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* Die Kiichenschlacht — Menii am 27. Dezember 2021 =
,»,Mein Silvestergericht” mit Johann Lafer

Fiir das Steinbuttfilet:

2 Steinbuttfilets, mit Haut a 100 g
2 EL Butterschmalz

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Zitronen-Risotto:
100 g Risotto

1 Schalotte

1 Zitrone

250 ml Weillwein

500 ml Gemiusefond

100 g Parmesan

100 g Butter

1 Msp. gemahlener Safran
Neutrales Ol, zum Anbraten

Fur den Spargel und die
Kirschtomaten:

400 g gruner Spargel

250 g Kirschtomaten

50 ml Gemiusefond

50 ml Weilwein

50 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Safranschaum:
100 ml WeilRwein

Christian Fuchs

Gebratenes Steinbuttfilet mit Safranschaum, Zitronen-
Risotto, grinem Spargel und Kirschtomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Steinbuttfilets waschen, trockentupfen und in der Pfanne in
Butterschmalz auf der Hautseite anbraten, bis diese schon kross ist. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, kurz wenden und auf der anderen Seite
anbraten. Thymian abbrausen, trockenwedeln, mit in die Pfanne geben
und ziehen lassen.

Laut WWF sollten sie auf Steinbutt aus den Niederlanden (Aquakultur:
Kreislaufanlagen) zurlickgreifen. Als zweite Wahl sind Fische aus
europaischen Aquakulturen (Durchflussanlagen) sowie aus dem
Nordostatlantik FAO 27 Nordsee (V) (Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze)
akzeptabel.

Die Finger sollten Sie hingegen von jenen Fischen lassen, die aus den
Fangebieten Nordostatlantik FAO 27 (Wildfang) stammen (aul3er
Nordsee (V) Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze) und aus dem Schwarzen
Meer FAO 37.4 (Wildfang: Stellnetze-Kiemennetze).

Ol in einem Topf erhitzen. Schalotte abziehen, wiirfeln, in den Topf geben
und glasig andiinsten. Risotto hinzufiigen, kurz mit andiinsten und mit
Weildwein abléschen. Unter standigem Rihren Gemusefond nach und
nach hinzufiigen. Danach den Safran dazugeben.

Parmesan reiben. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.
Sobald das Risotto fertig ist, mit Butter und Parmesan schlotzig riihren
und mit Zitronensaft und -Abrieb abschmecken.

Grinen Spargel an den Enden schalen, danach blanchieren und in kleine
Stifte schneiden. Kirschtomaten halbieren. Butter in der Pfanne erhitzen,
Spargel und Tomaten hinzugeben und mit WeilRwein abldschen. Etwas
Gemisefond dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine
Butterflocke zum Schluss hinzufiigen.

Weillwein, Wermut und Safranfaden in einem Topf zusammen erhitzen
und reduzieren. Mit Fischfond aufgief3en, reduzieren und Sahne



200 ml Fischfond

50 ml Wermut

100 ml Sahne

50 ml kalte Milch

Y2 TL Speisestarke

Ein paar Safranfaden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestarke in kaltem
Wasser anrihren und die Sauce damit abbinden. Lecithin einrihren. Vor
dem Anrichten kalte Milch hinzugeben und kurz mit dem Stabmixer
schaumig mixen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.



Fiir die Saltimbocca:

8 kichenfertige Jakobsmuscheln
4 Scheiben Parmaschinken

2 Stangel Salbei

1 Zitrone

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salbeisauce:

1 Zweig Salbei

1 Schalotte

100 ml Gemiisefond

1 EL Wermut

100 ml Sahne

125 g Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die glasierten Mohren:
4 junge Mohren mit Griin

2 EL Butter

2 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir das Topinambur-Piiree:
500 g Topinambur

100 ml Milch

25 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
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Romy Henkens

Saltimbocca von der Jakobsmuschel mit Salbeisauce,
glasierten Méhren und Topinambur-Puree

Zutaten fiir zwei Personen

Die Jakobsmuscheln kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trockentupfen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Jakobsmuscheln mit Pfeffer,
Zitronensaft und ein wenig Salz wirzen.

Salbeiblatter abbrausen und trockenwedeln. Parmaschinken in 8 gleich
grole Streifen schneiden und jeden Streifen mit je einem Salbeiblatt und
einer Jakobsmuschel belegen. Dann den Schinken mit der Muschel und
dem Salbei einrollen. Das Packchen ggf. mit einem Zahnstocher fixieren.

