* Die Kiichenschlacht — Menii am 14. Juli 2022 =
Tagesmotto ,,Mediterrane Kiiche“ mit Cornelia Poletto

Fiir den Oliven-Kartoffelstampf:
400 g Kartoffeln

3 EL Kalamata Oliven, ohne Stein
2 getrocknete Tomaten

2 EL Pinienkerne

75 g Butter

50 g Schlagsahne

1 EL Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Peperonata:

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

5 Cherrytomaten

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Zweig glatte Petersilie
1 EL weilRer Balsamico
3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilets a 500 g (kiichenfertig)
1 EL Olivendl

1 EL Rapsdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Salbeibutter:
100 g Butter
3 Zweige Salbei

Nurgiil Uste

Kalbsfilet mit Salbeibutter, Oliven-Kartoffelstampf und
Peperonata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen mit Grillfunktion vorheizen. Einen zweiten Backofen auf
160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schalen, waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser
etwa 20 Minuten garen lassen. 2 EL Oliven klein hacken. Kartoffeln
abgielen und sofort stampfen, Butter, Sahne und gehackte Oliven zu den
Kartoffeln geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche
Oliven in Scheiben schneiden zur Garnitur. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol anrésten. Beides kurz vor Servieren tiber den Kartoffelstampf
streuen und mit Olivendl betraufeln.

Paprikaschoten waschen, vierteln und von Scheidewanden und Kernen
befreien. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Im Ofen
ca. 12 Minuten grillen bis die Haut Blasen wirft. Paprika herausnehmen,
Haut abziehen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Knoblauch
abziehen und fein reiben. Thymian und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und beides klein schneiden. Zitrone waschen, halbieren
und den Saft einer Halfte auspressen. Paprika mit Balsamicoessig,
Zitrone, Krautern, Olivendl, geriebenem Knoblauch, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Thymian und Petersilie bestreuen. Cherrytomaten
waschen und halbieren. Kurz vor Servieren als Garnitur verwenden und
auf dem Teller drapieren.

Kalbsfilet von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit Olivendl und Rapsdl von jeder Seite 3 Minuten anbraten. Flr
10 Minuten zum Ruhen in den vorgeheizten Ofen (160 Grad) geben um
eine Kerntemperatur von 55 Grad zu erreichen.

Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Butter in einer
Pfanne zum Schmelzen bringen bis sie leicht nussig wird. Salbeiblatter
hinzufigen und kurz mitschwenken. So, dass sie leicht kross, aber nicht
zu dunkel werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Mangold-Kartoffeln:
250 g Kartoffeln

500 g Mangold

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

20 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die frittierten Sardellen:

300 g Sardellen

Mehl, zum Mehlieren

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren

Fiir die Aioli:

1 Ei

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

2 TL Dijonsenf

1 Prise Zucker

250 ml Neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Simon Skerlan

Knusprig frittierte Sardellen mit Aioli und Mangold-
Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen, schalen, wirfeln und in Salzwasser weichkochen.
Mangold waschen und vom Strunk befreien. Griine Blatter grob hacken.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. In einem zweiten
Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen.
Knoblauch und Mangold hinzufliigen. Mangold zusammenfallen lassen
und fur finf Minuten dinsten. Kartoffeln abgiel3en und zum Mangold
hinzugeben. Mit der Restwarme etwas anrdsten lassen. AnschlieRend
Butter dazugeben und mit einer Gabel Kartoffeln grob zerdricken. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Sardellen abwaschen, trockentupfen und leicht salzen. Danach im Mehl
walzen. In heiRem Ol goldbraun frittieren und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Laut WWF sind Sardellen aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand Juli 2022):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Biskaya (VIII) (pelagische
Scherbrettnetze, Ringwaden)

e 2. Wahl: Mittelmeer FAO 37: Nordspanien (GSA 6), Balearen
(GSA 5), Adria (GSA 17), Agais Griechenland (GSA 22);
Nordostatlantik FAO 27: Portugiesische Kiste (IXa), Mittlerer
Ostatlantik FAO 34 (Ringwaden)

e 2. Wahl: Mittelmeer FAO 37: Adria (GSA 17) (Pelagische
Zweischiff-Scherbrettnetze)

Knoblauch abziehen, und mit dem Ei in einem Mixbecher purieren.
Langsam das Ol hineinflieRen lassen, bis die Aioli eine cremige
Konsistenz hat. Zitrone waschen, halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Andere Halfte vierteln und jeweils die Teller damit garnieren.
Senf und Zitronensaft unter Aioli mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Klein
schneiden und zur Garnitur Gber Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Fischeintopf:

2 Kabeljaufilets & 100 g, ohne Haut

2 Wolfsbarschfilets a 100 g, ohne Haut
10 kichenfertige Riesengarnelen, ohne
Schale

1 kiichenfertige Tintenfischtube

Y2 griine Paprika

Y2 rote Paprika

250 g Tomatenfruchtfleisch aus der
Dose

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Zitrone

10 naturbelassene Mandeln

355 ml Fischfond

150 ml WeilRwein

Y2 Bund glatte Petersilie

2 TL getrockneter Thymian

1 TL mildes Paprikapulver

1 TL gerduchertes, sifes Paprikapulver
Ya TL Safranfaden

Olivendl, zum Anbraten

1 Prise Zucker

1 Prise Zitronenpfeffer

Meersalz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Lisa Nocht

Katalanischer Fischeintopf mit Champignon-Bruschetta

Zutaten fiir zwei Personen

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Chilischote waschen,
halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und fein schneiden.
Mandeln, Knoblauchzehen und Chili in einer Pfanne kurz mit Ol anbraten.
In eine Schale fiillen und beiseitestellen. Tintenfischtube in ca. 5 mm
dicke Ringe schneiden und in gleicher Pfanne anbraten. Danach
herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in
Pfanne anschwitzen. Garnelen von der Schale befreien, sdubern und
entdarmen. Karkassen zur Zwiebel geben und 5 Minuten anbraten.
Gerauchertes Paprikapulver, mildes Paprikapulver, Thymian und
Weillwein hinzugeben. 3 Minuten simmern lassen. Dosentomaten
dazugeben und mitkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit angediinsteten
Mandeln, Knoblauch, Chili und etwas Meersalz zu einer Paste morsern.

