| Die Kiichenschlacht - Ment am 24. August 2016 |
Tagesmotto: ,How much is the fish?” mit Nelson Muller

y

Gericht zum Tagesmotto: ,Zanderfilet im Meeresmantel mit Muschelsud und
Blumenkohl-Couscous® von Tobias Beck

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Zander im Meeresmantel:

2 Zanderfilets ohne Haut, a4 300 g
100 g Wakame Algen

100 g Nori Blatter

100 g Meeresspargel

300 g Miesmuscheln

2 Eier

1 Karotte

1 Knollensellerie

1 Stange Lauch

2 Schalotten

50 ml Sahne

400 ml trockener WeilRwein

6 cl franzdsischer Wermut
1509 kalte Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blumenkohl-Couscous:

1 Blumenkohl
509 Meeresspargel
3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Brosel:

100 g Panko-Mehl
4 Zweige Koriander

1 Zitrone
2EL Butter

Zubereitung

Die Muscheln putzen und in einem geschlossenen Topf mit kréftig kochendem Wasser ca. 4
Minuten kochen. Karotten, Sellerie, Lauch und Schalotten schélen und kleinschneiden. In einem
Topf Butter anschwitzen und mit einem Spritzer Wermut abléschen. Anschlieend mit Weil3wein
auffillen und Miesmuscheln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Topf mit dem Deckel
verschlieen und 5 Minuten kécheln lassen.

Muschelsud danach absieben. Muschelfleisch auslésen und mit dem Sud beiseite stellen.

Zanderfilet abspulen und trocken tupfen. Aus dem Filet ein etwa 15 cm langes und 5 cm dickes
sowie breites Stiick herauschneiden und kurz beiseite stellen.



Fur den Meeresmantel eine Farce verarbeiten. Daflir vom Ubrigen Zander eine Halfte in die
Moulinette geben und zusammen mit einem Eigelb, etwas Sahne, Salz und Pfeffer zu einer Farce
verarbeiten.

Die andere Zanderhalfte etwas zerrupfen und auf ein Stlick ausgebreitete Klarsichtfolie legen. Das
Muschelfleisch rupfen und ebenso auf der Klarsichtfolie verteilen.

Die Algen kurz blanchieren, dann ebenfalls zerrupfen und auf der Klarsichtfolie verteilen. Ein
weiteres Stick Folie darauf ausbreiten und die Masse plattieren, sodass eine ,Fischmatte®
entsteht. Die obere Klarsichtfolie danach wieder abziehen und die ,Matte* mit der Fischfarce
bestreichen.

Nun das ubrige Filetstiick vom Zander an den Rand der ,Fischmatte* legen und das Zanderfilet wie
eine ,Sushirolle” einrollen, so dass die Rolle in der Klarsichtfolie eingewickelt ist. Einen Topf
Wasser zum Kochen bringen. AnschlieBend Topf vom Herd nehmen und Fischrolle in der
Klarsichtfolie bei ungefahr 75-80 Grad Wassertemperatur hineingeben. Etwa 15 bis 20 min in
heiRem Wasser ziehen lassen.

Fir den Blumenkohl-Couscous den Blumenkohl putzen, mit einer Reibe fein raffeln und die Krimel
in einer heiRen Pfanne mit Ol anrésten. Den Meeresspargel in dem heiRen Kochtopf blanchieren.
Danach kleinschneiden und zum Blumenkohl in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur den Muschelsud, die abgesiebte Muschel-Flissigkeit in ein hohes schmales Gefald geben und
mit dem Stabmixer unter stéandiger Zugabe von kalten Butterflocken aufmixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Garnitur Panko-Mehl mit etwas Koriander und Zitronenabrieb in einer Pfanne mit Butter
erhitzen.

