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Bdckerin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
6 vorw. festk. Kartoffeln 1 Schalotte 20 g Butter
100 g Parmesan 100 ml heller Lammfond

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, ldngs halbieren und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schalotte abziehen,
sehr fein wiirfeln und in eine mit Butter eingestrichene, ofenfeste Form dekorativ einsetzen. Mit
Fond untergieffen und im vorgeheizten Ofen unbedeckt garen. Wahrenddessen Parmesan reiben
und restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen.

Die Kartoffeln im Ofen kurz vor dem Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliissiger
Butter betraufeln und goldgelb werden lassen.

Mario Kotaska am 06. September 2019

Pilz-Bohnen-Cassolette

Fiir zwei Personen

150 g breite Bohnen 100 g Keniabohnen 50 g dicke Bohnen

1 Bund Bohnenkraut 100 g kleine Pfifferlinge 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 20 g getrocknete Tomaten 20 g Butter

100 ml heller Kalbsfond 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer

Breite Bohnen und Keniabohnen klein schneiden. Dicke Bohnen aus der Schale 16sen und das
Hé#utchen entfernen. Die Bohnen getrennt nach Sorte in reichlich Salzwasser mit Bohnenkraut
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen und in
feinste Wiirfelchen schneiden. Beides in einer Pfanne mit 10 g Butter hellbraun anschwitzen
und mit einem Schuss Kalbsfond abloschen. Getrocknete Tomaten grob hacken, zur Sauce geben
und leicht einreduzieren lassen. Danach die blanchierten Bohnen zugeben und mit der restlichen
Butter und restlichem Fond zu einem schlotzigen Cassolette einkochen.

Die Pfifferlinge putzen, in Olivendl scharf anbraten und zum Schluss dazugeben. Alles mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die dicken Bohnen lassen sich leichter enthiduten,
wenn man sie zuvor fiir einige Minuten in kochendes Wasser gibt und anschlieffend in kaltem
Wasser abschreckt.

Mario Kotaska am 06. September 2019



Speck-Kas-Knddel

Fiir 4 Personen

250 g Laugenbrétchen 1 Zwiebel 180 g Gruyere

125 ml Milch 50 g Weichweizengrief3 80 g Schinken-Nuggetz
10 g Butter 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Eier

3 1 Rinderbouillon 2 Lorbeerbléitter Pfeffer, Muskatnuss, Salz

Das Laugenbrotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den
Gruyere sehr fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewiirfelten Lau-
genbrotchen und den Grief schiitten. Die Petersilie hacken. Anschlieend Zwiebelwiirfel und
Schinken-Nuggetz in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzuge-
ben und ordentlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu Tischtennis groflen Kno-
deln abdrehen und in Rinderbouillon mit Lorbeerblédttern und geschlossenem Deckel kochen.

Mario Kotaska am 27. Januar 2012
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Fiir 4 Personen

Dunkles Schokoladenmousse:

250 g Kuvertiire, dunkel
2 cl Kakaolikor, dunkel
Weilles Schokoladenmousse:
250 g Kuvertiire, weifl

2 cl Kakaolikér, hell
600 g Sahne, geschlagen
Strudelteigbliitter:

2 Orangen, unbehandelt
100 g Puderzucker
Pudding:

1 Orange, unbehandelt
1 Vanilleschote

1 Prise Salz

40 g Stérke

Sorbet:

1 Orange, unbehandelt
25 g Kakaopulver

20 ml Vodka

Allerlei Schoko

2 Eier
2 ¢l Rum, braun

2 Eier
2 cl Rum, weif

200 g Strudelteig, gezogen

600 ml Milch

1 Ei

200 g Kuvertiire, dunkel
2 c]l Rum

100 g Kuvertiire, dunkel
100 ml Wermut
200 g Lauterzucker

1 Prise Salz
600 g Sahne, geschlagen

1 Prise Salz
3 Blatt Gelatine

50 g Butter, fliissig

200 ml Sahne

80 g Zucker

20 g Kakaopulver

200 g Sahne, geschlagen

50 g Kuvertiire, Vollmilch
50 ml Portwein, weifl
3 EL Glucosesirup

500 ml Wasser
Milchschaum:

500 ml Milch

50 ml Orangenlikor

1 Vanilleschote
30 g Himbeeren

150 g Zucker
4 cl Mandellikor

Dunkles Schokoladenmousse: Die Kuvertiire im Wasserbad zum schmelzen bringen. Die Eier mit
einer Prise Salz aufschlagen und die fliissige Kuvertiire unterrithren. Den Kakaolikér und Rum
zugeben und die geschlagene Sahne unterheben.

Weifles Schokoladenmousse: Die Kuvertiire im Wasserbad zum schmelzen bringen. Die Eier mit
einer Prise Salz aufschlagen und die fliissige Schokolade unterriihren. Kakaolikér und Rum zu-
geben und die geschlagene Sahne unterheben. Die eingeweichte Gelatine in die warme Eiermasse
geben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Strudelteigblétter: Die Schale der Orangen abreiben. Die Strudelteigblédtter mit fliissiger Butter
bestreichen. Den Orangenabrieb dariiber geben und mit Puderzucker bestiuben. Erneut so ver-
fahren und anschlieend auf einer Backmatte im vorgeheizten Backofen goldgelb und knusprig
backen.

Pudding: Die Schale der Orange abreiben. Die Milch mit Sahne, Vanilleschote, Eigelb, Zucker,
Salz, Kuvertiire, Kakao, Stiarke, Orangenabrieb und Rum unter stdndigem Riihren aufkochen
und anschlieflend in eine Schiissel fiillen. Nach einer kurzen Abkiihlphase die geschlagene Sahne
unterheben.

Sorbet: Die Schale der Orange abreiben. Die Kuvertiire mit dem Kakaopulver auflsen. Wer-
mut, weilen Portwein, Vodka, Lauterzucker und Glucosesirup zugeben und alles zusammen mit
Wasser aufkochen. Kaltrithren und mit Orangenabrieb in der FEismaschine frieren.
Milchschaum: Die Milch mit Vanille, Zucker und Orangenlikor einreduzieren und iiber die mit
Mandellikér marinierten Himbeeren traufeln.

Mario Kotaska am 10. Juni 2011



Blitz-Bratapfel mit Chunky-Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 kleine rotbackige Apfel 1 Orange 2 Dominosteine
Fiir die Vanillesauce:

1 Lebkuchen mit Glasur 10 g Rum-Rosinen 2 Eigelb

125 ml Sahne 125 ml Milch 1 Vanilleschote
50 g Zucker 10 g gehobelte Mandelblédttchen 1 Zweig Minze

1 Prise Salz Puderzucker

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Von den Apfeln dekorativ den ,Deckel” entfernen, vom Kerngehiuse befreien, mit einem Domi-
nostein und etwas Abrieb der Orange fiillen und mit ,,Deckel“ im Ofen goldgelb braten.
Vanilleschote langs halbieren und mit dem Messerriicken das Mark auskratzen. Lebkuchen grob
hacken. Sahne zusammen mit Milch, Zucker und Vanillemark aufkochen. Eigelbe in einen An-
schlagkessel geben und Sahne-Milch-Mischung mit den Eigelben verriihren. Kessel iiber ein Was-
serbad setzen und die Masse langsam schaumig aufschlagen, bis sie anfangt zu binden.
Unmittelbar vor dem Servieren mit gehacktem Lebkuchen und eingelegten Rosinen vermen-
gen und auf Tellern als Spiegel anrichten. Bratapfel daraufsetzen, mit Mandelbléttchen und
Minzblédttchen garnieren und mit Puderzucker bestduben. Den Blitz- Bratapfel mit Chunky-
Vanillesauce servieren.

Mario Kotaska am 11. Dezember 2015



Espresso-Sabayon mit Orangen-Panna-Cotta

Fiir 4 Personen
Panna-Cotta:

3 Orangen, unbehandelt 11 Sahne 60 g Zucker

1 — 2 Schoten Vanille 20 g Pfeffermischung 7 Glatt Gelatine
Orangenhippe:

3 Orangen, unbehandelt 300 g Puderzucker 120 g Mandelgrief3
120 g Mehl 120 ml Butter, fliissig

Vanille-Malto:

270 g Sonnenblumenol 50 g Zucker 2 Schoten Vanille
150 g Malto

Zabaglione:

6 Eier 120 g Zucker 150 ml Espresso, doppelt
100 ml Champagner 50 ml Marsala 40 ml Kaffeelikor
Orangenfilets:

3 Orangen 2 Sternanis 50 ml Orangenlikor
1 Schote Vanille

Anrichten:

8 Himbeeren 3 Zweige Minze

Panna-Cotta:

Die Schale der Orangen abreiben. Die Sahne mit Orangenabrieb, Zucker, Vanillemark und Pfeffer
aufkochen, eingeweichte Gelatine hinzugeben und zum Abkiihlen in kleine Eierndpfchen fiillen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Orangenhippe:

Die Schale von drei Orangen abreiben und den Saft von zwei Orangen auspressen. Puderzucker,
Orangensaft- und abrieb, Mandelgrie, Mehl und fliissige Butter miteinander verkneten, auf
Backpapier streichen und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen.

Vanille-Malto:

Ol mit Zucker und dem Mark der Vanilleschoten verkneten und das Malto einrieseln lassen. In
einer beschichteten Pfanne wie Streusel kurz anbraten.

Zabaglione:

Zwei Eier, vier Eigelbe, Zucker, Espresso, Champagner, Marsala und Kaffeelikor iiber einem
Wasserbad schaumig schlagen und im Cocktailglas servieren.

Orangenfilets:

Die Orangen filetieren und mit Sternanis, Orangenlikér und Vanillemark einkochen.

Anrichten:

Die Panna-Cotta auf einem grofien Teller stiirzen. Das Cocktailglas mit der Zabaglione auf den
Teller stellen. Die Orangenhippen, das Vanille-Malto und die Orangenfilets dekorativ anrichten.
Mit Himbeeren und Minzeblédttchen garnieren.

Mario Kotaska am 13. Januar 2012



Gebrannte Creme-Variationen

Fiir 4 Personen
Schoko-Créme:

125 g Milch 50 g Zucker 45 g Kuvertiire, zartbitter
5 g Kakaopulver 5 g Stérke 85 ml Sahne

35 g Eigelb Rohrzucker, braun

Passionsfrucht-Créeme:

180 g Passionsfruchtmark 60 Zucker 200 g Sahne

160 g Eigelb Rohrzucker, braun

Tonkabohnen-Creme:

3 — 4 Tonkabohnen 250 g Milch 50 g Zucker

10 g Honig 200 g Sahne 160 g Eigelb

Rohrzucker, braun
Himbeer-Créme:

180 g Himbeermark 30 g Glukose 100 g Zucker

100 g Sahne 120 g Eigelb Rohrzucker, braun
Schokohippe:

150 g Zucker 2,5 g Pektin 80 ml Wasser

50 g Kakao 50 g Butter 40 g Glukose
Karamellhippe:

600 g Zucker 225 g Mehl 225 g Butter

225 g Mandelgrie

Anrichten:

150 g Himbeeren 2 cl Amaretto 2 cl Himbeergeist
20 g Puderzucker 6 Passionsfriichte, ganz

Bei der Zubereitung ist es besonders wichtig, sich an die einzelnen Mengenangaben zu halten.
Dabher ist es sinnvoll, die jeweiligen Schiisseln zu beschriften! Den Backofen auf 100 Grad vor-
heizen.

Schoko-Créme:

Milch und Zucker aufkochen, die Kuvertiire schmelzen und zusammenriihren. Kakaopulver, Stér-
ke, Sahne und Eigelb mixen und alles zusammen nochmals verriihren. In kleine Pfinnchen fiillen
und indirekt im Wasserbad im vorgeheizten Backofen pochieren. Anschlielend im Froster ab-
kiithlen lassen, mit braunem Zucker karamellisieren und sofort servieren.

Passionsfrucht-Creme:

Das Passionsfruchtmark mit dem Zucker auf circa 150 Gramm einkochen, mit Sahne auffiillen
und nochmals aufkochen lassen. Die noch warme Masse nach und nach in das verquirlte Eigelb
rithren. In kleine Pfannchen fiillen und indirekt im Wasserbad im vorgeheizten Backofen pochie-
ren. Anschliefend im Froster abkiihlen lassen, mit braunem Zucker karamellisieren und sofort
servieren.

Tonkabohnen-Creme:

Die Tonkabohnen in die Milch reiben, mit Zucker und Honig auf 150 Gramm reduzieren, eventu-
ell etwas ziehen lassen und durch ein Sieb passieren. Nochmals mit der Sahne aufkochen und nach
und nach in das verquirlte Eigelb rithren. In kleine Pfinnchen fiillen und indirekt im Wasserbad
im vorgeheizten Backofen pochieren. Anschlieflend im Froster abkiihlen lassen, mit braunem
Zucker karamellisieren und sofort servieren.

Himbeer-Creme:

Das Himbeermark mit der Glukose, dem Zucker und der Sahne durchkochen und durch ein Sieb
passieren. Die Masse nach und nach in das verquirlte Eigelb riihren. In kleine Pfannchen fiillen
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und indirekt im Wasserbad im vorgeheizten Backofen pochieren. AnschlieBend im Froster ab-
kiihlen lassen, mit braunem Zucker karamellisieren und sofort servieren.

Schokohippe:

Den Zucker mit dem Pektin mischen und kalt in das Wasser einriihren. Kakao, Butter und
Glukose einfach einriithren und auf kleiner Flamme circa fiinf Minuten kochen, passieren und
runterkiihlen lassen. Mit Hilfe eines Teeltffels auf ein Backblech geben und fiir ein paar Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben.

