* Die Klichenschlacht — Menu am 05. Marz 2024 -
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fir den konfierten Saibling:

2 Saiblingsfilets a 150 g, mit Haut
1 Zitrone, Frucht

2 Zweige Thymian

2 Zweige Dill

750 ml Olivendl

Y2 TL Salt flakes

Fir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie

1 mehligkochende Kartoffel

1 Zitrone, Saft

50 ml Sahne

3 EL Butter

1 L Gefliigelfond

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Buttermilch-Sud:

150 ml Buttermilch

50 g Butter

1 EL Ahornsirup

2 EL Holunderblitensirup

2 Zweige Minze

2 Zweige Estragon

1 Msp. Lecithin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zuckerschoten:

10 Zuckerschoten

1 Stange Staudensellerie

Y2 Granny Smith Apfel

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Jens Scheffler

Konfierter Saibling mit Buttermilch_-_Sud, Zuckerschoten,
Apfel, Selleriepuree und Estragon-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform
hineinstellen, damit sie warm wird.

Olivendl in einen Topf geben und auf 60 Grad erhitzen. Zitrone heif}
abwaschen und in Scheiben schneiden.

Fischfilets nebeneinander in die vorgeheizte Auflaufform legen und mit
jeweils zwei Zitronenscheiben und Thymian belegen. Warmes Olivendl
angiefen, bis die Filets bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen etwa 10
Minuten glasig garen, dann Haut abziehen und von beiden Seiten mit Salt
flakes und gehacktem Dill wirzen.

Sellerie und Kartoffel schalen und wurfeln. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Sellerie- und Kartoffelwirfel in einem Topf mit Fond
bedecken, mit Salz und etwas Zitronensaft wirzen und weichkochen.
Kochwasser gut zur Halfte abgieflen und Sellerie mit der restlichen
Flussigkeit sowie der Sahne und Butter fein purieren. Anschliellend durch
ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennepfeffer
abschmecken.

Butter in einem Topf zerlassen, bis sie schaumig ist. Dann durch ein
Passiertuch zurlck in den Topf geben. Buttermilch bei milder Hitze
einrihren. Mit Ahornsirup, Holunderblltensirup, Salz und Pfeffer wiirzen,
dann Krauter hineingeben. Weiter simmern lassen. Krauter vor dem
Anrichten herausnehmen. Lecithin einriihren und mit einem Stabmixer
kurz aufmixen.

Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien und in kleine Wirfel
schneiden. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Faden vom
Sellerie ziehen und Sellerie in feine Stlicke schneiden. Butter in einer
Pfanne aufschdumen, dann Zuckerschoten und Sellerie darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. AnschlieRend aus der Pfanne
nehmen und mit Apfel mischen.



Fiir das Estragon-Ol: Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Ol mit gehacktem
1 Bund Estragon  Estragon fir 6 Minuten auf 60 Grad erhitzen. Erdnussol hinzugeben.
100 ml neutrales Pflanzendl AnschlieBend purieren und durch ein Passiertuch oder feines Sieb
1 EL Erdnussol  abtropfen lassen. Auf Eiswasser abkuhlen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kaufen (Stand Februar 2024):
e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa, Aquakultur:
Kreislaufanlagen
e 1. Wah: Nordostatlantik FAO 27: Island, Aquakultur:
Durchflussanlagen
e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa, Aquakultur:
Teichanlagen

@ _ Laut WWF empfiehlt es sich Saibling aus folgenden Fanggebieten zu



Fiir den Fisch:

2 Wolfsbarschfilets, insgesamt
etwa 300 g, entgratet und mit
entschuppter Haut

1 Zitrone, Saft

1-2 EL Butter

Mehl, zum Mehlieren

3-4 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

50 g Eichblattsalat

1 vorgekochte Rote Bete

1 siiR-sauerlicher Apfel

5-6 Radieschen

1 EL Butter

2 TL gerebelter, getrockneter Majoran
Zucker, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Vinaigrette:

50 g feine Schinkenwdirfel
60 g Schalotten

200 ml Kalbsfond

1 TL Dijonsenf

2 EL Apfelessig

1 EL Walnussessig

Y Bund Schnittlauch

1 Prise brauner Rohrzucker
3-4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Marcel Kramer

Wolfsbarsch mit WeiBweinschaum und Eichblattsalat mit
Rote Bete, Apfel und Schnittlauch-Speck-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Die Wolfsbarschfilets waschen und mit Klichenpapier trockentupfen. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen. Fisch auf der Innenseite salzen und auf der
Hautseite leicht mehlieren. Fisch auf der Hautseite in die Pfanne geben
und die Hitze sofort reduzieren. Etwa 3 Minuten braten und dann mit
etwas Zitronensaft betraufeln. 1-2 EL Butter mit in die Pfanne geben und
schmelzen lassen. Sobald das Eiweil} des Fisches gerinnt, Fischfilet mit
geschmolzenen Butter arrosieren, bis es glasig, aber gleichmafig gar ist.
Auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Salat waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Grofie zupfen.
Rote Bete in Wiirfel und Radieschen in feine Scheiben schneiden. Beides
separat voneinander mit Salz und Zucker wirzen.