Nach 10 Minuten Fischfond und Safran zu Karkassen geben. Dann
Mandelpaste hinzugeben. Kabeljau und Wolfsbarsch in 3 cm grol3e
Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. Garnelen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Karkassen aus dem Eintopf nehmen und Kabeljau und
Wolfsbarsch in den Sud geben. 4 Minuten kocheln lassen. Garnele und
Tintenfisch hinzugeben und nochmals 2 Minuten kécheln. Zitrone
waschen, halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Eintopf mit
Salz, Pfeffer, Zitronenpfeffer und Zitronensaft abschmecken.



Flir die Bruschetta:

150 g braune Champignons

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25 g Parmesan

4 Scheiben Baguette

2 Zweige glatte Petersilie
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Laut WWEF ist der Kabeljau nur bedingt zu empfehlen. Er sollte aus
folgenden Fanggebieten stammen (Stand Juli 2022):

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Barentssee (), Norwegische
See (ll) -Kistennahe Fischerei (Stellnetze, Langleinen)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Belte und Sunde (lllb & llic),
Westlich von Bornholm (llid.24), Zentrale Nordsee (IVb)
(Stellnetze)

Laut WWEF ist der Wolfsbarsch aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand Juli 2022):
e 1. Wahl: BIO- oder ASC-Label (Aquakultur)
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (IVb-c), Irische See
(Vlla), Armelkanal und Keltische See (VIid-h), Nérdliche und
mittlere Biskaya (Vllla-b) (Wildfang: Handleinen und Angelleinen)

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Juli 2022):

o 1. Wahl: Weltweit (Aquakultur: Bio oder ASC zertifiziert)

e 1. Wahl: Stdostasien (Aquakultur: Zucht in Zero-Input Systemen)

e 1. Wahl: Europa (Aquakultur: Rezirkulierende Kreislaufanlagen
mit Biofloc)

Laut WWEF ist der Tintenfisch (Kalamar (Loligo)) aus folgenden Gebieten
zu empfehlen (Stand Juli 2022):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27, Siidostatlantik FAO 47
(Handleinen und Angelleinen (mechanisiert))

Champignons putzen und fein wirfeln. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Schalotte abziehen, fein wirfeln und
in einer Pfanne mit Olivendl andlnsten. Pilze dazugeben und anbraten.

Baguette in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten knuspirg
anbraten. Knoblauch abziehen, Zehe kurz in die Pfanne legen und
danach auf knusprigen Baguettescheiben zerreiben. Champignons mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie unterheben. Warme Masse auf
dem gertsteten Baguette verteilen. Parmesan fein reiben und Uber fertige
Bruschetta streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Menu am 14. Juli 2022 =
Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fiir die Bucatini mit Sardinen und
Fenchel:

250 g Bucatini

4 kuchenfertige Sardinenfilets, mit Haut
1 Fenchelknolle

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

25 g Rosinen

25 g Pinienkerne

3 Zweige glatte Petersilie

50 cl Weiltwein

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gerosteten Semmelbrosel:
30 g Semmelbrosel

50 g Parmesan oder Pecorino
Olivendl, zum Braten

Bucatini mit Sardinen und Fenchel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Bucatini in reichlich siedendem Salzwasser al dente garen.

Knoblauchzehen abziehen und in feine Scheiben schneiden. Fenchel
waschen, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Beides in
einer Pfanne mit Olivendl andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosinen dazu geben. Sardinenfilets abwaschen und trockentupfen. Auf
der Hautseite salzen und pfeffern und auf der Hautseite in die Pfanne
zum Fenchel geben. Fisch nach ca. 5 Minuten wenden und alles mit
WeilRwein abléschen. Etwas Einreduzieren lassen und dann von der
heilen Herdplatte nehmen und ziehen lassen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Bucatini, wenn sie al dente sind, in die
Pfanne mit dem Fenchel und den Sardinen geben. Nochmals kurz
aufkochen lassen. Zitrone waschen, etwas Schale abreiben und Uber die
Nudeln geben. Mit Pfeffer wiirzen und mit Petersilie bestreuen. Alles
zusammen durchschwenken.

Laut WWEF ist der Kauf von Sardinen aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Juli 2022):

e 1. Wahl: Mittlerer Ostatlantik FAO 34: Mauretanien, Marokko
(Wildfang, alle Fangmethoden)

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27; Mittelmeer FAO 37: Agais (GSA
22), Alboran Meer (GSA 1&3), Sudsizilien (GSA 16),Noérdliche
Adria (GSA 17) (Ringwaden)

o 2. Wahl: Mittelmeer FAO 37: Siidsizilien (GSA 16) (Pelagische
Scherbrettnetze)

Semmelbrésel in einer Pfanne mit reichlich Olivendl goldbraun werden
lassen. Kurz abkuhlen lassen und wahrendessen Parmesan reiben.
Semmelbrésel in ein Schisselchen geben und mit geriebenem Parmesan
vermischen. Kurz vorm Servieren Parmesan-Semmelbrésel tber die
Bucatini geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