Karamellhippe:

Den Zucker mit dem Mehl, der Butter und dem Griel mischen und auf kleiner Flamme circa fiinf
Minuten kochen, passieren und runterkiihlen lassen. Mit Hilfe eines Teel6ffels auf ein Backblech
geben und fiir ein paar Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Anrichten:

Die Himbeeren mit Amaretto und Puderzucker marinieren und gegebenenfalls mit Himbeergeist
flambieren. Die Himbeeren werden zum Anrichten der Himbeer-Créme genutzt. Die Passions-
friichte auskratzen und das Fruchtfleisch zum Anrichten der Passionsfrucht-Créme nutzen. Die
Schoko-Créme und Tonkabohnen-Créeme mit den Hippen anrichten.

Mario Kotaska am 18. Marz 2011

Kalte Schnauze - Heifle Liebe

Fiir 4 Personen

Vanilleparfait:
2 Vanilleschoten 2 Eier 120 g Zucker
60 g Portwein, weif3 20 g Butter 450 g Sahne, geschlagen

Kalte-Schnauze:

200 g Kuvertiire, zartbitter 100 g Kuvertiire, weil 170 g Butterkekse
200 g Himbeeren, frisch 100 g Florex 200 ml Himbeermark
200 g Himbeersof3e 1 Bund Minze 50 ml Amaretto

50 ml Himbeergeist

Vanilleparfait:

Vanillemark, Eier, Zucker, Portwein und Butter iiber einem Wasserbad schaumig schlagen. An-
schliefend abkiihlen lassen und erst dann die geschlagene Sahne unterheben. In Ringe fiillen und
im Froster frieren. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kalte Schnauze:

Die Kuvertiire schmelzen und die grob gebrochenen Kekse unterheben. Im Kiihlschrank kaltstel-
len. Nach dem Erkalten in gleichm&Bige Wiirfel schneiden. Florex auf Backpapier streuen und im
vorgeheizten Ofen zu goldgelben Hippen backen. Himbeersofle mit Himbeermark und einem Teil
der frischen Himbeeren kochen und mit Himbeergeist und Amaretto verfeinern. Zum Anrichten
als erstes die kalte Schnauze auf einen Teller geben, das Parfait darauf setzen und mit der Hippe
belegen. Darauf noch drei bis vier marinierte frische Himbeeren stellen und erst unmittelbar vor
dem Servieren die heifle Himbeersofle dariiber gieSlen. Mit Minze dekorieren.

Mario Kotaska am 12. Dezember 2008
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Kolner-Dom-Waffel mit Apfeln und Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir den Waffelteig:
160 g Butter

1 Prise Salz

260 g Mehl

Fiir die Apfel:

4 séuerliche Apfel
6 cl Calvados

130 g Zucker
190 g Schmand
16 g Backpulver

200 ml Wei3wein
6 cl weiler Portwein

1 Vanilleschote
5 Eier (L)
Puderzucker

80 g Zucker
rote Lebensmittelfarbe

Fiir das Rum-Rosinen-Eis:

250 ml Milch 250 ml Sahne 150 g Glukose, fliissig
1 Vanilleschotemark 1 Prise Salz 4 Figelb

2 Vollei 60 g Zucker 250 g Mascarpone
100 g Rumrosinen

Fiir die Apfelschaumsauce:

500 ml Apfelsaft, naturtriib

100 g Zucker

2 cl Apfelbrand

20 g trockengelegte Rum-Rosinen

2 Figelb 1 Vollei
1 EL Speisestérke 100 g geschlagene Sahne
100 g gehackte Mandeln 50 g Puderzucker

Fiir den Waffelteig: Die Butter weifl schlagen und den Zucker, das Vanillemark (Schoten nicht
wegwerfen) und eine Prise Salz hinzugeben. Verriihren, bis eine cremige Masse entsteht. Den
Schmand zugeben und unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen. Die Eier und die gesiebte Mehl- Backpulvermischung nach und
nach in die Buttermasse rithren. Im gut aufgeheizten Waffeleisen bei 180 Grad etwa 4 Minuten
goldgelb backen. Nach dem Backen mit Puderzucker bestiduben.

Fiir die Apfel: Die Apfel schélen, entkernen und klein schneiden. Die kleingeschnittenen Apfel
mit Weilwein, Zucker und den ausgekratzten Vanilleschoten weichkdcheln und leicht anmixen.
Diese Masse teilen und jeweils mit Calvados und Portwein ,,beschwipsen“. Bei einer der beiden
Massen mit roter Lebensmittelfarbe die Ténung herausarbeiten.

Fiir das Rum-Rosinen-Eis: Die Eier mit dem Zucker verquirlen.

Milch, Sahne, Glukose, Salz und Vanillemark aufkochen und auf die Eiermasse stiirzen. Zur
Rose abziehen, mit Mascarpone verriithren, passieren und in der Eismaschine frieren. Kurz vor
Fertigstellung des Eises die Rumrosinen mitlaufen lassen.

Fiir die Apfelschaumsauce: Fiir die Apfelschaumsauce den Apfelsaft, die Eier, den Zucker und
die Speisestiarke unter stdndigem Riihren aufkochen und abkiihlen. Nach dem Abkiihlen mit
geschlagener Sahne abrunden und mit Apfelbrand beschwipsen.

Gehackte Mandeln mit Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und auf Backpapier auskiih-
len lassen. Eventuell leicht hacken. Mit trocken gelegten Rumrosinen vermengen.

Zum Anrichten die Apfelschaumsauce in einen grofien Teller gieflen und die von allen Seiten mit
Puderzucker bestdubte Domwatffel aufrecht darin platzieren. Vom Apfelkompott kleine Nocken
den Kolner Stadtfarben entsprechen darum verteilen und das Rum-Rosinen-Eis anrichten. Zum
Schluss mit der Mandel-Rosinenmischung und dem Ausspruch ,Kamelle* oder ,,Kolle Alaaf*
bestreuen.

Mario Kotaska am 11. November 2017
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Quark-KléBe mit Rhabarber und Rahm-Eis

Fiir vier Personen

Fiir das Rahmeis: 250 ml Milch 250 ml Sahne

1 Vanilleschote 50 g Glukose 200 g Zucker

8 Eigelb 250 g Mascarpone

Fiir die Quarkklsf3e:

200 ¢ Weiibrot ohne Rinde 200 g Topfen 40% 20 g Zucker

120 g zerlassene Butter 4 Eier 125 g saure Sahne
80 g Mehl 1 unbehandelte Zitrone 1 Prise Salz

Fiir die Brosel:

200 g siile Brosel 1 Vanilleschote Zimtstange

50 g Butter 50 g Zucker Zimt, gemahlen
Fiir das Rhabarberkompott:

200 g Rhabarber 80 g Zucker Schuss Amaretto
1 Zimtstange 100 ml Weilwein 10 Himbeeren
Speisestarke 50 g Mandelkrokant Florentiner-Mix

Fiir das Rahmeis:

Die Milch, die Sahne, die Glukose und das ausgekratzte Mark der Vanilleschote aufkochen. Zu-
cker und Eier verrithren und die kochende Mischung darauf gieflen, zur Rose abziehen (so lange
rithren, bis eine gebundene Masse entsteht) und abkiihlen lassen. Dann die Mascarpone unter-
rithren, passieren und in der Eismaschine abdrehen. Im Gefrierfach aufbewahren.

Fiir die Quarkklsf3e:

Den Topfen gut abhingen. Dafiir den Topfen zum Beispiel in ein sauberes Kiichenhandtuch
geben und das Handtuch fest um den Topfen aufdrehen (wie beim Wischeauswringen), dass die
Flissigkeit aus dem Topfen gepresst wird.

Das Weiflbrot in sehr feine Wiirfel schneiden und mit Topfen, Zucker, zerlassener Butter, Zitro-
nenabrieb und Salz vermengen. Die Eier mit der sauren Sahne verquirlen, unter die Topfenmasse
kneten und zum Schluss das Mehl einarbeiten. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Brosel die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Brosel, die Zimtstange und die Vanil-
leschote dazugeben und die Brosel darin brdunen. Nach dem Erkalten mit Zimt und Zucker
abschmecken.

Aus der Topfenmasse Kloe bzw. Nockerl formen und in leicht gesalzenem Wasser mit geschlos-
senem Deckel ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen, mit einem Schaumléffel herausnehmen und
in den Broseln wilzen. Mit Puderzucker bestéduben.

Fiir das Rhabarberkompott:

Fiir das Rhabarberkompott den Rhabarber schéilen und in gleichméflige Rauten schneiden. Aus
Himbeeren und Weifiwein, Amaretto, Zucker und der Zimtstange eine Sofle kochen und diese
mit Speisestérke leicht abbinden. Auf den geschnittenen Rhabarber passieren, alles zusammen
einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Den Rhabarber auf einer Seite des Tellers anrichten, die Quarkklofe daneben setzen und die
Eisnocken auf Mandelkrokant daneben legen.

Zur Dekoration kann man noch etwas Florentiner-Mix auf eine Silikonmatte streuen und im
Ofen karamellisieren. Anschliefend von der Matte abziehen und in Rollchen drehen oder in
kleine Chips brechen.

Mario Kotaska am 13. Mai 2017
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Scharfes Ananas-Tortchen

Fiir 4 Personen

Ragout:

1 Ananas 30 g Datteln Wodka
Pfeffer, schwarz

Blitterteigquadrate:

1 Platte Blatterteig 2 Eier

Eis:

0,5 Zitrone, unbehandelt 70 g Zucker 3 Eier

200 ml Milch 200 ml Sahne 4 Eiswaffeln
Schokopléttchen Waldmeistersirup

Pesto:

0,5 Zitrone, unbehandelt 50 g Mandeln 1 Bund Minze

5 — 6 EL Sonnenblumenol Zucker

Ragout:

Die Ananas schélen, grob hacken und mit dem Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett schmoren lassen.
Die Datteln klein schneiden und dazu geben. Mit einem Schuss Wodka abléschen und noch etwas
einkdcheln lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Bléatterteigquadrate:

Den Blatterteig in Quadrate schneiden und Innen jeweils etwas einschneiden. Fiir ein paar Mi-
nuten im vorgeheizten Backofen goldgelb ausbacken. Das Innere der Blétterteigquadrate aus-
kratzen. Zwei Eiweifle verschlagen und mit etwas Ragout in die Quadrate fiillen. Den herausge-
schnittenen Blétterteigteil als Deckel oben drauf geben. Noch mal fiir ein paar Minuten unter
den Grill geben.

Eis:

Die Schale der Zitrone abreiben. Eigelbe und Zucker mit der Milch und der Sahne iiber dem
Wasserbad unter Riithren erwérmen, bis die Masse eindickt. Die Zitronenschale und etwas Wald-
meistersirup unter die Eismasse heben und in die Eismaschine geben. Das Eis in Eiswaffeln fiillen
und Schokopléttchen bestreuen.

Pesto:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Mandeln in einer Pfanne mit etwas Zucker karamellisieren.
Die Minzebliitter abzupfen und in ein hohes Gefiif geben. Mandeln, Ol, Zitronenabrieb und eine
Prise Zucker dazugeben und zu einem Pesto piirieren. Minze, Zitornenabrieb, Sonnenlumenél,
Mandeln zu Pesto verarbeiten.

Mario Kotaska am 01. Juli 2011
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Schoko-Kuchen im Glas mit Erdnuss-Karamell- Topping

Fiir zwei Personen

Fiir den Kuchen:

100 g Zartbitter-Kuvertiire 25 g Zucker 30 g Mehl

2 Eier 40 ml Sahne 30 ml Milch
60 g Butter Salz

Fiir das Topping:

50 g gerost., gesalz. Erdniisse 50 g Zucker 50 ml Sahne

4 cl Cognac 25 g Butter
Fiir die Basilikum-Bananen:
1 Banane 2 Limetten 10 g Puderzucker

2 Blatter Basilikum

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kuchen Kuvertiire und Butter im Wasserbad schmelzen. Eier aufschlagen und zusam-
men mit Zucker schaumig schlagen. Anschlieend in einer groflen Schiissel alles zusammen mit
Mehl, Sahne und Milch glattriihren. In gefettete ofenfeste Glaser zu zwei Drittel fiillen und gut
durchkiihlen lassen. Im Ofen neun Minuten backen. So hat er noch einen schénen ,, glitschigen®
Kern.

Fiir das Topping Zucker karamellisieren, Butter und gerostete Erdniisse hinzugeben und mit Co-
gnac abloschen. Sahne hinzugeben und bis zu einer sémigen Konsistenz einkécheln. Den Kuchen
damit nappieren.

Fiir die Garnitur Limetten auspressen und Saft zusammen mit Puderzucker aufkochen. Bana-
nen schélen, in Scheiben schneiden und mit feinst geschnittenen Basilikumblattern kurz in dem
Puderzuckersaft ziehen lassen.

Schokoladenkuchen im Glas mit Erdnuss-Karamell-Topping auf Tellern anrichten, mit Bananen
garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 19. Februar 2016
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Schokoladen-Knusper-Schnitte mit Passionsfrucht-Schaum

Fiir 4 Personen
Dunkles Schokoladenmousse:

2 Eier 1 Prise Salz 2 cl Creme-de-Cacao, dunkel
2 cl Rum, braun 250 g Kuvertiire, dunkel 600 g Sahne, geschlagen
Weifles Schokoladenmousse:

2 Eier 1 Prise Salz 2 cl Créme-de-Cacao, hell

2 ¢l Rum 3 Blatt Gelatine 250 g Kuvertiire, weif3

600 g Sahne, geschlagen

Sorbet:

100 g Kuvertiire, dunkel 50 g Kuvertiire, Vollmilch 25 g Kakaopulver

100 ml Wermut 50 g Portwein, weif3 20 g Wodka

200 g Lauterzucker 3 EL Glukosesirup 500 ml Wasser

1 Orange, unbehandelt

Passionsfruchtespuma:

350 ml Passionsfruchtpiiree 100 ml Sahne 75 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Knusperblitter:

6 Blatter Filoteig 30 g Kakaobohnenbruch 100 g Puderzucker
50 ml Butter, zerlassen

Anrichten:

6 Passionsfriichte, ganz 10 Himbeeren 4 Zweige Minze
100 g Zucker

Dunkles Schokoladenmousse: Ein Ei, ein Eigelb und eine Prise Salz aufschlagen und fliissige
Schokolade unterrithren. Creme de Cacao und Rum nach Geschmack zugeben und geschlagene
Sahne unterheben. In Einwegspritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kaltstellen.