Apfel waschen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden und in
zerlassener Butter mit etwas Majoran und Pfeffer andinsten.

Schinkenwiirfel mit einem Spritzer Ol in eine kalte Pfanne geben und
langsam auslassen. Schalotten abziehen, fein wirfeln und im
austretenden Fett des Schinkens glasig anschwitzen. Mit etwas
Rohrzucker karamellisieren. Mit Apfelessig abléschen. Mit Kalbsfond
auffiillen und kurz aufkochen. Pfanneninhalt in eine kalte Schale geben
und erkalten lassen.

Etwas Salz und Zucker in eine weitere Schale geben, Walnussessig
hinzugeben und durchschwenken. Olivendl hinzufligen und rihren, bis
die Vinaigrette andickt. Dijonsenf hinzugeben und mit einer Gabel
einrihren. Anschlielend die Reduktion mit Speck und Zwiebeln nach und
nach in die Vinaigrette rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor
dem Servieren, den Schnittlauch fein schneiden und zur Vinaigrette
geben.



Fiir den WeiBweinschaum:
50 ml kalte Sahne

50 g kalte Butter

75 ml Weillwein

50 ml weilder Wermut

200 ml Fischfond

1 Msp. Senf

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

=

Weilwein, Wermut, Fischfond und Lorbeerblatt in eine Kasserolle geben
und um die Halfte reduzieren. Von der Platte nehmen, Lorbeerblatt
entfernen, Senf sowie eiskalte Butterstlicken einriihren und mit dem
Mixstab plrieren. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Nun die
kalte Sahne hinzugeben und mit dem Mixstab auf der Oberflache
aufschaumen. Etwas von dem Schaum ganz zum Schluss tber den Salat
bzw. Fisch geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF empfiehlt es sich Wolfbarsch aus folgenden Fanggebieten zu
erwerben (Stand Februar 2024):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (ICES 4.b-c), Irische
See (ICES 7.a), Armelkanal und Keltische See (ICES 7.d-h),
Nordliche und mittlere Biskaya (ICES 8.a-b), Handleinen und
Angelleinen

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Nordsee (ICES 4.b-c), Irische
See (ICES 7.a), Armelkanal und Keltische See (ICES 7.d-h),
Nordliche und mittlere Biskaya (ICES 8.a-b), Langleinen,
Stellnetze-Kiemennetze

e 2. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Sudliche Biskaya (ICES 8.c),
Portugiesische Kiiste (ICES 9.a) // Ostlicher Mittelatlantik FAO
34, Handleinen und Angelleinen



Fur die Suppe:

250 g vorgekochte Maiskolben

75 g Knollensellerie
250 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

150 ml Sahne

100 ml Milch

500 ml Gemusefond
1 TL Kimmelsamen
Y2 TL Kurkuma

1 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle

Fiir das konfierte Eigelb:
2 Eier
250 g Butterschmalz

Fiir die Mango-Polenta:
1 siiRe Mango

50 g Instant-Polenta

50 g Parmesan

10 g Butter

75 ml Milch

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
Salzflocken, zum Wiirzen

-

Lena Toénnies
Maissuppe mit Mango-Polenta und konfiertem Eigelb

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei kleine
Soufflée-Formchen in den Ofen stellen und vorwarmen.

Sellerie schalen und klein schneiden. Schlotten und Knoblauch abziehen
und wiirfeln. Maiskérner von Kolben schneiden. Das Ol erhitzen und
Selleriewrfel, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. 2 TL
Kimmel, Kurkuma und Mais dazugeben. Mit Fond abléschen und 10
Minuten kdcheln lassen. Sahne und Milch dazugeben und kurz
aufkochen lassen. Dann alles miteinander purieren. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken und Suppe durch ein Spitzsieb streichen.
Restlichen Kimmel mérsern und zur Deko beiseitestellen.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Butterschmalz in einem kleinen Topf
auf 60 Grad erhitzen. Durch ein Haarsieb in die beiden vorgeheizten
Férmchen abgielRen. Pro Form ein Eigelb hineingleiten lassen. 20
Minuten im vorgeheizten Backofen ziehen lassen.

Mango halbieren, schalen, entkernen und das Fruchtfleisch in einem
Multizerkleinerer pirieren. Mangoplree, Butter und Milch aufkochen.
Polenta dazugeben und 5 Minuten kochen. Dann Hitze reduzieren und
ziehen lassen. Parmesan reiben und unterriihren. Mit Salz abschmecken.
Masse in einen Spritzbeutel fillen.