Kurz vor dem Servieren Ol in einer Pfanne erhitzen und die Saltimbocca
pro Seite etwa eine Minute scharf anbraten.

Empfehlenswert sind laut WWF Jakobsmuscheln, die aus dem
Fanggebiet FAO 27, Nordostatlantik, Norwegen stammen und mit der
Hand gesammelt werden. Als 2. Wahl kédnnen Sie auf Jakobsmuscheln,
die aus dem Nordostatlantik FAO 27 (auf3er Norwegen) mit der Hand
gesammelt werden, zurlickgreifen.

Auf Jakobsmuscheln aus dem Nordostatlantik FAO 27, Mittelmeer FAO
37 (Dredgen, Schleppnetze (Grundscherbretinetze)) sowie
Nordwestpazifik FAO 61 (Dredgen) sollten Sie verzichten!

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Schalotte abziehen und fein
wiurfeln. 2 Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin
glasig andiinsten. Mit Gemisefond und Wermut abléschen. Salbei mit in
den Sud legen und einmal aufkochen lassen.

Danach die Sahne angieRen und etwa 10 Minuten einkdcheln lassen.
Salbei entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die restliche kalte Butter in die Sauce geben,
schmelzen lassen und mit einem Stabmixer kurz aufmixen.

Moéhrengriin bis auf etwa 1 cm abschneiden. Mdhren schalen und
waschen. In leicht gesalzenem Wasser etwa 8 Minuten sprudelnd
aufkochen, abgieen und gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Die M6hren
zugeben und von allen Seiten anbraten.

Topinambur schalen und in kleine Stlicke schneiden.

100 ml Wasser und Milch in einem Topf zum Kochen bringen,
Topinambur darin weichkochen. Butter hinzugeben und mit einem
Stabmixer purieren. Zum Schluss kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Flir das Wildschweinfilet:

200 g Wildschweinfilet
Butterschmalz, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fiir die Champagner-Sahnesauce:
200 ml Champagner

150 ml Sahne

1 Schalotte

50 g Edamer Kése, zum Reiben

50 g Parmesan, zum Reiben

50 g Butter

Zucker, zum Abschmecken
EdelstiRes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

200 g TK Erbsen

% Bund Minze

1 EL Créme fraiche

50 g Butter

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten

Zucker, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle
Sonnenblumendl, zum Anbraten

\ DEKUCHEN
Y SCHLACHT
-

Olaf Holler

»Rauschige Sau“: Wildschweinfilet mit Champagner-
Sahnesauce, Zuckerschoten und Erbsen-Minz-Pliree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Wildschweinfilet waschen und trockentupfen. In Butterschmalz anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Fleisch im Backofen fir etwa 20
Minuten garen. Die Fleischpfanne mit dem Bratensatz fiir die Sauce
bereitstellen.

Schalotten schalen, klein schneiden und in der vorherigen Fleischpfanne
mit Butter anschwitzen. Sahne zugeben, Edamer Kase und Parmesan
hineinreiben und schmelzen lassen. Zucker zufligen und mit
Paprikapulver wirzen. Einmal mit dem Mixer aufschaumen, den
Champagner beigeben und noch einmal aufmixen.

TK Erbsen in heiRem Wasser drei Minuten kochen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Einen kleinen Teil zum Garnieren beiseite legen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Die Gbrigen
Erbsen mit Créme fraiche, Butter und Minzblattern in einen Topf geben
und mit dem Mixstab pUrieren. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

In einer Pfanne die Zuckerschoten in Ol anschwitzen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Hirschriicken:

300 g ausgeldster Hirschriicken

3 Zweige Rosmarin

1 Bund Thymian

3 Wacholderbeeren

2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Piment d 'Espelette, zum Abschmecken
Fleur de Sel, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Portwein-Kirschsauce:
100 g Sauerkirschen aus dem Glas
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 ml roter Portwein

100 ml Rotwein

50 ml Wermut

100 ml Wildfond

100 ml Hiihnerfond

100 ml Kirschsaft

1 EL Kirschwasser (Schnaps)

1 EL Balsamicoessig

5 g Bitterschokolade

3 Wacholderbeeren

2 EL Butter

1 EL brauner Zucker

1 EL Speisestarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosenkohl:

10 Rosenkohl-Réschen
Butter, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

Fir die Krauterseitlinge:

4 Krauterseitlinge

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Helga Schneider

Hirschriicken mit Portwein-Kirschsauce,
Rosenkohlblattern, Krauterseitlingen und
Serviettenknodel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch salzen und rundherum in
Butterschmalz anbraten. In den vorgeheizten Ofen auf den Rost legen
und bis zu einer Kerntemperatur von 50-56 Grad garen. Fleisch aus dem
Ofen nehmen und ruhen lassen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter, Rosmarin,
Thymian und Wacholderbeeren zum Butterschmalz in die Pfanne
hinzugeben und schwenken, um das Fett zu aromatisieren. Das Fleisch
kurz vor dem Servieren in der aromatisierten Butter schwenken und mit
Piment d 'Espelette, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in 1 EL Butter
anschwitzen. Braunen Zucker hinzugeben und karamellisieren.
Wacholderbeeren zerdriicken und dazugeben. Mit Portwein, Rotwein und
Wermut abléschen und einkochen lassen. Wild- und Hihnerfond
angielen und weiter einkochen. Sauce ggf. passieren oder fein prieren.

Sauerkirschen abtropfen lassen und zum Sud geben. Alles mit dem
Kirschsaft, Balsamicoessig und Kirschwasser abschmecken. Sauce mit
Speisestarke abbinden und Gbrige Butter einriihren. Zum Schluss
Schokolade in die Sauce reiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die auReren Rosenkohlblatter abzupfen und in kochendem Wasser kurz
blanchieren und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Rosenkohlblattchen darin schwenken. Mit Salz und etwas Muskatnuss
abschmecken.

Pilze putzen, diinn schneiden und mit Butter in der Pfanne gleichmafig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Serviettenknodel:

3 Laugenstangen vom Vortag

1 Schalotte

2 Eier

200 g Vollmilch

Y2 Bund glatte Petersilie

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Schalotte abziehen, klein schneiden und in heil3er Butter anschwitzen.
Laugenstangen wirfeln und mit Schalottenwtirfel in eine Schissel geben.
Milch erwarmen und darlber gieRen. Danach mit den Eiern vermengen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie zur
Knddelmasse geben, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse kurz ruhen lassen.

Frischhaltefolie mit etwas Butter einpinseln. Aus der Kndédelmasse eine
Teigrolle formen, auf die Frischhaltefolie legen und einrollen. Danach mit
Alufolie schiitzend ummanteln. Die Teigrolle in kochendes Wasser geben
und 20 Minuten ziehen lassen. Alu- und Frischhaltefolie entfernen und die
Knddelrolle in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Serviettenknodel darin
nachbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bouillabaisse:
300 g Miesmuscheln

2 Kaisergranat mit Schale und Kopf
400 g Seehechtfilet mit Haut

Y2 Bund Suppengrin

Y Fenchelknolle

1 weilde Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Speisetomaten

1 Fleischtomate

1 Zitrone

400 ml Fischfond

250 ml trockener Weillwein

4 cl Pastis

2 TL Tomatenmark

6 Zweige Thymian

5 Zweige Blattpetersilie

2 Lorbeerblatter

6 Safranfaden

1 Msp. Piment d‘Espelette

100 g Mehl

Butter, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten

Fleur de Sel, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

 DEKUCHEN
SCHLACHT
.

Lucas Oppermann

Bouillabaisse mit Rouille und gerostetem Sauerteigbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Suppengriin und
Fenchel putzen und ggf. schalen. Speisetomaten abbrausen,
trockentupfen und den Strunk entfernen. Zwiebel, Knoblauch,
Suppengriin, Fenchel und Tomaten grob hacken und in einem Topf in
Olivendl scharf anschwitzen. Sobald alles goldbraun ist, Tomatenmark
hinzugeben und mit anrésten. AnschlieRend mit Fischfond, Pastis und
Weildwein abléschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit
Lorbeer und Safran zum Sud geben. Mit Salz und Pfeffer und Piment
d‘Espelette wiirzen und alles ca. um 1/3 einreduzieren lassen.
Anschliel3end die Flissigkeit abseihen, zurlick in den Topf geben und
weiter kécheln lassen. Einen Teil des gekochten Suppengriins und
Fenchels klein hacken und als Gemiiseeinlage beiseitelegen.