Weiles Schokoladenmousse: Ein Ei, ein Figelb und eine Prise Salz aufschlagen und fliissige
Schokolade unterriihren. Créeme de Cacao und Rum nach Geschmack zugeben. Die eingeweichte
Gelatine in die warme Masse geben und die geschlagene Sahne unterheben. In Einwegspritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen und kaltstellen.

Sorbet: Kuvertiire und Kakao auflosen. Wermut, weiflen Portwein, Wodka, Lauterzucker und
Glukose zugeben und alles mit Wasser aufkochen. Kaltrithren und mit Orangenabrieb in der
Eismaschine frieren.

Passionsfruchtespuma: Passionsfruchtmark mit Zucker und Sahne verrithren. Die eingeweichte
Gelatine auflosen, hinzugeben und alles in eine ISI-Flasche geben. Gut kiithlen und mit zwei bis
drei Patronen unter Druck setzen. Im Kiihlschrank aufbewahren. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen.

Knusperblétter: Den Filoteig mit zerlassener Butter einstreichen, mit Puderzucker und zersto-
Benem Kakaobohnenbruch bestreuen und so ein zweites Mal verfahren. In gleichméfiige Formen
schneiden und zwischen zwei Silpatmatten im vorgeheizten Backofen ein paar Minuten goldgelb
backen.

Anrichten: Die Knusperschichten abwechselnd mit der Schokoladenmousse fiillen. Den Passions-
fruchtschaum in kleine Gléschen fiillen und Schokoladensorbet abnocken. Mit Passionsfriichten,
Himbeeren und Minze dekorieren. Zucker karamellisieren und zu Spiralen formen.

Mario Kotaska am 24. Februar 2012
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Topfen-Gratin mit Rhabarber-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir das Topfengratin:

250 g Quark, 40% 3 Eier 1 Vanilleschote
50 g Zucker 50 g gesiebtes Mehl 50 g Butter

1 Prise Salz

Fiir das Rhabarberkompott:

6 Stangen Rhabarber 100 g Zucker 100 ml Weilwein
50 g Mandelkrokant 2 EL Mandelbldattchen 10 frische Himbeeren
1 EL Butter

Fiir das Topfengratin:

Fiir die Gratinmasse die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Die Schotenhélften
fiir das Kompott zur Seite legen.

In einem kleinen Topf Butter zerlassen. Die Eier trennen. 3 Eigelbe zum abgehangenen Quark
hinzugeben. 50 g Zucker, 50 ml fliissige Butter, das Vanillemark und Mehl hinzufiigen und alles
miteinander vermengen.

Die Eiweifle mit dem Salz steif schlagen und vor dem Gratinieren mit einem Schneebesen in die
Quarkmasse riithren.

Fiir das Rhabarberkompott:

Rhabarber schélen in kleinschneiden. Zucker in einer heiflen Pfanne karamellisieren, eine Flocke
Butter dazugeben und den Rhabarber hinzufiigen. Mit ein wenig Weiflwein abléschen und die
bereits ausgekratzte Vanilleschote hinzugeben. Den Rhabarber vom Herd nehmen. Himbeeren
hinzugeben und durchmischen.

Die Masse in eine Auflaufform geben, Vanilleschote entfernen.

Mandelbldttchen résten und mit dem Mandelkrokant auf dem Kompott verteilen.

Das Kompott mit der hergestellten Topfengratin-Masse bedecken. Unter dem Backofengrill bei
230 Grad Groflflachengrill gratinieren und zum Schluss mit frischen Himbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Mai 2019
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Vanille-Bldtterteig- Schnitte mit Erdbeeren und Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

Rahmeis:
250 ml Milch 250 ml Sahne 50 g Glukose
1 Vanilleschote 250 g Mandelkrokant 200 g Zucker
8 FEier 250 g Mascarpone
Blitterteig:
200 g Butter-Blitterteig 2 Eier
Vanillecreme:
500 ml Milch 1 Vanilleschote 1 Orange, unbehandelt
100 g Zucker 40 g Speisestirke 4 Eier
200 g Sahne, geschlagen
Erdbeeren:
200 g Florex 600 g Erdbeeren, klein 50 g Kuvertiire, in Drops, weif3
2 Eier 200 g Panko 50 ml Weilwein
Kristallzucker Puderzucker Minzpastillen
Frittierfett Mehl
Milchschaum: 250 ml Milch 1 Vanilleschote
1 Orange 4 cl Grand-Marnier
Rahmeis:

Milch, Sahne, Glukose und ausgekratzte Vanilleschote aufkochen. Zucker und Eigelb verriihren,
kochende Mischung darauf gieen und zur Rose abziehen. Abkiihlen lassen, Mascarpone unter-
rithren, passieren und in der Eismaschine abdrehen. Im Gefrierfach aufbewahren. Den Backofen
auf 230 Grad vorheizen.

Blatterteig:

Den Blétterteig in gleichméflige Rechtecke schneiden, mit dem Messer einen Rand einritzen, den
inneren Teil mit der Gabel perforieren, den duleren Rand mit Eiweifl bestreichen und im vor-
geheizten Backofen goldgelb backen. Anschlieend den inneren Teil mit einem Messer vorsichtig
herauslosen. Hier kommt spéter die Fiillung hinein. Es entsteht so eine Art Blatterteigkissen.
Vanillecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Milch, Vanilleschote, Orangenabrieb, Zucker, Starke und Eigelb
unter stdndigem Riihren aufkochen, anschlieend in einer Kiichenmaschine kalt schlagen und un-
mittelbar vor dem Servieren geschlagene Sahne unterheben. In die Blédtterteigkissen fiillen und
mit geschnittenen Erdbeeren belegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Erdbeeren:

Florex in Rechtecksform auf die Backmatte streuen, im vorgeheizten Backofen goldgelb backen,
erkalten lassen. Kleine Erdbeeren marinieren und strichformig anrichten. Darauf die Florex-
Hippe legen. Erdbeeren mit einem kleinen Loffel aushchlen, weile Kuvertiire hinein geben, leicht
mehlieren, durch verquirltes Ei ziehen und in Panko wilzen. In der Friteuse goldgelb backen und
auf der Florex-Hippe anrichten. Mit Puderzucker und einer Minzpastille garnieren. Rahmeis ab-
kugeln, durch Mandelkrokant wilzen und daneben anrichten. Die Vanillemilch aufkochen und
mit einem Mixschaum &hnlich wie Milchschaum aufschdumen, in die Zwischenrdume traufeln.
Aus Erdbeerabschnitten mit Weiflwein und Zucker eine Erdbeersofle kochen und dekorativ an-
richten.

Mario Kotaska am 17. September 2010
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Bratkartoffeln mit Rdaucher-Forelle und Radieschen

Fiir vier Personen

1 EL Essig 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Schmand

1 TL Senf, grob 200 g Radieschen, ohne Griin 1 Kopfsalat

1 Bund Schnittlauch 600 g Kartoffeln, La Ratte 2 Zwiebeln, rot

500 g Forellenfilets, gerduchert 4 Stangen Friihlingslauch 8 Wachteleier

20 g Butter Pfeffer, Sonnenblumendol Muskatnuss, Kiimmel

Zucker, Salz

Aus Essig, Saft und Abrieb der Zitrone, Schmand, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker eine Salatma-
rinade herstellen. Die Radieschen mit einem Hobel in diinne Scheibchen schneiden. Den Kopf-
salat waschen, schleudern und in dem Dressing marinieren. Den fein geschnittenen Schnittlauch
erst zum Schluss unterheben. Die Kartoffeln mit Kiimmel und Salz in der Schale kochen und
anschliefend in gleichméfBige Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl anbraten. Dabei darauf
achten, dass die Pfanne nicht zu oft geschwenkt wird und die Kartoffeln auch wirklich braten
konnen! Wenn die Kartoffeln schon schén gebrdunt sind kommen die in Streifen geschnittenen
Zwiebeln hinzu und alles zusammen wird schoén kross weitergebraten. Erst jetzt mit Salz und
Muskat wiirzen. Unmittelbar vor dem Servieren die Kartoffeln noch mal auf Kiichenpapier geben
und entfetten. Zuriick in die Pfanne und erst jetzt die Forelle und den fein geschnittenen Friih-
lingslauch hinzugeben. Er soll nur mit erwérmt werden, nicht zu lange, da das R#ducheraroma
sonst zu penetrant wird. Die Wachteleier in einer beschichteten Pfanne wie Spiegeleier braten.
Sofort servieren!

Mario Kotaska am 04. Mai 2012
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Confierter Kabeljau, Grapefruit-Vinaigrette, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet, a 250 g 5 Knoblauchzehen 5 Zweige Thymian
3 Zweige franz. Estragon 600 ml Olivendl Salz

Fiir die Vinaigrette:

2 Grapefruits, rose 3 ldngliche Schalotten 1 Zitrone

2 Zweige franz. Estragon 1 TL Estragonsenf 200 ml Olivenol
Olivenol

Fiir das Zweierlei:

1 kleiner Kopf Blumenkohl 250 ml Sahne 100 g Creme-fraiche
50 g Kapern Nonpareilles 100 ml Rapsdl 1 Muskatnuss

10 g Butter Olivendl Zucker

Fiir die Estragon-Walkchen:

8 Zweige franz. Estragon 130 g Sonnenblumendl 4 Vanilleschote

50 g Malto 40 g Zucker 3 g Salz

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 100 Grad Heiflluft vorheizen.

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Thymian und Estragon abbrausen und trocken-
wedeln. Olivenol mit Thymian, Knoblauch und Estragon-Stielen in einem Topf aufkochen und
anschliefend auf 80 Grad abkiihlen lassen. Kabeljau mit Salz wiirzen und in den Topf legen.
Darauf achten, dass er komplett mit Olivendl bedeckt ist. Anschlieffend im Ofen glasig fertigga-
ren.

Fiir die Vinaigrette:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Oliventl farblos anschwitzen. Zi-
trone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Mit Zitronensaft abléschen und abschmecken.
Mit dem kaltgepressten Olivendl und Estragonsenf binden. Grapefruit schéilen und Filets her-
ausschneiden. Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Fiir das Zweierlei:

Blumenkohl-Piiree: Den Blumenkohl abbrausen, trocken tupfen und die Hélfte der Roschen her-
ausarbeiten. Den Rest ohne Stiel in einem Topf mit Sahne weichkochen. Anschliefend mit Créme
fraiche zu einem glatten Piliree verarbeiten.. Knackige Blumenkohlréschen: Die Kapern trock-
entupfen und in einer Pfanne mit heiflem Rapsol frittieren. Die andere Hélfte der Roschen mit
Salz, Zucker und Muskat wiirzen und in einer Pfanne in Oliventl und Butter goldgelb als Einlage
der Vinaigrette braten.

Fiir die Estragon-Walkchen:

Die Vanilleschote halbieren und das Mark einer Hélfte mit dem Messerriicken herauskratzen.
Das Ol mit Estragon und Vanillemark sehr fein piirieren, Zucker und Salz zugeben und das Mal-
to einrieseln lassen. Es sollen kleine ,,Streusel” entstehen, die unter stdndigen Schwenken leicht
angebraunt werden.

Mario Kotaska am 27. Oktober 2017
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Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade:

4 Doradenfilets

2 Zweige Thymian

Fiir die Pimientos:

12 Pimientos de Padrén
Fiir die Kartoffeln:

150 g weiche Chorizo
12 kleine neue Kartoffeln
1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

4 Kirschtomaten

3 Knoblauchzehen

1-2 Sternanis

1 Prise Zucker

1 EL Butter
Mehl, Olivenol

Olivenol, Meersalz

50 ml trockener Weilwein
2 Lorbeerblatter
Olivenol, Meersalz

150 ml WeiBlwein

1 TL Korianderkornern
2 Lorbeerblitter

200 ml Sahne

Dorade mit Pimientos, Kirschtomaten, Chorizo-Kartoffeln

3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

50ml Noilly Prat
4 Zweige Rosmarin

50 ml Noilly Prat

1 TL Fenchelsamen
4 Schalotten
Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Zuerst die Kartoffeln waschen und samt Schale und
Lorbeerbléttern in Salzwasser garen. Danach die Kartoffeln abgieflen, vierteln und in Oliven-
6l goldbraun braten. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Die Kartoffelspalten mit
Rosmarin, Meersalz und Muskatnuss abschmecken. Die Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und
in Olivenol bei kleiner Hitze anschwitzen. Mit 50 Milliliter Weiflwein und 25 Milliliter Noilly
Prat abloschen und kurz eink6cheln lassen. Aus 150 Milliliter Weiflwein, 25 Milliliter Noilly
Prat, Knoblauch, Korianderkorner, Fenchelsamen, Sternanis, Lorbeer und den Schalotten eine
Sauce herstellen. Hierfiir die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den
restlichen Zutaten anschwitzen. Danach das Ganze einktcheln, passieren und zum Schluss mit
Sahne aufmixen. Die Sauce sollte leicht schaumig sein und als Letztes auf den Teller kommen.
Die Kirschtomaten am Boden einritzen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und im Ofen mit
etwas Olivendl und dem Rest Noilly Prat anschmoren. Sie sollten ganz leicht aufplatzen. Die
Pimientos de Padrén in Olivendl anbraten, anschlieend auf Kiichenkrepp entfetten und mit
Meersalz wiirzen. Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit Mehl
bestéuben. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den Fisch darin auf der Hautseite kross
braten. Zum Schluss mit Butter, Knoblauch und Thymian aromatisieren. Die Kartoffelspalten
mit den Chorizowiirfeln mischen und mittig auf Tellern anrichten. Die aufgeschdumte Sauce
nappieren, die Pimientos de Padrén und Kirschtomaten drum herum verteilen. Zum Schluss das
krosse Doradenfilet darauf setzen.

