| Die Kiichenschlacht - Mend am 12. April 2016 |
, Tutti Frutti - Meeresfrichte* mit Mario Kotaska

ChampionsWeek '

L.JTutti Frutti — Meeresfrichte“: ,Dreierlei aus dem Meer: Jakobsmuschel-
Saltimbocca, Chili-Knoblauch-Garnelen und geflllte Sepia-Tuben® von
Claudia Buchner

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Jakobsmuschel-Saltimbocca:

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
4 Scheiben  Parmaschinken

1 Zitrone

20g Ghee

3 EL Olivendl

8 Blatter Salbei

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Chili-Knoblauch-Garnelen:

4 Garnelen, kiichenfertig
2 Zehen Knoblauch

1 Chillischote

5TL Flussiger Blutenhonig
5 Chilifaden

1 Vanilleschote

Olivendl, zum Braten

Fur die geflllten Sepia-Tuben:

6 kleine Sepia-Tuben

1 Raucherforelle a 200 g
2 Bio-Zitronen

100g Pinienkerne

1 Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

WeilRer Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Fir das Jakobsmuschel-Saltimbocca Zitrone halbieren und Saft auspressen. Jakobsmuscheln kalt
abbrausen, trocken tupfen, mit Pfeffer, Zitronensaft und wenig Salz wirzen. Salbeiblatter
abbrausen, trockentupfen. Schinken in gleich grof3e Streifen schneiden, jeweils mit einem
Salbeiblatt und einer Jakobsmuschel belegen. Schinken um die Jakobsmuschel und den Salbei
wickeln. Olivendl erhitzen. Saltimbocca darin rundum goldgelb anbraten. Dann auf dem Rost im
Ofen bei 100 Grad warm stellen. Ol aus der Pfanne gieRen, Ghee darin erhitzen. Restliche
Salbeiblatter kurz aufschdumen lassen, salzen und pfeffern. Saltimbocca vor dem Servieren mit
Salbeibutter umgielen.

Fur die Chili-Knoblauch-Garnelen Garnelen kalt abbrausen, trocken tupfen. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen, Knoblauchzehen abziehen, zerdriicken und dazugeben. Chillischote halbieren,
entkernen und ebenfalls dazugeben. Garnelen im Chili-Knoblauch-Ol scharf anbraten.
Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. Vanillemark, Chilifaden und Honig zu den
Garnelen geben, kurz durchschwenken.

Fur die geflllten Sepia-Tuben Sepia waschen und trocken tupfen. Eine Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne résten. Forellenfilet, Zitronensaft und gerostete
Pinienkerne in einem Mixer zerkleinern, mit weiRem Pfeffer und Salz wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und unter die Forellen-Masse heben. Fischmasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen und die Sepia-Tuben damit fullen. Mit Zahnstochern verschlieRen
und in heiBem Ol etwa fiinf Minuten braten. Zweite Zitrone heilR abwaschen, trocken reiben,
halbieren und auf den Schnittflachen mit anbraten.

Jakobsmuschel-Saltimbocca, Chili-Knoblauch-Garnelen und gefiillte Sepia-Tuben anrichten, mit
gebratenen Zitronen garnieren und servieren.
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, Tutti Frutti — Meeresfrichte”: ,Bouillabaisse mit Rouille” von Klaus-Dieter

Braun
Zutaten fur zwei Personen

Fur die Rouille:

1 Zehe Knoblauch

1 rote Peperoni
1 Ei

2 Scheiben  Weil3brot
100 mi Kalbsfond
100 ml Olivendl

5 Safranfaden

Piment d'espelette, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Suppe:

300g gemischte Fischfilets, kiichenfertig ohne Haut und Gréaten
10 Garnelen, kiichenfertig

2 Speisezwiebeln

2 Zehen Knoblauch

1 Knolle Fenchel

2 kleine festkochende Kartoffeln

s Bio-Orange

1 Bio-Zitrone

4 geschalte Tomaten, aus der Dose
100 ml Orangensaft

50 mi trockener WeilRwein

500 ml Fischfond

500 ml Gemiisefond

4 cl Anislikor

4 cl Noilly Prat

1TL Tomatenmark

1 Bund glatte Petersilie

% Bund Thymian

10 Safranfaden

1-2TL Fenchelsamen

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 franzosisches Weil3brot
100 ml Olivenol