Polenta zu einem Kreis auf dem Teller dressieren. Eigelbe vorsichtig mit
einem Schaumldéffel aus dem Fett heben und in den Polentaring setzen.
Suppe angieften. Mit gemorsertem Kiimmel und Salzflocken garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Schwarzwurzel-Cremesuppe:

350 g Schwarzwurzeln

80 g Knollensellerie

1-2 mehligkochende Kartoffeln
2 Stange Lauch

1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft

100 ml Sahne

650 ml Gemiuisefond

1 Lorbeerblatt

2 EL neutrales Pflanzendl
Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Meersalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Belugalinsen:
50 g Belugalinsen

1 Frihlingszwiebel

1 EL Butter

1 EL WeilRweinessig

1 TL Zucker

1 Prise Meersalz

Fiir den Pancetta-Crunch:
4 Scheiben Pancetta

Fir die Garnitur:

2 EL alter, dunkler Balsamicoessig
2 EL Walnussol

2 Zweige glatte Petersilie
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Nunzio Ippolito

Schwarzwurzel-Cremesuppe mit Belugalinsen und
Pancetta-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und grob hacken. Lauch putzen und in Ringe
schneiden. Sellerie und Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke
schneiden.

Eine Schiissel mit Wasser und dem Saft der Zitrone fiillen.
Schwarzwurzeln mit Handschuhen unter flieRendem Wasser schalen und
in die Schiissel geben. In einem Topf Ol erhitzen. Erst Zwiebeln
anschwitzen und dann den Lauch dazugeben. Beides glasig andunsten.
Sellerie und Kartoffeln hinzufligen und zum Schluss die klein
geschnittene Schwarzwurzel. Alles mit Fond abléschen. Lorbeerblatt
einriihren. Suppe bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis das Gemuse gar
ist. Lorbeerblatt entfernen und Suppenansatz purieren. Anschliel3end
Sahne einrtihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Linsen in der dreifachen Menge Wasser etwa 15 Minuten kochen lassen.
Danach abgief3en und beiseitestellen. Frihlingszwiebel putzen und in
feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und
Linsen, sowie Frihlingszwiebeln darin schwenken. Mit Essig abléschen
und mit Salz und Zucker wirzen.

Pancettascheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im
vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten kross werden lassen. AnschlieRend
auf einem Kuchenkrepp entfetten und vor dem Servieren grob Uber die
Suppe brechen.

Suppe in tiefe Teller geben. Linsen und Pancetta-Crunch darauf geben.
Dann mit Balsamico, Walnussal, einigen Blattern Petersilie und Pfeffer
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



el

Fiir das Kartoffelsotto:

200 g Kartoffeln

150 g Shiitake

30 g Schalotten

200 ml Fischfond

2 Zweige Liebstockel

1 EL WeiRweinessig

15 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Sardellenschaum:
20 g Sardellen

1 Limette, Saft

30 g Creme fraiche

40 g Butter

15 ml Wermut

200 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt

Fiir die Garnelen:

200 g klichenfertige Tiger Garnelen
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 TL gerebelter Oregano

0

Ingrid Gether

Kartoffelsotto mit Shiitake, Garnelen-SpieR und
Sardellenschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und fein hacken. Kartoffeln schalen und fein
wirfeln. Beides in einem Topf mit Olivendl erhitzen und andiinsten.
Liebstockel fein hacken und dazugeben. Alles mit der Halfte vom
Fischfond abléschen und einkochen lassen. Unter Rihren nach und nach
den restlichen Fond angieRen. Mit Salz und Pfeffer sowie einem Schuss
Essig wiirzen. Shiitake putzen und kleinschneiden. Kartoffelsotto so
lange kdcheln lassen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Dann Shiitake
unterriihren und nochmals aufkochen.

Butter braun werden lassen, Sardellen klein hacken und dazugeben. Mit
Wermut abléschen und reduzieren lassen. Fischfond angiel3en,
Lorbeerblatt dazugeben und 5 Minuten kdcheln lassen. Créeme fraiche
einriihren. Flussigkeit durch ein Sieb passieren, mit Limettensaft
abschmecken und mit einem Stabmixer aufschaumen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Olivendl in Pfanne erhitzen,
Knoblauch hineingeben und andiinsten. Garnelen in der Pfanne scharf
von beiden Seiten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Jeweils 2-3 Garnelen auf einen Spiel} stecken.

Oregano uber das fertige Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist es ratsam Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu
kaufen (Stand Februar 2024):
e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele und Tiger-Garnele
e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie
e 2. Wahl: Honduras, Ecuador. Aquakultur: Teichanlagen, White
Tiger Garnele



