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Rezepte von Mario Kotaska

Alle Rezepte fur 4 Personen

Nussbuttersaibling
mit Ingwerkarotten und Totentrompeten

4 Filets a 80 g Saibling, entgratet, kiichenfertig

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss, gerdstete Korianderkorner
40 g Nussbutter

2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer -y

1 weil3e Karotte (Kugel) “«:‘a w
1 violette Karotte (Umamischnitt)

1 gelbe Karotte (Rollchen)

1 orange Karotte (Purée)

1 Schalotte

50 ml Karottensaft

2 g Senfkdrner, 1 Lorbeerblatt

50 ml hochwertiges Olivendl

50 ml Orangensatft, frisch gepresst
30 g Panko

20 ml weil3er Balsamico

50 g Feldsalat

100 g Totentrompeten

20 ml Walnussol

4 cl Himbeeressig

Zubereitung:

Die fertigen Saiblingsfilets auf einem mit Nussbutter bestrichenem Teller mit Salz, Pfeffer
und geréstetem Koriander wiirzen und mit Nussbutter bestreichen. Mit Klarsichtfolie
abdecken und im 80°C Grad warmen Ofen ca. 20 Minuten garen.

Die orangenen Karotten in Karottensaft mit Schalotte und etwas Ingwer weichkécheln und zu
einem Purée verarbeiten.

Die weiRen Karotten mit einem Pariser Loffelchen ausstechen und in Wasser und weiRem
Balsamico mit Senfkérnern, Knoblauch und Lorbeerblatt ,pickeln*.



Die violetten Karotten dekorativ schneiden und in Orangensaft mit viel Ingwer weich
schmoren.

Die gelbe Karotte hauchdiinn hobeln und mit Salz und Zucker marinieren, anschlieend zu
dekorativen Rdllchen aufdrehen. Alles getrennt abschmecken und aufbewahren. Die
Totentrompeten in Walnussol braten und wirzen, mit verbliebener Nussbutter und
gertstetem Panko abschmecken und zwischen den Karotten anrichten. Feldsalat marinieren
und in die Leerrdume stecken. Nussbuttersaibling darauf anrichten.



Geschmortes Spanferkelbackchen
auf Vanillespitzkohl und gefullten Serviettenknddeln

800 g Spanferkelbackchen vom Dorfmetzger, aus der Pokellake
4 langliche Schalotten

1 Karotte

% Knollensellerie

Wacholder, Nelken, Piment,
Lorbeerblatter, Kimmel je max. 1
TL

2 Knoblauchzehen

0,5 | Malzbier

0,2 | Kalbsjus

Salz, Pfeffer aus der Mihle,
Muskatnuss, Zucker

Olivendl zum Anbraten

1 Spitzkonhl

50 g Butter

0,5 Bund Blattpetersilie

0,5 Bund Majoran

2 Biozitronen

1 Stange frischer Meerrettich

1 EL grober franzdsischer Senf

1 Vanilleschote

Etwas Geflugelfond ohne Glutamat
Etwas Mondamin

250 g Semmel vom Vortag, gewdrfelt
250 ml heil3e Milch

2 Eier

50 g Butter

50 g Schlottenwiirfel

75 g Dorrpflaumen, gehackt

0,5 Bund Blattpetersilie, gehackt
Salz, Muskatnuss

20 g Butter

20 g Panko

Zubereitung:

Zuerst die gepokelten Spanferkelbackchen schmoren. Hierfir Wurzelgemuse (Schalotten,
Karotte, Sellerie) in Oliven6l mit Farbe im Schnellkochtopf anbraten, Backchen hinzugeben,
mit Malzbier und Kalbsjus abléschen und mit Wacholder, Lorbeer, Kimmel, Knoblauch,
Nelke und Piment wirzen. Mit geschlossenem Deckel auf Kochstufe Il ca. 35 — 40 Minuten
unter Druck schmoren.



Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in Butter mit Vanille, Salz, Zucker und Muskat
mit etwas Geflugelfond diinsten. Mit Zitronenabrieb, gehackter Petersilie, geschnittenem
Estragon, einem Hauch frischem Meerrettich und grobem Senf unmittelbar vor dem
Servieren abschmecken.

Fur die Serviettenknodel die heiRe Milch auf die gewirfelten Semmel gieRen und abgedeckt
ziehen lassen. Schalotten in Butter anschwitzen, zusammen mit gehackter Petersilie
dazugeben und mit zwei Eiern zur Knddelmasse verarbeiten. Mit einem Kern aus gehackten
Dorrpflaumen in der Mitte in Klarsicht- und Alufolie eindrehen und indirekt pochieren.
Anschlieend in Scheiben schneiden und leicht nachbraten.

In brauner Butter mit Panko schwenken.

AnschlieRend die Backchen ausstechen und den Schmorfond passieren. Je nach
Geschmack ein reduzieren und leicht mit Sof3enbinder binden.

Spitzkohlgemiise flach anrichten, Backchen darauf verteilen und mit den Knédeln anrichten.
Mit Sauce umgielRen.



Geflllte Profiterole
mit Gewirzclementine und Glihweinschaum

Far die Profiteroles:
250 ml Wasser

50 g Butter

1 EL Zucker

1 Prise Salz

150 g Mehl

4 Eier

1 MSP Backpulver
Fur die Creme:

250 ml Milch

1 Vanilleschote

2 Eigelb

50 g Puderzucker
25 g Mehl

% TL SoRenbinder
Fur die Clementine:
4 geschélte und enthautete ganze Clementinen

500 ml Orangensatft, frisch

2 Nelken, 2 Vanillestangen, 4 Zimtstangen, 4 Sternanis
2 Kardamomkapseln, griin

2 EL Honig

Fur den Glihweinschaum:

400 ml trockener Rotwein

200 ml roter Portwein

20 g Gluhweingewirz ,Ingo Holland*

4 EL Biozoon

AulRerdem:

etwas Minze
Puderzucker im Streuer
Granatapfelkerne

Zubereitung:
Fur die Creme Milch mit ausgekratzter Vanilleschote und einer Prise Salz aufkochen. In der

Zwischenzeit Eigelb und Puderzucker schaumig schlagen, mit Mehl und SolRenbinder
verquirlen und vorsichtig in die noch warme Vanillemilch gie3en. Zusammen unter stdndigem



Ruhren fast aufkochen und anschlieRend passieren. Gut abkihlen lassen.

Den Rotwein zusammen mit Portwein und den Gewiirzen auf die Halfte einkdcheln,
passieren und mit Biozoon abbinden. In eine ISI-Flasche flllen und mit zwei Patronen
aufziehen. Kalt oder aus dem Wasserbad warm servieren.

Wasser, Butter, Salz und Zucker in einem Topf aufkochen und anschlieRend das gesiebte
Mehl mit Backpulver ,im Sturz“ dazugeben. Auf der Flamme mit einem Holzkochl6ffel
abbrennen, bis sich die Masse |6st und solange abbrennen, bis sich ein weier Belag am
Topfboden gebildet hat. Anschlieend in einer Kiichenmaschine die Eier nach und nach
unterarbeiten. Mit einer Sterntille aufdressieren und bei 180°C Grad im Backofen goldgelb
backen. Leicht abkihlen lassen und mit der Creme fillen. Anschliel3end mit Puderzucker
bestauben.

Orangensaft zusammen mit den Gewilrzen aufkochen und leicht einreduzieren. Die
geschalten Clementinen darin komplett bedeckt am besten 24, besser 36 Stunden ziehen
lassen. Entweder als Filets oder aber als Ganzes zu den gefillten Profiteroles anrichten und
mit Gluhweinschaum, Minze und Granatapfelkernen servieren.