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Fur die Rouille Rinde des Weil3brots entfernen. Brot wirfeln, mit Kalbsfond bedecken und etwa
funf Minuten ziehen lassen. Safranfaden mit wenig Fond verrihren. Knoblauch abziehen, Peperoni
waschen, halbieren und entkernen. Knoblauch und Peperoni im Mixer fein zerkleinern. Weil3brot
ausdricken, ebenfalls in den Mixer geben und griindlich zerkleinern. Ei trennen, Eiweil3 beiseite
stellen. Safran und Eigelb ebenfalls in den Mixer geben. Olivendl tropfenweise und dann in einem
dunnen Strahl zugeben, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Rouille mit Piment d‘espelette
abschmecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Suppe Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken. Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blatter
abzupfen. Fenchel waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Tomaten aus der Dose
abtropfen lassen und in feine Wiurfel schneiden. Kartoffeln schalen und in feine Scheiben
schneiden. Orange waschen, trocken reiben und Schale diinn abschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Fenchelsamen mit der Halfte der Petersilie anschwitzen. Zwiebeln,
Knoblauch, Kartoffeln und die Halfte des Fenchels dazugeben und farblos anschwitzen. Mit
Weil3wein abléschen, Gemuse- und Fischfond hinzugeben. Tomaten, Thymian und Orangenschale
in den Topf geben und 15 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Safran in Fond
auflosen. Zur Suppe geben und mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer wirzen. Mit Noilly Prat
abschmecken.

Zitrone auspressen. Fischfilets und Garnelen unter kaltem Wasser abspilen und trocken tupfen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Zitronensaft betraufeln. Fischfilets in mundgerechte Stiicke
schneiden und mit den Garnelen bei mittlerer Hitze in Olivendl anbraten. Dann in die Suppe geben,
funf Minuten ziehen lassen. Orangenschale entfernen.

Andere Halfte des Fenchels in Olivendl anbraten. Mit Anislikér abléschen. Orangensaft zugeben,
Fenchel kurz dinsten.

WeilRbrot aufschneiden. Scheiben mit Olivendl betraufeln und im Backofen bei 180 Grad drei
Minuten knusprig backen.

Fenchel-Tomaten in Teller geben. Garnelen und Fischfilets darauf anrichten. Dann Suppe durch
ein Sieb aufgielRen. Mit anderer Halfte der Petersilie garnieren. Mit gertsteten Weil3brotscheiben
und der Rouille anrichten und servieren.
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» Tutti Frutti — Meeresfrichte”: ,Muscheln, Schnecken und Riesengarnelen im
Safran-Paprika-Sud mit Spargel“ von Manfred Kénigs

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Meeresfrichte:

150 ¢g Miesmuscheln

150 g Scheidenmuscheln

3009 Herzmuscheln

4 Jakobsmuscheln

4 Riesengarnelen, kiichenfertig, mit Kopf
150 g Wellhornschnecken

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin

Butter, zum Braten
Salz, zum Wirzen

Fur den Safran-Paprika-Sud

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

2 rote Paprika

1 Zitrone, davon Abrieb und Saft
200 ml Fischfond

100 mi trockener Weildwein

50 ml Olivendl

0,2¢g Safranfaden

Olivendl, zum Braten
Kalahari Salz, zum Wirzen

Far den Spargel:

200 g Thaispargel
100 g griner Spargel
100 g weil3er Spargel

Salz, aus der Muhle
Zubereitung
In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Meeresfrichte Riesengarnelen und Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.
Restliche Muscheln und Schnecken waschen.

Fur den Safran-Paprika-Sud Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und in grobe Stlicke
schneiden. Zusammen mit Fischfond purieren. Saft durch ein feines Tuch pressen. Schalotte und
eine Knoblauchzehe abziehen, fein wurfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte und
Knoblauch anschwitzen. Riesengarnelen, Schnecken, Herzmuscheln, Scheidenmuscheln und
Miesmuscheln zugeben und kurz mit dinsten. Mit WeiBwein abléschen, pirierte Paprika-
Fischfond-Mischung zugief3en und 6 Minuten garen. AnschlieBend durch ein Sieb geben und
Flissigkeit auffangen. Muscheln, Schnecken und Riesengarnelen beiseite stellen. Sud noch
einmal aufkochen, Safranfdden dazugeben, dann um die Halfte reduzieren lassen.
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Muschelfleisch aus den Schalen |6sen. Kdpfe und Schwanze der Riesengarnelen entfernen.

Olivendl tropfchenweise unter Paprika-Safran-Sud rthren, Muscheln, Schnecken und
Riesengarnelen wieder untermischen. Zitrone waschen, Schale abreiben. Zitrone halbieren und
auspressen. Sud mit Kalahari Salz, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken, warm halten.

Fur die Jakobsmuscheln Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Butter in einer Pfanne schmelzen. Knoblauch und Rosmarin zufligen.
Jakobsmuscheln in die Pfanne geben und zwei Minuten von jeder Seite anbraten. Knoblauch und
Rosmarin vor dem Servieren entfernen. Mit Salz wirzen.

Fur den Spargel weil3e Spargelstangen schalen, griinen und Thaispargel waschen. Holzige Enden
aller Spargelstangen abschneiden und Spargel in kochendem Salzwasser garen. Abtropfen lassen
und mit Salz wirzen.

