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» Die Kiichenschlacht — Menu am 29. Juni 2026 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarschfilets a 150 g, mit Haut
Butter, zum Arrosieren

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle, mit Fenchelgrin
1 EL Butter

200 ml Gemusefond

1 g Safran

Fiir die Safransauce:
Safranfond, von oben
60 g Butter

30 g helle Misopaste

Fiir die Polenta:

60 g Polenta

100 g Butter

100 ml Sahne

300 ml Gemusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

O

Leo Doppler

Auf der Haut gebratenes Wolfsbarschfilet mit
Safransauce, geschmortem Safran-Fenchel und cremiger
Polenta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten scharf
anbraten. AnschlieRend mit Butter arrosieren und den Fisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Safran im Mérser zerstol3en und Gemisefond hinzugeben. Fenchel
vierteln und im Safran-Fond garen. Etwas Butter hinzugeben, bis der
Fenchel weich, aber noch bissfest ist.

Butter in einer Pfanne erhitzen und mit dem verbliebenen Safranfond
verruhren. Mit Misopaste abschmecken.

Einen Topf mit GemUisefond erhitzen und die Polenta darin ca. 15
Minuten garen. AnschlieBend mit Sahne, Butter, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF ist Wolfsbarsch aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand: Juni 2026):

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



