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= Champions\Week

* Die Klichenschlacht — Menu am 27. Oktober 2025 =
ChampionsWeek = "Geschnetzeltes" mit Nelson Miiller

Fiir das Erbsenpiiree:
300 g TK-Erbsen

50 g frischer Spinat

1 Schalotte

Y2 Zitrone, Abrieb

200 ml Sahne

100 ml Milch

2 EL Butter

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Pumpernickel-Brosel:

2 Scheiben Pumpernickel

20 g Butter

1 EL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle

1 Orange, Filets

2 Zweige Dill

1 EL Honig

1 TL weilRer Balsamicoessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pia Sorge

Geschnetzeltes vom Lachs mit Safran-Vanille-Sauce,
Erbsenpiree, Pumpernickel-Broseln und Fenchelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in Olivendl in einem Topf
glasig diinsten. Aufgetaute Erbsen, etwas Zitronenschale, Sahne und
Milch dazugeben und kdcheln lassen, bis die Erbsen weich sind. Am
Ende den Spinat dazugeben und kurz mit garen. Butter hinzugeben und
alles mit einem Purierstab mixen und anschlieRend durch ein feines Sieb
passieren. Mit Salz abschmecken und warmstellen.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Pumpernickel in kleine Teile brechen
und darin anrdsten, bis sie knusprig sind. Den Honig dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlielend auf einem Kichenpapier
abtropfen lassen.

Fenchel halbieren und fein hobeln. Fiir das Dressing Ol, Honig, Essig,

Salz und Pfeffer vermischen und tGber den gehobelten Fenchel gielRen.
Die Orange schalen, Filets herausschneiden und zum Salat geben. Dill
zupfen und ebenfalls dazugeben.



Fir die Sauce:

1 Zwiebel

200 ml Sahne, 30% Fett
2 EL kalte Butter

200 ml Fischfond

100 ml Weillwein

1 EL Olivenol

1 EL Speisestarke

1 Vanilleschote

5-6 Safranfaden

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Geschnetzelte:

300 g Lachsfilet, ohne Haut

1 EL Olivendl

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

u/ 'A

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig anschwitzen. Mit
WeilRwein abldschen und ca. auf die Halfte reduzieren lassen. Fischfond
und Sahne dazugeben. Das Mark der Vanilleschote auskratzen und
zusammen mit der Schote und den Safranfaden in den Topf geben und
kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Vanilleschote entfernen, die kalte Butter hinzufiigen und mit einem
Pirierstab aufschaumen. Eventuell Speisestarke mit etwas Wasser
anmischen und Sauce damit abbinden. Sauce warmstellen.
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Lachsfilet in ca. 1x5 cm dicke Streifen schneiden. In Olivendl scharf, aber
nur ganz kurz anbraten (etwa 30 Sek. pro Seite, damit er schon glasig
bleibt, da er in der Sauce noch nachgaren kann). Mit etwas Salz und
Pfeffer wirzen und mit der Sauce anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist pazifischer Lachs aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2025):

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

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