Einen Teil des Safran-Paprika-Suds aufschaumen, damit die Jakobsmuscheln betraufeln.
Muscheln, Schnecken und Riesengarnelen im Safran-Paprika-Sud, Jakobsmuscheln und Spargel
anrichten und servieren.
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» Tutti Frutti — Meeresfrichte”: ,Kaisergranat, Garnele und Jakobsmuschel
mit Guacamole und Tomaten-Salsa“ von Monika Wilhelmy

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Meeresfrichte:

2 Kaisergranate, kiichenfertig

2 Jakobsmuscheln, kiichenfertig

4 Garnelen, kiuichenfertig, mit Schwanz
1 Bund Frahlingszwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

100 ml Olivenol

1EL mittelscharfer Senf

Olivenodl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Guacamole:

1 Avocado

1 Gurke

7 Kirschtomaten
1 Limette

1 Bund Koriander

Zucker, zum Abschmecken
Chilipulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fir die Tomaten-Salsa:

7 Kirschtomaten
1 Speisezwiebel
3 Zehen Knoblauch
2cl Wermut

1 Bund Petersilie

Butterschmalz, zum Braten
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fir die Meeresfrichte Kaisergranate, Garnelen und Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.
Fruhlingszwiebeln putzen und in kleine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und klein hacken.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zitronensaft, Olivendl, Frihlingszwiebeln, Senf und
Knoblauch miteinander vermengen und Meeresfrichte darin marinieren. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Meeresfriichte aus der Marinade nehmen und von allen
Seiten kurz scharf anbraten.

Fur die Guacamole Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch in eine Schiissel geben.
Limette halbieren, auspressen und mit der Avocado zu einem Piree vermengen. Mit Salz wirzen,
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mit Chilipulver und Zucker abschmecken. Gurke schélen und klein wirfeln. Tomaten waschen,
trocken reiben, Strunk entfernen und klein wirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und klein hacken. Avocadopiree mit Tomaten, Gurke und Koriander vermengen.

Fur die Tomaten-Salsa Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und beides darin anbraten. Tomaten waschen, trocken reiben, Strunk
entfernen und klein wirfeln. Zu den Zwiebeln und zum Knoblauch in die Pfanne geben. Mit
Wermut abloschen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und mit der Tomaten-Salsa vermengen.

Kaisergranat, Garnele und Jakobsmuschel mit Guacamole und Tomaten-Salsa anrichten und
servieren.
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LTutti Frutti — Meeresfrichte”: ,Jakobsmuschel-Tatar und Nordseekrabben-
Apfel-Salat mit Limetten-Creme und Brunnenkresse-Pesto“ von Graziella
Macri

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Tatar:

6 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
100 g Zuckerschoten

2049 Ingwer

s Limette

4 EL Olivendl

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Nordseekrabben-Apfel-Salat:

1509 Nordseekrabben

1 sulRer Apfel

1 unbehandelte Zitrone
2EL Schmand

1EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch

3 Stéangel glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Limetten-Creme:

1 Limette
1EL Limettendl
100 g Créme fraiche

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Brunnenkresse-Pesto:

Y Bund Brunnenkresse
1EL Apfelessig
1EL Traubenkerndl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2 grolRe festkochende Kartoffeln

200 ml Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

In einer Fritteuse Pflanzendl erhitzen.
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Fur das Tatar Limette auspressen. Ingwer schalen und fein reiben. Zuckerschoten waschen und in
sehr feine Streifen schneiden. Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abbrausen, trocken tupfen
und fein wiirfeln. Jakobsmuschel-Wirfel mit Ingwer, Ol und Limettensaft verriihren. Zuckerschoten
unterheben und mit Meersalz und Pfeffer wirzen.

Fur den Nordseekrabben-Apfel-Salat Apfel waschen, trocken reiben und mit Schale in kleine
Wiirfel schneiden. Nordseekrabben waschen, trocken tupfen, halbieren und in einer Schiissel mit
dem Apfel vermengen. Schmand unterriihren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleine
Ringe schneiden und ebenfalls in die Schissel geben. Schale der Zitrone abreiben. Saft
auspressen. Zitronenschale und -saft sowie Olivendl zur Krabben-Mischung geben und alles
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und
als Garnitur Uber den Krabben-Apfel-Salat geben.

Fur die Garnitur Kartoffeln waschen, mit dem Sparschaler in diinne Scheiben schneiden und in
Pflanzendl frittieren. Die Chips auf einem Kichentuch abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Fur das Pesto Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln und mit Apfelessig und Traubenkerndl
fein pdrieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Limetten-Creme Créme fraiche mit einem Schneebesen cremig schlagen und mit dem
Limonendl, Salz und Pfeffer wiirzen. Limette waschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Limettenschale und Limettensaft zur Creme geben und vermengen.

Jakobsmuschel-Tatar und Nordseekrabben-Apfel-Salat mit Limetten-Creme, Brunnenkresse-Pesto
und Kartoffelchips anrichten und servieren.



