ProfiWoche

= Die Kiichenschlacht — Menui am 22. Dezember 2025 =
Tagesmotto ,,Weihnachts-Biiffet“ mit Mario Kotaska
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Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl
25 g Mais- oder Kartoffelstarke
2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

500 g Entenkeule mit Haut

3 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

3-4 cm Ingwer

Y2 Orange, Abrieb

Y2 Zitrone, Abrieb

Mirin, zum Abschmecken
Sojasauce, zum Abschmecken
Sesamdl, zum Abschmecken

Fir die Gyoza:
Starke, zum Ausrollen

Rapsdl, zum Anbraten

Fiir das marinierte Rotkraut:
2 Kopf Rotkraut

150 g TK-Himbeeren

1 Zitrone, Saft

50-100 ml Reisessig

1-2 EL Rohrzucker

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Milena Broger

Gyoza mit Entenfullung und mariniertem Himbeer-
Rotkraut

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Starke vermischen. 140 ml Wasser im Topf erhitzen und
Salz darin auflésen. Dann alles zu einem glatten Teig verarbeiten. In
Klarsichtfolie einpacken und ruhen lassen.

Entenkeulen von Knochen und grof3en Fettstiicken sowie der Haut
befreien. Fleisch grob wiirfeln, etwas Haut grob schneiden. Dann
Entenfleisch und etwas Haut durch den Fleischwolf drehen.

Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Lauch der Lange nach
halbieren und griindlich waschen. Dann alles hacken.

Orange und Zitrone waschen und trocknen. Die Halfte der Zitronen- und
Orangenschale jeweils abreiben.

Faschiertes Fleisch mit Knoblauch, Ingwer, Frihlingszwiebeln, Zitronen-
und Orangenabrieb vermegen und Masse mit Mirin, Sojasauce und etwas
Sesamol abschmecken.

Den vorbereiteten Teig aus der Klasichtfolie nehmen und mithilfe der
Nudelmaschine ausrollen. Mit Starke bemehlen und rund ausstechen.
Die Fillung auf die einzelnen Teigblattern geben und zu Gyoza formen.
Diese dann in einer Pfanne mit Rapsdél langsam braten. Dann etwas
Wasser hinzugeben und kurz mit verschlossenem Deckel ddmpfen. Dann
den Deckel wieder abnehmen und knusprig braten.

Zitrone auspressen und Saft auffangen. Himbeeren mit Zitronensatft,
Reisessig und etwas Zucker erhitzen, pirieren und durch ein Sieb
streichen.

Rotkraut waschen, trocknen, fein schneiden und mit dem Himbeerpiree
marinieren. Mit frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und Chili abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