Mario Kotaska am 05. September 2014
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Doraden-Filet auf Fenchel-Tomaten-Salat mit Bohnen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets a 120 g 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 20 g feine Polenta 2 EL Olivenol
gerost. Koriander Salz Pfeffer

Fiir den lauwarmen Salat:

6 Minifenchel 2 vollreife Tomaten 4 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen 6 Zweige Estragon 2 EL Estragon-Essig
4 cl Pernod 6 EL Olivenol Eiswiirfel

1 Msp. Safranfaden Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

80 g weifle Bohnenkerne 1 Zitrone 2 EL kleine Kapern
100 ml Gefliigelfond 1 TL weifler Balsamico 4 EL Olivenol

100 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Dorade:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Doradenfilets auf der Hautseite leicht einritzen. Mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und die
Hautseite leicht mit Polenta bestduben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Dorade auf der Hautseite in einer Pfanne mit Olivendl,
Knoblauch, Thymian und Rosmarin glasig braten.

Fiir den lauwarmen Salat:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die vollreifen Tomaten abbrausen, trockentupfen, kreuz-
férmig einschneiden, Strunk entfernen und in kochendem Wasser kurz brithen. In Eiswasser
abschrecken, enthduten, entkernen und schone Filets raus arbeiten.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Fenchel je nach Gréfle halbieren und in we-
nig Oliventl mit wenig Farbe anbraten. Mit Pernod abléschen, Safran hinzugeben und bissfest
garen. Vorsichtig die Tomatenfilets unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Es-
tragon, Olivendl und Estragonessig noch lauwarm marinieren.

Knoblauch abziehen. Kirschtomaten an der Rispe mit Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer im
Ofen als Garnitur schmoren.

Fiir die Bohnencreme:

Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspressen.

Gefliigelfond mit Saft und Schale der Zitrone in einem Topf aufkochen, Bohnenkerne hinzugeben
und alles zusammen mit Olivendl und Balsamico zu einer glatten Bohnencreme mixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kapern trockentupfen und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl knusprig frittieren. Vor dem
Servieren entfetten.

Einen Teil der Bohnencreme mit dem Fenchel-Tomaten-Salat anrichten, restliche Creme als No-
cke anrichten. Krosse Dorade zwischen den Kirschtomaten anrichten, mit Kapern umstreuen
und Marinade verteilen.

Mario Kotaska am 27. Juli 2018
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Fish-and-Chips mit Harissa-6Gurken, japanischer Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 250 g 90 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

3 SiiBkartoffel 250 ml Sonnenblumensl — Salz

Fiir die Harissa-Gurken:

1 Salatgurke 2 kleine rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
ca. 100 ml Gefliigelfond 1 EL Harissapaste 4 Bund Dill

10 ml Olivenol
Fiir die japanische Mayonnaise:

ca. 150 ml Sonnenblumenol 1 EL Reisessig 1 TL Senf
1 TL Zucker 1 Limette 1 Ei
% TL Fischsauce 1 Msp. Dashi-Pulver

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. Knoblauch abziehen und klein-
hacken. Filets in eine mit Olivendl und gehacktem Knoblauch gefiillte Auflaufform legen. Die
Filets direkt mit Klarsichtfolie bedecken und im Backofen ca. 25 Minuten confieren. Die Filets
sind fertig, wenn sie sich auf Druck leicht aufblattern.

Fiir die Chips:

Siifkartoffel waschen, trockentupfen, in feine Scheiben schneiden und in der Fritteuse knusprig
rausbraten. Auf einem Kiichenpapier entfetten, salzen und iiber den Kabeljau streuen.

Fiir die Harissa-Gurken:

Gurke schélen, halbieren, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit Zwiebeln in Olivendl farblos
anschwitzen. Gurken hinzugeben und mit Salz und Harissapaste wiirzen. Mehrfach umriihren,
mit wenig Gefliigelfond abléschen und mit geschlossenem Deckel bei geringer Temperatur weich
schmoren. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unmittelbar vor dem Servieren mit
Dill verfeinern.

Fiir die japanische Mayonnaise:

Limette abreiben und auspressen. Ei trennen und das Eigelb bereitstellen.

Ol, Reisessig, Senf, Zucker, Limettensaft- und Abrieb mit dem Eigelb in ein Gefif geben und
mit einem Zauberstab sorgfiltig emulgieren. Je nach Gusto mit Dashi-Pulver und Fischsauce
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 22. Februar 2019
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Forelle mit Petersilien-Kartoffeln und Kopfsalat

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets mit Haut  Mehl 10 ml Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund glatte Blattpetersilie 50 g kleine Kapern

1 EL grober Senf 60 g Butter 1 unbehandelte Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Joghurt

5 Zweige Dill

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite mit
Mehl bestéduben.10 ml Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Forellenfilets darin auf
der Hautseite 2-3 Minuten kross braten. Aus der Pfanne nehmen und mit der krossen Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen und je nach Dicke in 6-8 Minuten schonend saftig garen.
Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in portionsgerechte Stiicke schneiden (dabei leicht rund schneiden). Salz-
wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffeln zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
Die Petersilie waschen, trockenwedeln, Bldtter von den Stielen zupfen und mittelfein hacken.
Zitronenschale abreiben.

Kapern abgieflen, Sud dabei auffangen. Kapern klein hacken. 30 g Butter in der Pfanne schmel-
zen, aufschdumen lassen und mit Kapern, Senf und Kapern-Sud abléschen. Mit einem Drittel
der Blattpetersilie verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.
Kartoffeln abgielen und abtropfen lassen. 30 g Butter im Topf erhitzen und leicht bréunen,
Kartoffeln zugeben und in der Butter schwenken. Restliche Petersilie zugeben und alles durch
schwenken.

Fiir den Kopfsalat:

Den Kopfsalat waschen, trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zitrone halbieren
und auspressen. Dill waschen, trockenwedeln und klein hacken. Ein Dressing aus Zitronensaft,
Joghurt und Dill zusammenriihren.

Finen kleinen Teil der Kapern trocken tupfen, in Mehl wilzen, iiberschiissiges Mehl abklop-
fen. Kapern in heilem Sonnenblumendl knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten und
so als Crunch zum Gericht servieren. Ein weiterer Tipp wére, einen kleinen Teil der gezupften
Blattpetersilie zu frittieren und danach zu entfetten und zu salzen.

Mario Kotaska am 26. Oktober 2018

25



Gebackenes Ei im Parmesan-Mantel, Lachs-Tataki, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das gebackene Ei:

2 Scheiben Parmaschinken 3 Eier, (L) 50 g Parmesan

50 g Semmelbrosel 2 TL Mehl 100 ml Sonnenblumensl
Fiir die Kriuter-Creme:

100 g Créme-fraiche 50 g Sauerampfer 50 g Brunnenkresse
1 Schalotte 1 Limette 1 TL Sesamol

Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Tataki:

150 g Lachsfilet 50 g weifler Sesam 1 EL Wasabi

1 EL Sojasauce 1 EL Mirin 2 EL Reisessig

2 EL Sesamol

Fiir das griine Gemiise: 200 g Erbsen in der Schote 3 Gurke

100 g Erbsensprossen Salz essbare Bliiten

Fiir das gebackene Ei: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. 2 Eier genau 5:15 Minuten
wachsweich kochen, sofort kalt abschrecken und ganz vorsichtig pellen.

Parmesan fein reiben und mit Semmelbroseln vermengen. Das {ibrige dritte Ei verquirlen. Die
gepellten Eier erst in Mehl wenden, anschlieBend durch das verquirlte Ei ziehen und dann in den
Parmesan-Broseln wélzen.

Ol in einem Topf oder einer Fritteuse erhitzen. die Eier darin knusprig ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Parmaschinken in Rosettenform mittig auf einem Teller auslegen und das Ei darauf platzieren.
Fiir die Kriuter-Creme: Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Sauerampfer und Brunnenkresse
abbrausen, ein paar Bléttchen fiir die Garnitur zur Seite legen. Sesamél in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelwiirfel, Sauerampfer und Brunnenkresse farblos anschwitzen. Mit Créme fraiche zu
einer glatten Creme mixen. Limette heifl waschen, die Schale abreiben, halbieren und auspressen.
Die Creme mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Limettenschale abschmecken. Als Basis vom
Osternest die Kriduter-Creme um das Schinken-Ei anrichten.

Fiir das Lachs-Tataki: Sojasauce, Mirin, Wasabi und Reisessig zusammen mit 1 EL Sesamél zu
einer Marinade verrithren und das Lachsfilet darin beizen.

Kurz vor dem Anrichten das Lachsfilet in Sesam wélzen. 1 EL Sesamdl in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch von allen Seiten ca. 20 Sekunden scharf anbraten. Der Lachs muss innen noch roh
sein. Mit einem scharfen Messer in Tranchen schneiden und um das Ei auf der Krauter- Creme
anrichten.

Fiir das griine Gemiise: Salzwasser zum Kochen bringen. Die Erbsen aus der Schote 16sen und
knackig blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken. Gurke schiilen, entkernen und in gleichgrofle
Wiirfel schneiden. Gurke und Erbse in etwas Beize in einer Pfanne anschwitzen und zum Schluss
die Sprossen unterziehen.

Alles zusammen als Osternest um die bereits angerichteten Zutaten arrangieren und mit essbaren
Bliiten, Sauerampfer und Brunnenkresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 18. April 2019
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Gefiilltes Seezungen-Réllchen auf Tomaten-Fenchel-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezungenrollchen:
1 ganze, grofle Seezunge 4 Seawater Garnelen, 8/12er 4 Mangoldblitter

2 EL feines Kalbsbrat 1 EL geschlagene Sahne 1 Ei

50 g Panko Mehl, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott:

200 g Kirschtomaten 1 kleine Knolle Fenchel 3 rote Chili

1 Knoblauchzehe 1 EL gereifter Balsamico 3 TL Safranfiden

10 kleine Basilikumbléatter 1 EL Pinienkerne 1 EL brauner Zucker

2 EL Olivensl

Fiir den Sud:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 20 g Butter

4 Zweige Basilikum 2 Zweige Estragon 200 ml Krustentierfond
4 cl Wermut 50 ml Balsamico, gereift

Fiir die Aioli:

1Bund Basilikum 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 Eier (Eigelb) 1 TL Senf 150 ml Sonnenblumendol
Salz Cayennepfeffer

Fiir die Seezungenréllchen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Seezunge filetieren. Dabei die Hautseite von der Seite am Knochen unterscheiden.

Finen Topf mit stark gesalzenem Wasser erhitzen. Den Mangold putzen und darin blanchieren.
In Eiswasser abschrecken und zwischen zwei Geschirrtiichern leicht plattieren. Die geschlagene
Sahne unter das Kalbsbréit heben.

Die Seezungenfilets nun mit der Hautseite nach oben zwischen Klarsichtfolie plattieren, anschlie-
Bend leicht wiirzen und diinn mit Brat bestreichen. Mangoldblétter darauf ’anpassen’ und mit
der Lénge nach halbierten Garnelen belegen. Diese ebenfalls leicht wiirzen und nun mit leichtem
Druck zu einer geschlossenen Rolle formen. Die offenen Seiten mit restlichem Brét verschliefen
und nun die Rollchen, wie ein Schnitzel, zunéchst in Mehl, dann in Ei und schliellich in Panko
panieren. In heiBem Ol von allen Seiten goldgelb anbraten und im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten fertig garen. Die Garnelen sollen noch glasig sein.

Fiir das Kompott:

Fiir das Kompott die Kirschtomaten kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und schélen.
Knoblauch abziehen Chili von Kernen befreien und beides kleinschneiden. Alles in Olivendl an-
braten. Je nach Gréfle Fenchel vierteln oder sechsteln und dazugeben und mit braunem Zucker
leicht karamellisieren. Mit dem unten zubereiteten Krustentiersud und Safranfiden zu einem
suppigen Kompott einkochen. Mit Balsamico abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit frischen
Basilikumbléttern und gerosteten Pinienkernen garnieren.

Fiir den Sud:

Fiir den Sud Schalotten und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in Butter ohne Farbe
anschwitzen. Mit Wermut abléschen und mit Krustentierfond und der kleingeschnittenen See-
zungenkarkasse auffiillen.

Krauter waschen, trockenwedeln und hacken. Dazugeben und alles einkécheln lassen. Zum Schluss
mit Balsamico abschmecken.
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Fiir die Aioli:

Knoblauchzehe abziehen und in den Mixer geben. Zitrone waschen, die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Beides mit in den Mixer geben, ebenso wie das geschnittene Basilikum. Alles
mixen. Eier trennen, Eigelbe und Senf hinzugeben und die Masse in einem schlanken Gefafl kurz
sacken lassen. Mit Sonnenblumendl auffiillen. Erneut kurz sacken lassen und anschliefend mit
einem Piirrierstab auf dem Becherboden mixen, bis eine leichte Creme entsteht. Danach langsam
hochziehen und verbliebenes Ol emulgieren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 26. Juli 2019

Kabeljau 'en ceviche' mit Mais und Spinat

Fiir zwei Personen

Fiir Kabeljau und Mais:

100 g Kabeljaufilet & 180 g 2 Limetten (Saft, Abrieb) Salz
Fiir den Spinat:

150 g Spinatsalat 1 gekochter Maiskolben 100 g Cancha Mais
1 Zehe Knoblauch 2 langliche Schalotten 1 rote Schote Chili
3 EL Fischsauce 2 EL Austernsauce Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir Kabeljau und Mais:

Das Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Anschlieend in Tranchen aufschneiden und mit
Salz, Limettensaft, -schale und -zeste marinieren.