Den Blumenkohl-Couscous auf Tellern anrichten. Das Zanderfilet im Meeresmantel langs
anschneiden und auf den Blumenkohl-Couscous legen. Mit Muschelsud betrdufeln und mit den
Broseln garnieren. Den Uubrigen Muschelsud in einer Sauciere separat dazu reichen und
zusammen servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Im Salzmantel gegarter Wolfsbarsch mit
Rosmarinkartoffeln und Tomaten-Salsa® von Wolfgang Heidkamp

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Wolfsbarsch:

1 grol3er Wolfsbarsch a 800 g
1 Limette

2 Eier

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Zitronenthymian

2,5 kg grobes Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rosmarinkartoffeln:

8 Drillinge
1TL Kimmelsaat
5 Zweige Rosmarin

3 EL Walnussol

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Salsa:

5 Tomaten

3 frische Paprikaschoten
1 Schalotte

1 Zitrone

1 Limette

50 ml Olivendl

10 ml Tabasco

1 Bund Basilikum

1 Bund Minze

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Wolfsbarsch Fisch abspiilen waschen und trocken tupfen. Flossen mit einer Schere
abschneiden. Bauchhohlen aufschneiden, Innereien entfernen. Fisch ausnehmen und auf3en mit
Pfeffer wirzen. Limette in etwa sechs Scheiben schneiden. Petersilie und Zitronenthymian
waschen, trocken tupfen und kleinhacken. Limettenscheiben, Petersilie und Zitronenthymian in die
Bauchhohle des Fischs fillen.

Fir die Salzkruste Eier trennen. Meersalz mit 50 Milliliter kaltem Wasser und dem gewonnenen
Eiweil3 gut verriihren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ein Salz Bett in H6he von
etwa einem Zentimeter streuen. Fisch flach darauflegen und mit restlichem Salz abdecken, so
dass er vollstéandig eingehullt ist. Mit den Handen gut andriicken. In den vorgeheizten Backofen
geben und auf der zweiten Schiene von unten fir etwa 25 Minuten garen.
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AnschlieBend aus dem Ofen nehmen. Salzkruste rundherum mit einem Messer aufklopfen,
vorsichtig I6sen und abheben. Fischfilets von der Grate l6sen.

Fur die Rosmarinkartoffeln Kartoffeln mit Kimmelsaat in Salzwasser geben und fir etwa 15 bis 18
Minuten bissfest garen. AnschlieRend abgieRen, ausdampfen lassen und noch warm pellen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze etwa sieben Minuten goldbraun
braten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Blatter von den Stielen zupfen und dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Salsa Tomaten schélen, entkernen und wirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls wirfeln.
Etwas Schale der Zitrone und Limette abreiben. Rest der Limette und Zitrone halbieren und
auspressen. Paprikaschoten waschen und wiurfeln. Minze und Basilikum waschen, trockentupfen
und Blatter in feine Streifen schneiden AnschlieRend Tomaten-, Schalotten- und
Paprikaschotenwdrfel mit Limetten- und Zitronensaft, dem Limetten- und Zitronenabrieb, Minze
und Basilikum vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Tabasco und Piment abschmecken. Etwas
Olivendl dazu geben.

Den Wolfsbarsch mit Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten. Die Salsa dazugeben und
servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Soufflierter Saibling mit Krautermousse und
WeilRweinsauce® von Christel Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Saibling:
2 Saiblings Filets & 150 g, ohne Haut
1 Zitrone

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Farce:

2 Zanderfilets a 50 g, ohne Haut
2 Karotten

1 Stange Lauch

209 Knollenellerie

1 Ei

100 g Créme double

209 Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krautermousse:

1 Schalotte

1 Zitrone

100 mi Sahne

15¢g Butter

2 EL Weil3wein

30g Kerbel

1 Bund Petersilie

30¢g Kapuzinerkresse

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die WeilRweinsauce:

1 Schalotte

200 ml Créme double
30g Butter

150 ml trockener Riesling
30 ml Wermut

300 ml Fischfond

Salz, aus der Muhle

Fur die Garnitur:

2 Karotten

2 Frahlingszwiebeln
20¢g Knollensellerie

1 Zweig Estragon

1 Bund Kapuzinerkresse



Zubereitung
Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Fir den soufflierten Saibling eine Farce herstellen. Dafur Zanderfilets waschen, trockentupfen und
in Sticke schneiden. Danach salzen und zweimal durch den Fleischwolf drehen. Mit Ei, Créme
double, etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer vermengen. Die Masse anschlie3end noch feiner
hacken. Karotten schalen und kleinhacken. Sellerie und Lauch waschen, trockentupfen und
ebenfalls kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemisewtirfel darin weich diinsten.
Danach abkuhlen lassen und unter die Farce rihren.