Muscheln unter flieRendem Wasser griindlich abbirsten und gedffnete
Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, die Muscheln
ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten kraftig sprudelnd kochen
lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch
geschlossene Exemplare aussortieren.

Kaisergranat aus der Schale I6sen und vom Kopf befreien. Kaisergranat
in der Bouillabaise flir ca. 7 Minuten pochieren. Die Muscheln nun
hinzugeben.

Seehechtfilet waschen, trockentupfen und die Hautseite mehlieren. Auf
der Hautseite in Butter anbraten. Sobald die Haut goldbraun ist, den
Fisch in den vorgeheizten Ofen schieben und regelmafig den Gargrad
kontrollieren.

Die Fleischtomate halbieren und mit der Schnittseite nach unten in einer
unbeschichteten Pfanne scharf anbraten bis Réstaromen entstehen.
Seehecht aus dem Ofen nehmen, mit Fleur de Sel wirzen und zur
Bouillabaisse geben.

Zitrone auspressen und die Bouillabaisse mit Zitronensaft abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und das Gericht damit
zum Schluss garnieren.

Empfehlenswert sind laut WWF Miesmuscheln aus dem Nordostatlantik
FAO 27: Skagerrak/Kattegat (llla), Nordsee (IVa), (Wildfang: Mit der
Hand gesammelt) oder aus der weltweiten Aquakultur (Leinenkultur).

Als 2. Wahl eigenen sich Miesmuscheln aus der weltweiten Aquakultur
(Bodenkultur ohne wildgefangene Juvenile).

Auf Miesmuscheln aus der weltweiten Aquakultur (Bodenkultur mit
wildgefangenen Juvenilen) und aus weltweitem Wildfang mit Dredgen,
sollten sie verzichten.



Fiir die Rouille:

1Ei

1 EL Dijon-Senf

1 Zitrone

2 Safranfaden

1 TL gerduchertes Paprikapulver
125 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das gerostete Brot:
2 Sauerteigbrot
Olivendl, zum Braten
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Kaisergranat sind laut WWF aus dem Nordostatlantik FAO 27 (Fallen)
empfehlenswert. Als 2. Wahl kénnen Sie auf diese aus dem
Nordostatlantik FAO 27: ausschlieRlich Skagerrak/Kattegat (llla),
(Schleppnetze (Grundscherbrettnetze) zuriickgreifen. Nicht
empfehlenswert ist Kaisergranat aus dem Nordostatlantik FAO 27 (aul3er
Skagerrak/Kattegat), Mittelmeer FAO 37 (Schleppnetze,
Grundscherbrettnetze).

Seehecht ist laut WWF aus dem Nordostpazifik FAO 67: Kanada, USA
(Pelagische Scherbrettnetze) empfehlenswert. Als 2. Wahl eignen sich
folgende: Nordostatlantik FAO 27: Portugiesische Kiiste (IXa) und
sudliche Biskaya (VIII), (Handleinen und Angelleinen) oder Siidostatlantik
FAO 47: Sudafrika, Namibia (Grundlangleinen, Grundscherbrettnetze)
oder Nordostatlantik FAO 27: Skagerrak/Kattegat (Illa), Nordsee
(IV),Westlich Schottlands (VI), Keltisches Schelf (VII), Biscaya (VIII)
(Stellnetze-Kiemennetze, Grundlangleinen.

Nicht empfehlenswert ist Seehecht aus dem Mittelmeer FAO 37
(Grundlangleinen, Stelinetze-Kiemennetze) und Weltweit (aulzer FAO 47).

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Safranfaden im Morser
zerstolRen. Zitronensaft, Safran, Ei und Senf in ein schmales Gefal
geben und mit einem Stabmixer plrieren. Beim Mixen langsam Ol
hinzugeben bis eine mayonnaiseartige Konsistenz entsteht. Mit
gerauchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerteigbrot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Olivendl von
beiden Seiten gleichmaRig anrésten. AnschlieRend etwas von der Rouille
auf das Brot geben.

Bouillabaisse mit der Gemuseeinlage, gerésteten Tomatenscheibe,
Kaisergranat, Miesmuscheln und Seehecht in einem tiefen Teller
anrichten und mit Petersilie garnieren. Zusammen mit gerostetem
Sauerteigbrot und Rouille servieren.