Fiir den Spinat:

Die Schalotten abziehen, in lédngliche Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol hellbraun
anbraten. Knoblauch abziehen und fein hacken, Chili halbieren, Kerne entfernen und zusammen
mit den Maisrippchen kurz mit braten. Mit Fisch- und Austernsauce abléschen. Den Spinat
waschen, trocken schleudern und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ol in einem weiteren Topf erhitzen und den Cancha Mais langsam résten. Deckel geschlossen
halten. Den Mais aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
Den Mais mit dem Messerriicken zerdriicken und iiber den Fisch und Spinatsalat geben. Kabeljau
‘en ceviche’ mit Mais und Spinat auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 27. Oktober 2017
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Kabeljau im Muschelsud, Blitz-Mayonnaise, Avocados

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

240 g Kabeljaufilet 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Estragon 4 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Muschelsud:

400 g Miesmuscheln 3 Stange Lauch 3 Karotte

1 Knolle Fenchel 50 g Taggiasca-Oliven 4 Knoblauchzehen
30 g Butter 50 ml Sahne 250 ml Weifiwein
1 TL Estragonsenf Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 1 Ei

2 EL Ajvar 1 TL mittelscharfer Senf 250 ml Sonnenblumendl
Zucker Salz

Fiir die knusprigen Avocados:

1 Avocado % Limette 1 Ei

100 g Pankobrosel Mehl Meersalz

Fiir den Kabeljau:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen, in zwei Filets teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Estragon abbrausen und trockenwe-
deln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin farblos anschwitzen.
Schalotten, Knoblauch und Estragon in eine Auflaufform geben und das gewiirzte Kabeljaufilet
darauflegen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 15
Minuten glasig garen.

Fiir den Muschelsud:

Muscheln verlesen und griindlich waschen. Lauch und Fenchel waschen und klein schneiden. Die
Karotte schilen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Oliven in diinne Stifte
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und Knoblauch, Lauch, Karottenwiirfel und Fenchel
kurz darin andiinsten. Mit Weilwein aufgieflen und zum Kochen bringen.

Miesmuscheln in die stark siedende Fliissigkeit geben und fiir ca. 4 Minuten bei geschlossenem
Deckel kochen lassen, bis sich alle Muscheln geéffnet haben. Die gekochten Muscheln abschopfen,
aus ihrer Schale 16sen und das Muschelfleisch aufbewahren und beiseitestellen. Nur 3 Muscheln
in der Schale zum dekorativen Anrichten aufbewahren. Den Muschelsud mit Senf, Butter und
Sahne eink6cheln lassen und die Oliven unterrithren. Kurz vor dem Servieren mit einem Piirier-
stab aufschdumen und die zuvor ausgelésten Muscheln wieder zugeben.

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

Limette halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ei, Ajvar,
Senf, Knoblauch, Limettensaft und Sonnenblumendl mit einem Stabmixer cremig aufmixen. Ma-
yonnaise mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die knusprigen Avocados:

Eine Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Die Avocado halbieren, Kern und Schale entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Den Limettensaft auspressen. Das Ei aufschlagen und mit einer Gabel ver-
quirlen. Mehl, Panko und das verquirlte Ei fiir eine Panierstrale auf drei Teller verteilen. Die
Avocadospalten mit Limettensaft betrdufeln, dann im Mehl, im verquirlten Ei und zuletzt im
Panko wenden. Die panierten Avocadospalten ca. 2 Minuten in der Fritteuse goldbraun aus-
backen. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Meersalz abschmecken. Kabeljau
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im Muschelsud mit Blitz-Mayonnaise und knusprigen Avocados auf Tellern anrichten, mit den
aufbewahrten Muscheln in der Schale garnieren und serviere

Mario Kotaska am 02. Februar 2018
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Kabeljau mit Birnen, Bohnen und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 grofe mehligk. Kartoffeln 1 Ei Salz

Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 120 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 kleine Schalotten 50 ml Sahne 50 ml Weiflwein
100 ml Fischfond 4 Zweige Dill 3 EL grober Senf
20 g Butter Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen-Mischung:

250 g griine Bohnen 4 Stangel Bohnenkraut 1 kleine mehligk. Kartoffel
2 kleine Williams-Birnen 50 g gerducherter Speck 80 ml Gefliigelfond
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Tomate

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit einem Kiichenhobel diinn hobeln, kreisférmig ausstechen und mit Salz mari-
nieren. Nach circa 10 Minuten auf einem Kiichentuch abtrocknen.

Ei trennen und Eiweifl verquirlen. Kartoffelscheiben in einer Schiissel mit wenig verquirltem Ei-
weifl vermengen.

Fiir den Fisch:

Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch schuppenférmig mit den Kartoffelscheiben
belegen. Zuerst knusprig auf der Kartoffelseite und zum Schlufl auf der Fleischseite in Olivenol
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Fiir die Senfsauce Schalotten abziehen und klein schneiden.

Anschlieflend in einer Pfanne mit Butter farblos anschwitzen und mit Weifliwein abléschen. Diesen
fast vollsténdig einreduzieren und erst dann mit Fischfond auffiillen. Um circa 2/3 einkdcheln.
Dill abbrausen, trocknen und abzupfen. Sauce mit Sahne, Senf und Dill aufmixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Birnen-Bohnen-Speck-Mischung:

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Bohnen putzen und mit 3 Stédngel Bohnenkraut zusammen
im Salzwasser kochen, danach abschrecken. Das iibrige Bohnenkraut hacken.

Die Birnen schilen und in gleichméflige Stiicke schneiden. Die Kartoffel schilen und fein reiben.
Nun in einer Sauteuse den Speck auslassen und je nach Reifegrad die Birnen mitschwitzen. Mit
Gefliigelfond auffiillen und die Bohnen mit dem gehackten Bohnenkraut zusammen hinzugeben.
Nach dem Aufkochen mit der geriebenen Kartoffel schlotzig abbinden und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomate waschen, entstrunken und iiber Kopf kreuzférmig einritzen. Wasser erhitzen. To-
maten kurz mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, enthduten und entkernen. An-
schliefend in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel unmittelbar vor dem Servieren
hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. September 2018
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Konfierter Kabeljau, Liebstdckel-Brasel, roher Kohlrabi

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 140 g 2 Zehen Knoblauch 2 Rosmarinzweige
200 ml Olivenol

Fiir den Kohlrabi:

80 g Kohlrabi 1 cl weifler Balsamicoessig 2 cl kaltgepresstes Rapsol
Zucker Gartenkresse gerosteter Koriander

Salz Pfeffer

Fiir die Liebstockelbrosel:

5 Bléatter Liebstockel 60 g Panko 30 Butter

1 Ei 1 EL grober Dijonsenf

Fiir die Garnitur:

100 g gewiirfelte Pizzatomaten 2 kleine Schalotten 1 Orange

Olivenol frischer Majoran frischer Oregano

frischer Thymian

Den Ofen auf Grillfunktion vorheizen.

Fiir den konfierten Kabeljau Knoblauch abziehen und klein schneiden. Das Olivendl in einer
hohen Pfanne mit Rosmarin und geschnittenem Knoblauch auf 100 Grad Grad erhitzen, vom
Herd ziehen und den Kabeljau darin komplett bedeckt glasig konfieren.

Fiir die Liebstdckelbrosel Panko in einer Pfanne mit Butter goldgelb rosten. Liebstockel hacken
und die Brosel damit abschmecken. Ei trennen und das Eigelb untermischen. Mit Senf abschme-
cken.

In den letzten fiinf Minuten den Kabeljau aus dem Ol nehmen, mit Broseln belegen und im Ofen
bei Grillfunktion goldgelb {iberkrusten.

Den Kohlrabi schilen und fein hobeln. Mit Salz, Pfeffer, geréstetem Koriander und einer Prise
Zucker wiirzen. Anschlieflend mit Essig und Raps6l marinieren.

Fiir die Garnitur ein Tomatenpiiree zubereiten. Dafiir Schalotten abziehen, klein schneiden und
in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Zusammen mit Tomatenwiirfel auf kleiner Flamme
einkdcheln lassen. Mit Orangenabrieb abschmecken.

Den konfierten Kabeljau mit Liebstockelbroseln auf Tellern anrichten und den roh marinierten
Kohlrabi dazu geben. Mit dem Tomatenpiiree kleine Tupfer dazwischen setzen, mit Gartenkresse,
Oregano, Thymian und Majoran garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 15. Juli 2016
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Krosse Dorade auf Chorizo, Pimentos und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Kartoffeln:
12 Kartoffeln, klein, neu 2 Lorbeerblétter 4 Zweige Rosmarin
Olivenol Meersalz Salz
Chorizo:
150 g Chorizo, weich 200 ml Weiiwein, trocken 50 ml Wermut
2 Zehen Knoblauch 4 Schalotten 200 ml Sahne
Korianderkorner Sternanis Lorbeer, Olivenol
Tomaten: 4 Kirschtomaten am Zweig
Pimentos:
12 Pimentos de Padron Meersalz Olivenol
Frittierte Basilikumblitter:
0,5 Bund Basilikum Frittierfett Salz
Dorade:
4 Doradenfilets, a 80 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
Butter Mehl Olivenol
Pfeffer Zucker
Kartoffeln:

Die gewaschenen Kartoffeln mit Schale in Salzwasser mit den Lorbeerbliattern kochen. Danach
vierteln und in Olivendl goldbraun braten und zum Schluss mit gehacktem Rosmarin und Meer-
salz abschmecken.

Chorizo:

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl bei kleiner Hitze anschwitzen. Mit Weif3-
wein und Wermut abléschen und kurz einkoécheln lassen. Aus den Abschnitten mit verbliebenem
Weilwein, Wermut, Knoblauch, Korianderkérnern, Steranis, Lorbeer und den Schalotten eine
Sofe herstellen. Hierfiir alles zusammen anschwitzen, einkécheln, passieren und zum Schluss mit
Sahne aufmixen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Kirschtomaten am Boden einritzen und einige Minuten im vorgeheizten Backofen trocknen.
Pimentos Pimentos in Olivendl braten, auf Kiichenpapier entfetten und mit Meersalz wiirzen.
Frittierte Basilikumblétter:

Die Basilikumblitter zwischen zwei Kellen in der Friteuse backen, entfetten und erst unmittelbar
vor dem Servieren salzen.

Dorade:

Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite leicht mit Mehl bestduben und
in Olivendl auf der Hautseite kross braten. Zum Schluss mit Butter, Knoblauch und Thymian
aromatisieren. Die Kartoffelspalten mit Chorizo mischen und in der Mitte des Tellers anrichten.
Aufgeschiumte Sofle nappieren, Piementos de Padron und Kirschtomaten drum herum verteilen
und die frittierten Basilikumbléitter dekorativ anrichten. Zum Schluss das krosse Doradenfilet
darauf anrichten.

Mario Kotaska am 20. August 2010
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Krosser Skrei, Preiselbeer-Jus, Spitzkohl, Flonz- Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir den Flonzstrudel:

2 Blatter Filoteig 100 g gerducherte Blutwurst 1 Ei

2 EL scharfer Senf Sonnenblumenol

Fiir den Spitzkohl:

1 Kopf Spitzkohl 1 rote Zwiebel 20 g Butter

5 Zweige Majoran 50 ml Sahne 1 Muskatnuss
Salz

Fiir den Jus:

2 Schalotten 1 Orange 100 g Preiselbeermarmelade
50 ml Portwein 1 EL Mehl 1 EL Butter
Fiir den Fisch:

2 Skreifilets mit Haut, 120 g 2 Knoblauchzehen Mehl

2 Zweige Thymian 1 Flocke Butter 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Flonzstrudel:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Fi trennen und das Eigelb verquirlen. Blutwurst mit Senf einreiben und mit verquirltem Eigelb
ummanteln. Zweifach in Filoteig einrollen, die Enden festdriicken und in Sonnenblumendl von
allen Seiten kross anbraten. Im Ofen nachziehen lassen. Leicht entfetten und als schone Scheibe
aufschneiden.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl waschen und in feinste Julienne schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Spitzkohl und Zwiebel farblos in Butter anschwitzen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und
zusammenfallen lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Spitzkohl mit etwas
Sahne und Majoran schlotzig abschmecken.

Fiir den Jus:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen.

Preiselbeermarmelade durch ein feines Sieb streichen und zusammen mit Schalotten, Orangen-
saft und Abrieb eink6cheln. Mehl und Butter mit einer Gabel verrithren und dazugeben. Mit
Portwein weiter zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Fiir den Fisch:

Skrei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und andriicken.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Die Haut des Fisches leicht mehlieren.

Eine Pfanne mit Oliventl und Butter erhitzen. Knoblauch und Thymian hinzugeben. Wenn die
Butter schiumt, den Fisch auf der Hautseite darin kross braten.

Skrei auf Spitzkohl anrichten, Strudelscheibe anstellen und mit Preiselbeerjus umgiefien.

Mario Kotaska am 18. Januar 2019
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Krosser Wolfsbarsch mit Garnelen und Lauch

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch
1 EL Butter Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

6 Seawater-Garnelen, 8/12er 2 Bund Friihlingslauch 20 g Wintertriiffel

1 Muskatnuss Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml trockener Weilwein 50 ml Wermut 20 ml Cognac

100 ml Gefliigelfond 4 Schalotten 100 g Schéltomaten
50 g Butter 50 ml Sahne % Bund Basilikum
4 Bund Estragon 2 Zweige Thymian 2 Sternanis

1 TL Korianderkérner 200 g frische Tagliatelle

Zunichst die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien,
waschen und trockentupfen. Die Basilikum-, Estragon- und Thymianbldtter von den Sténgeln
zupfen und die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Garnelenschalen in Olivendl anros-
ten und mit Cognac, Weilwein und Wermut abléschen und reduzieren. Anschlieend mit Ge-
fliigelfond und den Dosentomaten auffiillen. Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon,
Thymian, Sternanis, Korianderkérnern und Knoblauch so die Sauce kochen. Anschlieflend pas-
sieren und mit Butter und Sahne aufmixen. Den Lauch in gleichméflige Stiicke schneiden und
mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren. Den Triiffel fein wiirfeln. Anschlieffend Salzwasser
zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin bissfest garen. Die Lauchstiicke in etwas Butter
andiinsten. Dann die Garnelen fein wiirfeln und in Olivenol ohne Farbe anbraten. Die Garnelen
mit dem Lauch vermengen und zum Schluss die Triiffelwiirfelchen Alles zusammen mit einem
Schuss der Sauce vermengen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und die
Hautseite leicht mehlieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Wolfsbarsch auf
der Hautseite kross braten. Die Knoblauchknolle halbieren und auf der Schnittfliche zusammen
mit Thymianzweigen und der Butter in die Pfanne geben, um den Wolfsbarsch zu aromatisie-
ren. Zuletzt die restliche Sauce mit einem Stabmixer aufmixen und den Wolfsbarsch mit dem
GarnelenLauch-Gemiise und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 16. Januar 2015
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Krosses Zander-Filet auf Rahmkraut mit gebackener Flonz

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 130 g 200 g Sauerkraut 200 ml Sahne

2 Zweige Majoran 4 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch
Olivenol 10 g Butter Zucker

1 Muskatnuss 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Flonz:

100 g Flonz 1 Ei 20 g Panko

10 g Mehl 20 ml Sonnenblumensl 80 ml Kalbsjus (kein Fond)

40 ml roter Portwein 1 EL Diisseldorfer Senf

Fiir das Rahmsauerkraut:

Die Sahne mit Abrieb einer Muskatnuss, Zucker und zwei Thymianzweigen in einem Topf auf die
Halfte einreduzieren, Sauerkraut hinzugeben und ganz langsam cremig einkochen. Das Rahm-
sauerkraut mit gezupftem Majoran verfeinern (einige Bldttchen fiir die Sauce aufheben) und
abschmecken.

