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= Die Kiichenschlacht — Menu am 10. Dezember 2021 =
Finalgericht von Mario Kotaska

Fiir den Seeteufel im Gliihweinsud:
350 g klichenfertiges, schieres
Seeteufelfilet, ohne Haut

2 Orangen

1 Zitrone

50 g kalte Butter

1 L Rotwein

1 Bund Thymian

2 Bund Blattpetersilie

Y2 Bund Basilikum

Y2 Bund Estragon

1 Vanilleschote

8 Sternanis

2 g schwarze Pfefferkérner

4 griine Kardamomkapseln

4 Nelken

5 g geroéstete Korianderkérner
8 Lorbeerblétter

2 Zimtstangen

Salz, aus der Mihle

PROF
TIPP

Seeteufel aus dem Glihweinsud mit Maronencreme,
uberbackenem Hokkaido und Rosenkohlblattern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Thymian, Petersilie und Estragon abbrausen und trockenwedeln.
Rotwein mit Orangen, Zitrone, Thymian, Petersilie, Estragon,
Vanilleschote, Sternanis, Pfefferkérner, Kardamom, Nelken,
Korianderkdrner, Lorbeerblatter und Zimtstangen autkochen und auf 70-
80 Grad abkihlen lassen. Das Seeteufelfilet darin ca 15 Minuten (je nach
GroBe) glasig pochieren und erst danach mit Salz wiirzen und
auftranchieren.

Einen kleinen Teil des Suds abpassieren und fast vollstandig
einreduzieren. Kurz vor dem Servieren mit kalter Butter zu einer Sauce
emulgieren.

Wirzen Sie den Glihweinsud und Fisch erst kurz vor dem Servieren mit
Salz, damit der Fisch nicht ,,austrocknet®.

Laut WWF sollte der Seeteufel nicht die erste Wahl sein und wenn, dann
nur selten. Sollten Sie unbedingt Seeteufel zubereiten wollen, achten Sie
darauf, dass der Seeteufel aus dem Fanggebiet Nordostatlantik FAO 27:
Kantabrische See und Portugiesische Kiste (8.c, 9.a), Island (5.a),
(Fangmethode Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen);
Nordwestatlantik FAO 21: USA (Fangmethode Stellnetze-Kiemennetze)
oder aus dem Slidostatlantik FAO 47: Stdafrika (Fangmethode
Grundscherbrettnetze) stammt.



Fir die Maronencreme:
100 g vorgegarte Maronen
(Esskastanien)

1 Schalotte

5 g Ingwer

5 g Butter

50 ml roter Portwein

100 ml Gefliigelfond

50 ml Créme fraiche

Fiir den Hokkaido:

1/8 Hokkaido-Kiirbis

30 g Gorgonzola

Natives Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rosenkohlblatter:

200 g Rosenkohl

10 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Christian:
Zitronendl
Gehobelte Haselniisse

Zusatzzutaten von Susanne:
Rote Zwiebeln

Gefltigelfond

Rote Bete Sprossen
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Butter in einen Topf geben und braunen.

Ingwer schélen und hacken. Schalotte abziehen, fein schneiden und in
gebraunter Butter zusammen mit Maronen und Ingwer anschwitzen. Mit
rotem Portwein abldschen, zusammen mit Gefligelfond durchkochen und
anschlieBend mit Créme fraiche zu einer glatten Creme mixen.

Hokkaido-Kirbis putzen, von Kernen befreien und in Segmente
schneiden. Kirbis mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend auf einem
Backblech im Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen. Dann mit
zerbréseltem Gorgonzola bestreuen und weitere 10 Minuten goldgelb
fertig backen. Ggf. mit Olivendl betraufeln.

Rosenkohl von den auBeren Blattern befreien, dann immer weiter schéne
Blatter ,abblattern”, um diese anschlieBend in Butter bei mittlerer
Temperatur roh zu braten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian schnitt eine von den vorhandenen, vorgegarten Maronen in
Scheiben. Zusammen mit dem gehobelten Haselntlissen und ca. 2 EL
Zucker karamellisierte er sie. Den Haselnuss-Maronen-Crunch sowie das

Zitronendl verwendete Christian als Garnitur.

Susanne stellte es den roten Zwiebeln, etwas Gliihweinsud und
Gefligelfond eine Art Zwiebelmarmelade her. Die Rote Bete Sprossen
verwendete sie als Garnitur.
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» Die Kichenschlacht — Meni am 10. Dezember 2021 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir den Auflauf:

300 g Rosenkohl

2 rote Zwiebeln

100 g Pancetta

100 g Gorgonzola

100 ml Créme fraiche
2 Eier

50 g WalnUsse

5 Zweige Blattpetersilie
Muskatnuss, zum Reiben
2 EL Olivendl

Rosenkohlauflauf mit Speck und Kase

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebeln abziehen und in Segmente teilen. Rosenkohl putzen, halbieren
und zusammen mit in Segmente zerteilten roten Zwiebeln anbraten. Mit
Muskatnuss wirzen. Pancetta schneiden. Pancetta zu den Zwiebeln und
Rosenkohl in die Pfanne geben.

Eier trennen, dabei die Eigelbe auffangen. Aus Gorgonzola, Creme
fraiche und Eigelben eine Royal mixen.

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Rosenkohl-Gemiise mit gerésteten Walnusskernen vermischen und mit
der Royal Ubergief3en.

Im vorgeheizten Ofen goldgelb Gberbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



