini-Schuppen.

Anne gab etwas Zitronenabrieb auf die Zucchini-Schuppen, bevor sie
diese auf dem Fisch platzierte. Den Fischfond nutzte sie fiir die Beurre
blanc und die Haselniisse gab sie gerdstet als Crunch (iber das Gericht.
Zusétzlich stellte sie etwas Nussbutter her (Butter ist im Originalrezept
enthalten), mit der sie das Pliree verfeinerte.

Laut WWEF ist der Seeteufel nur bedingt und dann aus folgenden

Fanggebieten zu empfehlen (Stand: Mai 2025):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Kantabrische See und
Portugiesische Kiste (ICES 8.c, 9.a), Island (ICES 5.a), Bisaka
(ICES 8.a-d), Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen

e 2. Wahl: Siidostatlantik FAO 47: Suidafrika, Grundschleppnetze