Fiir das Zanderfilet:

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Hautseite leicht mehlieren und auf der Hautseite in einer Pfanne in Oliven6l mit Thymian und
Knoblauch braten. Zum Schluss die Butter aufschiumen und so goldgelb fertig braten. Ein letz-
tes Mal wenden.

Fiir die Flonz:

Die Flonz (bis auf ganz wenig) in fingerdicke Balken schneiden und wie ein Schnitzel in Mehl,
Ei und Panko panieren. In Sonnenblumendl in einer Pfanne ausbraten, entfetten und anrichten.
Den Rest der Flonz in der Kalbsjus mit Portwein schmelzen und zum Schluss mit Senf schér-
fen. Die verbliebenen Majoranbléttchen unterziehen. Den Zander mit der Haut nach oben auf
dem Sauerkraut anrichten. Gerne einen der mitgebratenen Thymianzweige mit anrichten und
gemeinsam mit der Flonz servieren.

Mario Kotaska am 24. Februar 2017
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Mat jes 'Hausfrauen Art' mit Speckbohnen, Bratkartoffeln

Fiir vier Personen

Matjes:
300 g Keniabohnen 1 Bund Bohnenkraut 1 Zwiebel
1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Creme-fraiche
4 Matjes Doppelfilets 20 Scheiben Friihstiicksspeck 1 Stange Meerrettich, frisch
Sonnenblumendl Salz
Bratkartoffeln:
1 Zwiebel, rot 200 g Kartoffeln 0,5 Bund Schnittlauch
Sonnenblumenol Butter, Kiimmel Lorbeer, Salz
Matjes:

Die Keniabohnen putzen, die Enden so abschneiden, dass sie gleichméfig lang sind. In kochen-
dem Salzwasser mit Bohnenkraut bissfest garen, in Eiswasser abschrecken. Die Zwiebel sehr fein
wiirfeln, den Apfel schéiilen, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Schale der Zitrone abrei-
ben. Mit Creme-fraiche und Zitronenabrieb vermengen. Die Matjesfilets vom Schwanz befreien
und mit Apfel-Zwiebel-Creme-fraiche fiillen. Jeweils vier Scheiben Speck knapp iiberlappend zu
einer Fliche auslegen, die Bohnen eng aneinanderliegend darauf auslegen und etwas von der
Creme-fraiche-Masse draufgeben. Gefiilltes Matjesfilet in den Speck-Bohnenmantel einrollen.
Die Bohnenschicht sollte rund um das gefiillte Matjesfilet einen schénen Ring ergeben. Gege-
benenfalls Bohnen ergénzen oder wegnehmen. Die Rollen in wenig Sonnenblumendl zuerst mit
der Verschlussseite nach unten, dann rundherum vorsichtig anbraten. Auskiihlen lassen und in
Stiicke schneiden. Mit Meerrettich garnieren.

Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln mit Kiimmel, Salz und Lor-
beer in der Schale kochen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in Sonnenblumendl kross
anbraten. Mit Butter, roten Zwiebelwiirfelchen und Schnittlauch fertig braten. Ubrig gebliebene
Hausfrauensofle dazu servieren.

Mario Kotaska am 23. November 2012
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Nordsee-Makrele mit Schmorgurken und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Nordsee-Makrelen:

2 Makrelen, kiichenfertig $ Zitrone 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 100 g Mehl 50 g Butter
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Schmorgurken:

2 Salatgurken 1 rote Zwiebel 4 Bund Dill

1 Zitrone 2 EL grobkorniger Senf 50 g Zucker

2 cl Weilweinessig 50 g Butter Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g gekochte Kartoffeln 30 g Butterschmalz 30 g gerducherter Speck
1 kleine Zwiebel 1 Muskatnuss 3 Bund Schnittlauch
£ Bund Blattpetersilie 40 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Von der Zitrone zwei Scheiben abschneiden.

Die Makrele von Innen und Auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Bauch mit Zitrone,
Thymian und Knoblauch fiillen. Den Fisch leicht mehlieren und in Sonnenblumenél mit etwas
Butter goldbraun und saftig braten.

Die Gurken schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen, in gewiinschte Form schneiden und
salzen. Aus zwei Essloffeln Wasser und dem Zucker einen hellen Karamell kochen, mit Weif3-
weinessig abloschen und die Gurken und den Senf hinzugeben.

Das Ganze mit geschlossenem Deckel schmoren und den entstandenen Fond mit kalter Butter
binden.

Die Zwiebel abziehen in feine Wiirfel schneiden und den Dill fein hacken.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die roten Zwiebelwiirfelchen mit Zitronensaft marinieren und zusammen mit dem gehacktem
Dill unter die Gurken mischen. Mit Abrieb der Zitrone abschmecken.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, in Butterschmalz goldgelb résten und gut entfetten.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und die Blattpetersilie fein hacken. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Speck und die Zwiebeln in Butter auslassen und zusammen mit Schnittlauch und Petersilie
unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Die im Ganzen gebratene Nordseemakrele mit Schmorgurken und Bratkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 21. August 2015
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Piccata vom Seeteufel im Barlauch-Sud, Tomaten-Graupen

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

240 g Seeteufelfilet (grofie Tiere) 100 g Parmesan 1 Ei
3 EL Mehl 2 EL Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Bérlauchsud:

500 ml Gefliigelfond 2 Schalotten 30 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 150 g Bérlauch
100 ml hochwertiges Olivenol 50 g Blattpetersilie Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Tomatengraupen:

75 g mittlere Perlgraupen 80 g getrocknete Tomaten (in O1) 15 g Tomatenmark
2 Schalotten 60 g Parmesan 80 ml Weilwein
40 g Butter 250 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

6 Kirschtomaten Olivenol, zum Schmoren Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatengraupen 250 Milliliter Gefliigelfond in einem Topf zum Kochen bringen. Fiir die
Tomatengraupen die Schalotten abziehen, fein Wiirfeln und in Oliventl ohne Farbe anschwitzen.
Die Graupen kurz mitschwitzen und mit dem Weiflwein abléschen. Den kochenden Gefliigelfond
Kelle fiir Kelle dazugeben und &hnlich eines Risottos bissfest garen. Die getrockneten Tomaten
fein hacken. Zum Schluss die Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen und mit Butter und
Parmesan schlotzig servieren.

Fiir den Bérlauchsud die Pinienkerne in einer Pfanne résten. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Anschlieend aus den
gerosteten Pinienkernen, dem Bérlauch, dem Knoblauch, der Petersilie, dem Parmesan, dem Oli-
vendl, dem Salz und dem Pfeffer ein Pesto herstellen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
In einem Topf den Gefliigelfond zusammen mit den Schalotten kriftig einreduzieren und an-
schlieBend mit dem entstandenen Pesto vermengen.

Das Seeteufelfilet in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons plat-
tieren und leicht mehlieren. Den Parmesan reiben und mit dem Ei verquirlen Die Medaillons
durch die hergestellte Panierung ziehen, sodass die Parmesan-FEi-Hiille das Seeteufelfilet kom-
plett umschlieBen. Anschlieflend die Medaillons in heiflem Pflanzendl von beiden Seiten goldgelb
braten.

Wihrenddessen die Kirschtomaten mit Griin im Olivendl weichschmoren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Das Seeteufelfilet auf Kiichenpapier entfetten, gemeinsam mit den Tomatengraupen und dem
Biérlauchsud auf einem Teller anrichten, mit den Kirschtomaten garnieren und sofort servieren.

Mario Kotaska am 20. Marz 2015
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Rotbarbe mit Austern-SoBe und Spargel-Nudeln

Fiir 4 Personen

Spargelnudeln:

8 Stangen Spargel, weif3 8 Stangen Spargel, griin 120 g Spaghetti

Zucker Salz

Rotbarbe:

4 Rotbarbenfilets, a 100 g 100 ml Olivendl 2 Zweige Thymian

4 Zehen Knoblauch 50 g Butter Mehl

Pfeffer Salz

Austernsofle:

100 g Schalotten 50 ml Wermut 50 ml Weiflwein, trocken

200 ml Fischfond 200 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche

1 Zitrone 2 g Piment-d’Espelette 8 Austern, Sylter Royal

1 Bund Estragon Fischkarkassen Butter, Kerbel
Spargelnudeln:

Den Spargel schilen. AnschlieBend mit dem Schiler diinne Streifen vom Spargel ,,weiterschélen®
und mit Salz und Zucker marinieren. Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Die Spargel-
nudeln im entstandenen Fond diinsten.

Rotbarbe:

Die Rotbarbenfilets putzen und die Karkassen fiir die Sofle aufbewahren. Die Filets wiirzen.
Die Hautseite leicht mit Mehl bestduben und in Olivendl mit Thymian, Knoblauch und Butter
knusprig auf der Haut braten.

Austernsofle:

Die Schalotten schélen und klein schneiden. Mit Rotbarbenkarkassen in Butter ohne Farbe
anschwitzen, mit Wermut und Weiflwein abltschen und vollstdndig einkocheln lassen. Durch
ein Sieb geben. Mit Fischfond auffiillen und ebenfalls einktcheln lassen. Sahne und Créme-
fraiche hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Piement
d’espelette in die Sofle geben. Mixen und warm halten. Die getffneten Austern und den gezupf-
ten Estragon in die Sofle mixen und passieren. Die Sofle darf jetzt nicht mehr aufkochen! Die
Spargelnudeln zusammen mit der Sofle und den Spaghetti anrichten. Die Rotbarbenfilets darauf
setzen und mit Kerbel garnieren.

Mario Kotaska am 13. Mai 2011
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Seeteufel-Filet in Rotwein pochiert, Rosenkohl-Blattern

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

2 1 Rotwein 1 Schote Vanille 8 Sternanis

2 g Pfefferkorner, schwarz 4 Kapseln Kardamom, griin 4 Nelken

5 g Korianderkorner, geréstet 8 Lorbeerbléitter 2 Stangen Zimt

4 Orangen, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund Thymian
0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Estragon

800 g Seeteufelfilet
Beurre Blanc:

4 Schalotten 1 Knolle Knoblauch 5 g Fenchelsamen
500 ml Weifiwein 250 ml Wermut 100 g Butter
50 g Créme-fraiche 0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Basilikum
Pfeffer Muskatnuss Meersalz
Rosenkohl:
300 g Rosenkohlblétter 3 Schalotten, langlich 50 g Bacon
50 g Butter Eiswiirfel
Croutons:
4 Scheiben Toast 50 ml Sonnenblumensl 20 g Butter
2g Quatre—Epices Kerbel
Seeteufel:

Den Pochiersud mit Rotwein und allen Gewiirzen und Krautern circa fiinf Minuten reduzieren
lassen. Anschlieflend das Seeteufelfilet von Haut, Knochen und Flexen befreien. Das Filet alle
zwel Zentimeter binden und in den auf 80 Grad abgekiihlten Sud legen. Das Seeteufelfilet von
allen Faden befreien und aufschneiden. Erst jetzt mit Meersalz und Pfeffer auf der Schnittflache
wiirzen.

Beurre Blanc:

Aus den Abschnitten (Haut, Knochen und Flexen) mit Schalotten, Knoblauch, Fenchelsamen,
Weilwein und Wermut einen Fischfond ansetzen. Nach zehn Minuten abpassieren und mit But-
ter, Creme-fraiche, Estragon und Basilikum aufmixen. Anschlieend passieren und vor dem
Servieren noch mal aufschdumen.

Rosenkohl:

Die Rosenkohlblitter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Aus Schalotten-
wiirfelchen, Baconwiirfelchen und 50 Gramm Butter eine Panaché herstellen und die Rosenkohl-
blatter kurz durchschwenken.

Créutons:

Die Toastbrotscheiben in kleine Wiirfelchen schneiden und in Sonnenblumendl mit Butter kross
zu Croutons rosten. Entfetten und mit Quatre Epices bestreuen. Das Gericht mit Kerbel gar-
nieren.

Mario Kotaska am 16. Dezember 2011
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Seeteufel-Medaillons, Speck, Kartoffel-Wiirfel, Muscheln

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

4 Seeteufelmedaillons & 60 g 2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

100 g Miesmuscheln, Schale 1 mittelgrofle Karotte 1 Stange Friihlingslauch

1 Stange Staudensellerie 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen
4 Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 100 ml Weiwein
50 g Butter 50 ml Olivendl Piment-d “Espelette
Fiir den Speck: 2 Scheiben Bacon

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehlige Kartoffeln 50 g geklarte Butter 200 g Eiswiirfel
Fiir die Garnitur: 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Seeteufel:

Die Seeteufelmedaillons waschen und trockentupfen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Thymianzweige abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in Pfanne erhitzen und Seeteufel
mit Thymianzweigen von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Fisch sollte in der Mitte glasig
bleiben.