Fur die Krautermousse Kerbel, Kapuzinerkresse und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die
Blatter vom Stiel abzupfen. Schalotte abziehen und kleinhacken. Gezupfte Krauter in eine
Saateule geben, mit Butter und Schalotte anziehen lassen und danach mit WeiBwein abléschen.
Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen und im Mixer purieren. Zitrone halbieren und
auspressen. Krautermousse mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und kalt stellen.

Fur die Sauce Schalotte abziehen und kleinschneiden. WeiRwein und Wermut mit Schalotte
ankochen, mit Fischfond aufflllen und auf ein Viertel reduzieren. Créeme double und Butter
dazugeben, zehn Minuten leicht kécheln lassen, abpassieren und im Mixer aufschlagen. Sauce
abschmecken und eventuell nachwirzen.

Fur den Saibling die Filets waschen, trockentupfen, in fingergro3e Stlicke schneiden und mit Salz
und Pfeffer wirzen. In die Alufolienformchen die Fischfarce zur Halfte einfullen. Gewdrzte
Saiblingfilets darauflegen, danach mit Krautermousse bestreichen und die restliche Fischfarce zum
Soufflieren dartiber geben. Anschlielend den Saibling im vorgeheizten Ofen fir etwa sieben
Minuten garen. Zum Schluss aus dem Aluférmchen herausnehmen.

Fir die Garnitur Karotten schélen und wirfeln. Fruhlingszwiebel und Sellerie waschen und auch in
Wirfel schneiden. Estragon abbrausen, trockentupfen und Blatter vom Stiel zupfen.
Kapuzinerkresse waschen, trockentupfen und einzelne Bliten abzupfen

Den soufflierten Saibling mit Krdutermousse und WeilBweinsauce auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit Gemuse, Estragon und den Kapuzinerkresse-Bluten garnieren und servieren.



Gericht zum Tagesmotto: ,Flambierte Schollenrdlichen in Pflaumen-Sahne-
Sauce mit grunen Bohnen und Kartoffeln im Speckmantel von Regine
Wroblewski

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schollenrélichen in Sahne-Sauce;

2 Schollenfilets 4 300 g, ohne Haut
1 Zitrone

8 weiche Backpflaumen, entkernt
150 ¢g Schlagsahne

30g Butter

509 Gouda

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

1 Schalotte

100 ml WeilRwein

4 cl Whisky, zum Flambieren

Butter, zum Einfetten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die grinen Bohnen:
200¢g grine Bohnen
1 Bund Petersilie

Fir die Kartoffeln im Speckmantel:

4 kleine festkochende Kartoffeln

4 Scheiben  durchwachsener Speck
Butterschmalz, zum Anbraten

Zubereitung
Ofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fir die Schollenrdlichen Schollenfilets waschen, trocken tupfen und in der Mitte teilen. Zitrone
halbieren und auspressen. Filets mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Gouda reiben. Filets mit geriebenem Kase und kleinen Butterflockchen belegen. Auflaufform
einfetten. Belegte Filets aufrollen, mit kleinen Spiel3chen feststecken und in die Auflaufform setzen.
Auf die Rollchen restlichen Kase und Butter schichten. Im vorgeheizten Backofen fir etwa zehn
Minuten garen.

Fur die flambierte Sauce Schalotten wirfeln und in Butter anschwitzen. Mit 100 Milliliter Wei3wein
aufkochen, etwas reduzieren und mit Sahne aufgielen und kocheln. AnschlieBend Whisky
zufiigen und flambieren.

AnschlieRend Auflaufform aus dem Ofen nehmen und die flambierte Sahne-Sauce uber die
Schollenrélichen in die Form geben. Backpflaumen kleinschneiden und ebenfalls in die Auflaufform
geben. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.



Schnittlauchrélichen und gehackte Petersilie tGber die Schollenrdlichen streuen. Auflaufform wieder
fur zehn Minuten in den Ofen geben.

Fur die Bohnen diese in Salzwasser bissfest kochen und abtropfen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und kleinhacken. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Petersilie dazugeben und
Bohnen darin schwenken.

Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser flr etwa 20 Minuten garen. Danach pellen.
Durchwachsenen Speck in Streifen schneiden. Danach um die gepellten Kartoffeln wickeln und
etwa funf Minuten in der Pfanne rundherum kross braten.

Flambierte Schollenrélichen mit Pflaumen-Sahne-Sauce, grinen Bohnen und Kartoffeln im
Speckmantel auf Tellern anrichten und servieren.