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

Karotte schélen, Lauch und Staudensellerie putzen und waschen. Alles in feinste Wiirfel bzw.
Scheibchen schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen abziehen, Schalotten wiirfeln, Knoblauch
hobeln.

Muschen putzen und waschen. Muscheln fiir acht Minuten in gesalzenes und kochendes Was-
ser geben, bis Muscheln sich 6ffnen. 30 ml Olivendl in Pfanne erhitzen und Karotte, Sellerie,
Schalotten, Lauch und Knoblauch anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen, mit Salz wiirzen und
gekochte, getffnete Muscheln dazu geben. Kurz kécheln lassen. Muschelsud durch ein feines Sieb
passieren, Sud auffangen. Gemiise beiseitelegen. Muscheln auslosen.

Muschelsud leicht einreduzieren. Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Mit Piment d’Espelette, Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Mit Butter und 20 ml Oli-
vendl cremig schlagen.

Muscheln und Gemiisekonfetti in den Sud legen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Ebenfalls in den Sud geben und bis zum Servieren warm halten.

Fiir den Speck:

Speck in feinste Streifen schneiden. In Pfanne ohne Fett auslassen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen, waschen und in exakte 1,5 mal 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. In geklirter Butter goldbraun ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen und salzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Rollchen schneiden.
Seeteufelmedaillons auf Gemiisekonfetti anrichten, Muscheln darum drapieren und mit aufge-
schiumtem Sud umgielen. Schnittlauch, Speck und Kartoffelwiirfel um den Fisch anrichten.

Mario Kotaska am 30. November 2018
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Skrei im Sauerkraut-Sud, Flonz-Réllchen, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Skrei:

2 Skreifilets, a 120 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
2 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Sud:

150 g mildes Sauerkraut 2 Schalotten 3 Apfel

200 ml Sahne 100 ml Milch 50 ml Weilwein

1 EL Génseschmalz Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Flonz-Ré6llchen:
150 g gerducherte Blutwurst 2 Blétter Filo-, Yufkateig 1 Eigelb

1 Zweig Majoran 1 TL grober Senf 500 g Butterschmalz
Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 50 ml Milch

50 ml Sahne Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Gartenkresse

Fiir den Skrei: Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen, halbieren und die Hélften andriicken.
Thymian abbrausen, trockenwedeln. Olivenol, Butter, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne
erhitzen und die Skreifilets darin zuerst auf der Hautseite kross anbraten, dann kurz wenden
und in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig gar ziehen
lassen.

Fiir den Sud: Schalotten abziehen, wiirfeln. Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen und die H&lf-
te ebenso in kleine Wiirfel schneiden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten- und
Apfelwiirfel darin farblos anschwitzen. Sauerkraut hinzugeben und mit Wein abléschen. Kurz
eink6cheln lassen. Anschliefend Sahne und Milch zugiefien. Nochmals ca. 5 Minuten einreduzie-
ren lassen. Mit einem Stabmixer mixen und durch ein Sieb passieren. Sud nochmals einkochen
lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fl6nz-Réllchen: Majoran abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und hacken.
Flonz in zeigefingerdicke Stiicke schneiden und in grobem Senf und gehacktem Majoran wiélzen.
Figelb verquirlen. Filoteig doppellagig in Quadrate schneiden und mit dem verquirltem Eigelb
bepinseln. Blutwurststiicke auf den Teig geben und dhnlich einer Friihlingsrolle einwickeln. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Flonz-Rollchen darin goldbraun ausbacken. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree: Kartoffeln waschen, schéilen und klein schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten weich garen. Abgiefien und gut abtropfen lassen. Butter in einem Topf erhitzen, bis sich
das in ihr enthaltene Eiweifl braunt und die Butter einen feinen nussigen Geschmack bekommt.
Kartoffeln mit Sahne, Nussbutter und Milch zu einem Piiree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur: Kresse vom Beet schneiden.

Gebratener Skrei im Sauerkrautsud mit Flonz-Ro6llchen und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten,
mit Kresse garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 16. Marz 2018
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Steinbutt-Filet auf Graupen mit Fenchel und Salsa

Fiir vier Personen
Fiir die Graupen:

80 g Graupen 2 Schalotten 50 ml Weilwein
200 ml Briihe 1 Vanilleschote 50 g Parmesan
Ol

Fiir die Salsa:

3 Raf Tomaten 3 getrocknete Aprikosen Ol

Fiir die Beilage:

100 g Enoki Pilze 1 Knolle Fenchel Safran

1 Bund Koriander
Fiir den Steinbutt:
480 g Steinbuttfilet Ol 2-3 Knoblauchzehen

Fiir die Graupen:

Die Schalotte fein wiirfeln und in einer Kasserolle mit Ol anschwitzen. Die Graupen dazugeben
und ebenfalls anschwitzen.

Mit Weifiwein und Briihe immer wieder aufgieffen. Die Vanilleschote mit in den Topf geben und
einfach mitkochen lassen.

Den Parmesan reiben und beimengen, um eine schéne Samigkeit zu erreichen.

Fiir die Tomaten-Aprikosen-Salsa:

Die Tomaten wiirfeln und zusammen mit den gewiirfelten Aprikosen in einem Topf mit etwas
Ol erwiirmen.

Fiir die Beilage:

Den Fenchel in Scheiben schneiden und in etwas Fett anbraten. Mit Safran wiirzen.

Die Enoki Pilze halbieren und in eine Pfanne mit Ol geben. Je nach Geschmack den kleinge-
schnittenen Koriander dazugeben.

Fiir den Steinbutt:

Den Fisch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Ol erwiirmen
und nach Geschmack 2-3 zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Den Fisch darin anbraten.
Den Fenchel und die Graupen und auf einem Teller anrichten, die Enoki Pilze dariiber geben
und den Fisch darauf drapieren. Mit der Tomaten- Aprikosen-Salsa betréufeln.

Mario Kotaska am 06. Mai 2017
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Wolfsbarsch mit Winter-Triiffel, Garnelen und Lauch

Fiir 4 Personen

8 Garnelen, ohne Kopf 50 ml Cognac 100 ml Weilwein
50 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond 150 g Schéltomaten
1 Bund Basilikum 10 Schalotten 1 Bund Estragon
10 Zweige Thymian 2 Knollen Knoblauch 100 g Butter

100 ml Sahne 2 Bund Friihlingslauch 60 Wintertriiffel
200 g Tagliatelle, frisch 4 Wolfsbarschfilets, a 80 g  Olivendl

Sternanis Korianderkorner Pfeffer

Muskatnuss Butter Mehl

Salz Zucker

Als erstes die Garnelen ausbrechen und die Schalen in Olivendl anrdsten. Mit Cognac, Weif3-
wein und Wermut abl6schen, einreduzieren und mit Gefliigelfond und Schéiltomaten auffiillen.
Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon, etwas Thymian, Sternanis, Korianderkérnern
und etwas Knoblauch kochen. Anschliefend abpassieren und mit Butter und Sahne aufmixen.
Den Lauch in gleichméBige Stiicke schneiden und mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren.
Spéter in Butter andiinsten. Die Garnelen fein wiirfeln und in Olivendl ohne Farbe anbraten.
Mit dem Lauch vermengen und zum Schluss den in Wiirfelchen geschnittenen Triiffel kurz mit
anschwitzen. Alles zusammen mit einem Schuss der Sofle vermengen. Tagliatelle al dente garen
und alles zusammen vermischen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Die
Hautseite leicht mehlieren und auf der Haut in Olivenol kross braten. Zum Schluss mit etwas
Butter, restlichem Thymian und Knoblauch aromatisieren. Restliche Sofle noch mal aufmixen
und anrichten.

Mario Kotaska am 14. Januar 2011
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Zander in der Kartoffel-Kruste, Gurken-Salat, Senf-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet, 600 g 1 grofle mehligk. Kartoffel 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Butter, mildes Olivendl Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den Gurkensalat:

1 Gartengurke 1 rote Zwiebel 1 Bund Dill

1 TL Senf 1 EL Champagneressig Olivenol, Zucker

Fiir die Senfsauce:

2 Schalotten 1 Zitrone 200 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne 60 ml Weilwein 20 ml franzosischer Wermut

4 EL grober Dijon-Senf Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Zander in der Kartoffelkruste die Kartoffel schilen und reiben. Die Kartoffelmasse mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen und in vier
gleichméfig grofle Stiicke portionieren. Rundherum leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kar-
toffelmasse auf den Fischfilets verteilen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch
mit der Kartoffelkruste darin braten, bis die Kruste goldbraun ist. Den Zander wenden, den
Thymian, den Rosmarin und etwas Butter zugeben. Fiir den Gurkensalat die Gurke schélen und
mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden, bis das Kerngehéuse erscheint. Die Gurken-
scheiben mit etwas Salz und Zucker wiirzen und einige Minuten ziehen lassen. Die rote Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Den Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken. Das gezogene
Wasser der Gurken abgieflen und die Streifen vorsichtig ausdriicken. Den Senf, den Essig so-
wie die Zwiebelwiirfel und den Dill zu den Gurken geben und gut vermengen. Den Salat mit
Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Fiir die Senfsauce die Schalotte abziehen und fein
hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin anschwitzen. Mit Weiiwein und Wermut abloschen und vollstindig reduzieren
lassen. Erst dann mit dem Gefliigelfond auffiillen, aufkochen, mixen und passieren. Die Sauce
mit dem groben Dijonsenf sowie etwas Zitronensaft abschmecken. Den Fisch zusammen mit dem
Gurkensalat sowie der Senfsauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 13. Juni 2014
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Zander-Filet im Garnelen-Mantel, Erbsen, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 80 g 4 Garnelen 4 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol gerdsteter Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter

100 ml Sahne 4 cl trockener Weiiwein 2 cl Cognac

200 ml Krustentierfond
Fiir das Erbsenpiiree:
1 kleine mehlige Kartoffel 150 g geschélte Erbsen 1 Schalotte

50 g Creme fraiche 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Estragon
Fiir die frischen Erbsen:

100 g Erbsenschoten 1 Zitrone (Abrieb) 20 g Butter

Fiir die Pfifferlinge:

80 g Pfifferlinge 1 Ei 80 g gekldrte Butter
50 g Mehl 50 g Panko

Fiir den Zanderfilet im Garnelenmantel:

Die Garnelen abspiilen, trocken tupfen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Mit Knoblauch, Salz Pfeffer und Koriander wiirzen und nochmals hacken. Zanderfilets waschen,
trocken tupfen und von beiden Seiten mit Garnelenfarce bestreichen. Thymian abbrausen, und
trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Zander mit Thymian von beiden Sei-
ten 3-4 Minuten sanft anbraten.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Butter in einer Pfanne ohne
Farbe anschwitzen, mit Weilwein abloschen und ein reduzieren. Mit Krustentierfond auffiillen
und ebenfalls fast vollstéindig reduzieren. Mit Sahne auffiillen, mixen, passieren und mit Cognac
abschmecken.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen diinsten. Zitronenschale abreiben und mit Zitronenabrieb abschmecken.

Die Schalotte abziehen, Kartoffel schilen und beides in Wiirfel klein schneiden. Estragon abbrau-
sen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und zur Seite legen. Erbsen mit Kartoffel und Schalotte in
Gefliigelfond ca. 8 Minuten weich kochen, abgieflen und mit Créme fraiche und Estragonbléttern
piirieren.

Fiir die frischen Erbsen:

Die Pfifferlinge putzen und wiirzen. Ei in einem Teller aufschlagen und verquirlen. Panko und
Mehl auf zwei separaten Teller geben. Pfifferlinge erst in Mehl, Ei und in Panko wenden. Butter
in einem Topf erhitzen und Pfifferlinge goldgelb frittieren. Herausnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Zanderfilet im Garnelenmantel, Erbsen und gebackenen Pfifferlingen auf Tellern anrichten und
mit geschdumter Krustentier-Sauce servieren.

Mario Kotaska am 04. August 2017
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Zander-Filet, Kartoffel-Mantel, Meerrettich-Kraut, Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets 1 mehligk. Kartoffel, grol 1 Ei

10 g Butter 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

20 ml Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir das Meerrettichkraut:

1 Spitzkohl 1 Stange Meerrettich 2 EL Creme-fraiche
20 g Butter 50 ml Gemiisefond 2 Zweige Majoran
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinbutter:

300 ml Rotwein 100 ml roter Portwein 2 Schalotten

50 g kalte Butter

Die Kartoffel schéilen und mit einer Kiichenreibe fein reiben. Mit Salz und Muskat abschmecken
und kurz ziehen lassen.

Die restliche Muskatnuss fiir das Meerrettichkraut aufheben. Anschliefend leicht ausdriicken
und den entstandenen Saft auffangen. Die am Boden abgesetzte Stéirke unter die Kartoffelmasse
heben und die tibrige Fliissigkeit wegschiitten. Das Ei trennen und das Eigelb unter die Kartoffel
heben. Das Eiweifs kann anderweitig verwendet werden.

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und von einer Seite mehlieren. Die Kartoffelmasse
diinn auf die bemehlte Seite streichen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Zander mit
der Kartoffelseite nach unten darin anbraten, bis diese goldbraun ist. Den Thymian hacken. Den
Zander wenden und mit dem Thymian und der Butter glasig braten.

Fiir die Rotweinbutter die Schalotten abziehen und in feinste Wiirfel schneiden. Zusammen mit
dem Rotwein und dem Portwein in einem Topf erhitzen und auf 80 Milliliter reduzieren. An-
schlieend leicht abkiihlen lassen und die kalte Butter untermengen.

Den Spitzkohl waschen und in feine Julienne schneiden. Die Butter in einen Topf geben und zu
Nussbutter braunen. Den Spitzkohl anschlieBend darin anschwitzen. Mit Salz, Zucker und ein
wenig Muskatnuss wiirzen und bei geschlossenem Deckel schmoren lassen. Mit dem Gemiisefond
abloschen.

Den Majoran hacken und den Meerrettich waschen und reiben. Zusammen mit der Créme fraiche
zum Spitzkohl geben.

Das Zanderfilet im Kartoffelmantel mit Meerrettichkraut und Rotweinbutter auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Mario Kotaska am 14. Oktober 2016

48



Gefligel



Barbarie-Enten-Brust mit Rotweinbutter, Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 20 g gerducherter Speck 400 g Schwarzwurzeln

200 g Rosenkohl 150 g festk. Kartoffeln 2 Schalotten

2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Blattpetersilie 60 g kalte Butter
100 ml roter Portwein 300 ml trockener Rotwein 1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer Zucker, Meersalz, Ol

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in gleichméfige
Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Die Entenbriiste von den Sehnen befreien und die
Haut rautenférmig fein einritzen. Anschlieffend auf einem Gitter im Backofen rosa garen und
erst zum Schluss auf der Hautseite mit etwas Rosmarin kross braten. Vor dem Aufschneiden
kurz ruhen lassen und mit Meersalz wiirzen. Die Schalotten abziehen und ganz fein wiirfeln. In
einem Topf mit Rotwein und Portwein auf circa 80 Milliliter Fliissigkeit reduzieren und danach
leicht abkiihlen lassen. 50 Gramm kalte Butter in Wiirfeln dazugeben und langsam emulgieren.
Die Schwarzwurzeln griindlich waschen und schéilen. Nun mit dem Schéler immer weiter sché-
len und die so entstandenen ,Nudeln“ mit Salz, Muskatnuss und etwas Zucker marinieren und
Wasser ziehen lassen. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schwarzwurzeln
darin weichdiinsten. Zum Schluss die Petersilienblitter von den Stielen zupfen, fein hacken und
mit den Schwarzwurzeln vermengen. Vom Rosenkohl die schénen griinen Blétter vorsichtig im
Ganzen abtrennen, blanchieren und zusammen mit den Kartoffelwiirfeln bei schwacher Hitze an-
braten. Den Speck fein wiirfeln, zum Schluss dazugeben und kurz mitbraten. Die Tranchen der
Entenbrust auf dem Schwarzwurzelgemiise anrichten, das Rosenkohl-Kartoffel- Gemiise darum
verteilen und das Ganze mit Rotweinbutter napieren.

Mario Kotaska am 21. November 2014

Chickenballs mit rotem Linsen-Curry

Fiir zwei Personen

Fiir das Linsencurry:

150 g rote Linsen 500 ml Hafermilch 50 g Madras Curry
5 g Ingwer 30 ml Rapsol

Fiir die Chicken Balls:

2 Hahnchenbriiste mit Haut 10 Basilikumblétter 100 g Kernemix

1 TL Harissa 20 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Linsencurry:

Ingwer schéilen und reiben. Die roten Linsen zusammen mit Ingwer und Curry in Rapsol an-
schwitzen. Mit Hafermilch auffiillen und ca. 20 Minuten weichkdcheln. Erst dann mit Salz wiirzen
und abschmecken.

Fiir die Chicken Balls:

Die Héhnchenbriiste von der Haut befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem grofien
Messer so lange fein hacken, bis die Masse leicht bindet. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Basilikum und Harissa mit der Hihnchenmasse vermengen. Anschlieffend kleine
Ballchen formen. Kernemix zerstoflen und die Béllchen durch den Kernemix wélzen. In Rapsol
von beiden Seiten goldgelb braten.

Chickenballs auf dem Linsencurry anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 22. Februar 2019
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Ente, weil sie da war

Fiir vier Personen

Siif3kartoffelpiiree:

0,5 Ananas 1 EL Zucker 800 g SiiBkartoffeln
1 Stange Zimt Briihe, Pfeffer Muskatnuss, Salz
Ente:

2 Wildentenbriiste 2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
4-6 Datteln Pfeffer, Salz, Ol

Sofle:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 2 Datteln

1 Limette Abschnitte der Wildentenbriiste Wacholder, Gefliigelfond
01, Salz

Gemiise:

200 g Kaiserschoten 8 Tomatenfilets, getrocknet, eingelegt Ol, Salz, Zucker

Siilkartoffelpiiree:

Die Ananas schilen und in Wiirfel schneiden. Die Ananaswiirfel mit dem Zucker karamellisieren.
Mit Pfeffer abschmecken. Die Siiflkartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In gesalzenem Was-
ser und etwas Briithe weich kochen. Eine Zimtstange kurz mit rein geben. Die Zimtstange wieder
entfernen und die Siikartoffelwiirfel zerstampfen. Mit Muskatnuss abschmecken. Das Piiree mit
den Ananaswiirfeln vermengen. Gegebenenfalls noch mit etwas Salz nachwiirzen. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen.

Ente:

Die Wildentenbriiste putzen, die Abschnitte fiir die Sofle aufbewahren. Die Schalotte schélen
und mit dem Rosmarin und den Datteln sehr fein hacken, in Ol anschwitzen. In einen Spritz-
sack fiillen. In die Wildentenbrust eine kleine Tasche schneiden, mit der Masse fiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fiir 20 bis 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Ente
anschlieBend von der Hautseite in etwas Ol anbraten, sodass die Haut knusprig wird.

Sofe:

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein hacken. In einer Pfanne mit etwas Ol an-
braten und die Wildentenbrustabschnitte dazu geben. Wacholder und Datteln mit hinein geben.
Mehrfach mit Gefliigelfond abléschen und reduzieren lassen. Die Sofle durch ein Sieb geben und
mit Limettensaft und Salz abschmecken.

Gemiise:

Die Kaiserschoten putzen und kurz in gesalzenem Wasser blanchieren. Die getrockneten Toma-
ten in Streifen schneiden und mit den Kaiserschoten mit etwas Zucker und Ol in einer Pfanne
glasieren. Das Gemiise auf den Teller geben, die Wildentenbrust in Scheiben schneiden und
darauf legen. Das Siiflkartoffelpiiree daneben setzen. Mit der Sofle abrunden.

Mario Kotaska am 07. Dezember 2012
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Enten-Brust, Zwetschgen, Spitzkohl, Kartoffel-6ratin

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Zwetschgen:

6 Zwetschgen 20 g Zucker 10 cl alter Balsamico

4 cl Weinbrand
Fiir den Spitzkohl:

£ Spitzkohl 10 g Butter 4 Zweige Majoran
Salz Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:
200 g vorw. festk. Kartoffeln 10 g Butter 100 ml Sahne
100 ml Milch 50 g Parmesan 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Ente:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust von Sehnen befreien und die Haut vorsichtig rautenférmig einritzen. Dabei nicht
ins Fleisch schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ohne Ol zuerst auf der Haut krossbra-
ten, anschliefend mit Thymian und Wacholderbeeren auf der Fleischseite kurz weiterbraten. Im
Backofen schwebend rosa garen (Pfanne jedoch aufbewahren) und vor dem Servieren eventuell
die Hautseite nochmal krossen.

Die Pfanne am Anfang nicht zu heifl machen, da die Ente sich durch die pl6tzliche Hitze sonst
zusammenzieht und nicht auf der ganzen Haut gebraten werden kann.

Fiir die Zwetschgen:

Zwetschgen waschen, trockentupfen und vierteln. Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Balsamico und Weinbrand abléschen und einreduzieren. Geviertelte Zwetschgen hinzugeben und
darin weichschmoren.

Fiir den Spitzkohl:

Majoran abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Spitzkohl ohne Strunk in feinste Julienne
schneiden und mit Salz leicht ankneten. Im so entstandenen Wasser zusammen mit Butter weich-
diinsten und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen. Die geschilten Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in Butter-Sahne-
Milch-Mischung ankochen. Muskatnuss reiben. Salz, Pfeffer und eine Prise Muskatabrieb dazu-
geben und verrithren. In eine feuerfeste Form geben und im Backofen bei 220 Grad gratinieren.
Parmesan reiben. 5 Minuten vor Ende mit Parmesan bestreuen und goldgelb fertighacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 29. November 2019
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Entenbrust in Rhabarber-Sofe, Spargel, Morchel-Platzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste 2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Rhabarbersauce:

3 Stangen Rhabarber 100 ml roter Portwein 100 ml WeiBwein

2 cl Cognac 2 Schalotten 1 Orange

1 EL Johannisbeer-Gelee 2 Zweige Estragon 5-8 griine Pfefferkorner
20 g Butter

Fiir den Spargel:
4 Stangen weiler Spargel 2 Stangen griiner Spargel 80 g Butter

20 g Panko 1 EL Olivendl 1 EL Zucker

Fiir die Morchelpléitzchen:

50 g Morcheln 2 grofie mehlige Kartoffeln 10 Stangen Schnittlauch
1 Ei 2 cl trockener Sherry 10 g Butter

1 Muskatnuss Sonnenblumendl Mehl, Salz

Fiir die Entenbrust: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Fleisch waschen und trocken tupfen. Entenbrust von Sehnen be-
freien und die Haut rautenférmig einritzen, ohne ins Fleisch zu schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ohne Ol zuerst auf der Haut kross braten. Mit Thymian und Wacholderbeeren auf
der Fleischseite kurz weiterbraten. Im Backofen rosa garen, die Pfanne aufbewahren. Vor dem
Servieren die Hautseite noch einmal krossen.

Fiir die Rhabarbersauce: Schalotten abziehen und kleinschneiden. Eine Pfanne mit Butter erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Weifiwein und Portwein abloschen. Den Cognac
hinzufiigen. Rhabarber schilen und kleinschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen
und den Rhabarber darin weichkocheln. Wasser abgieen und den Rhabarber mit einem Piirier-
stab mixen und passieren. Mit der Schalotten-Mischung vermengen. Estragon abbrausen und
trockenwedeln. Anschlieffend fein hacken. Orange abreiben. Johannisbeer-Gelee zur Rhabarber-
Sauce geben und mit Estragon, Orangenabrieb und griinem Pfeffer abschmecken.

Fiir den gebratenen Spargel: Weilen Spargel schilen. Griinen Spargel nur im unteren Drittel
schilen. Je nach gewiinschter Grofle Spargel kleinschneiden und mit Salz und Zucker marinie-
ren. Wihrenddessen 40 g Butter mit 20 g Panko zu Broseln résten und fiir die Garnitur beiseite
stellen. Den Spargel nun samt Fliissigkeit in Olivendl poelieren und zum Schluss die restliche
Butter mitbraten. Gegebenenfalls mit etwas Wasser abléschen.

Fiir die Morchelplitzchen: Schnittlauch putzen und sehr fein hacken. Die Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit kochendem Wasser weichkochen. Gut ausdampfen lassen. Die Kartof-
feln passieren und mit Butterstiicken verkneten. Mit Muskat und Salz abschmecken und den
Schnittlauch unterheben. Die Morcheln putzen und fein hacken. In Sherry kocheln lassen, bis
keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Die passierten Kartoffeln, das Ei und die Morcheln mitein-
ander verkneten und auf einer bemehlten Arbeitsplatte zu Plitzchen formen. Eine Pfanne mit
Sonnenblumendl einfetten, erhitzen und die Plédtzchen darin von beiden Seiten Farbe nehmen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Mai 2019
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Gebratene Enten-Brust, Kiirbis-Birnen-Curry, Limetten-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 1 Zweig Rosmarin 1 TL Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 reife Birne 4 Shiitakepilze

3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Stangen Friihlingslauch
1 Schote Chili 50 ml Birnensaft 4 Zweige Koriander
1 EL gerostete Cashewniisse 100 ml Kokosnussmilch 2 TL Fischsauce

2 EL gerostetes Sesamol gerostete Korianderkdorner 1 TL Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

80 g Basmatireis 2 Limettenblétter 1 Sternanis

1 Limette Salz

Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbriiste von Sehnen befreien und die Haut rautenformig fein einritzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlielend auf einem Rost im Backofen rosa garen und erst zum Schluss in
einer Pfanne auf der Hautseite mit etwas Rosmarin kross braten. Vor dem Aufschneiden kurz
ruhen lassen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir das Curry:

Den Kiirbis entkernen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die Birne abbrausen, trocken tup-
fen, schilen und in gleichgrofle Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Friihlingslauch in feine Ringe schneiden. Die rote Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
in Sesamdl farblos anschwitzen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Chili halbieren, Kerne entfernen und kleinschneiden. Beides zur Zwiebel- Pfanne hinzugeben
und kurz mit anschwitzen. Mit Curry bestduben und mit Birnensaft und Fischsauce abloschen.
Kiirbiswiirfel darin schmoren und je nach Reifegrad die Birnenwiirfel mitlaufen lassen. Mit einem
Schuss Kokosnussmilch sdmig kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Kori-
ander, Korianderkérnern und Friihlingslauch verfeinern. Gerostete Cashewkerne unterheben.
Die Shiitakepilze putzen, kreuzférmig einschneiden, wiirzen und ohne Stiel in einer Pfanne sanft
braten.

Fiir den Reis:

Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Reis mit der doppelten Menge Wasser
zusammen mit Salz, Limonenbldttern und Sternanis kochen und mit Limettenschale und Limet-
tensaft abschmecken.

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Kiirbis-Birnen-Curry und Limettenreis auf Tellern an-
richten und servieren.

Mario Kotaska am 01. Dezember 2017
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Gekrduterte Perlhuhnbrust mit Morchel-Risotto, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste 4 180 g 3 Zweige Estragon 2 Zweige Basilikum
1 Zweig Blattpetersilie, glatt  Olivendtl, Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

100 g Risotto-Reis 100 g Morcheln, frisch 2 Schalotten

5 Zweige Blattpetersilie 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein

20 g Ghee 2 cl Sherry 500 ml Gefliigelfond

30 g Parmesan

Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 2 Stangen griiner Spargel Kerbel

10 g Ghee Butter Zucker, Salz

Fiir die Perlhuhnbrust:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbrust waschen und trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch einschneiden und
anheben, dass eine Tasche entsteht.

Estragon, Basilikum und Blattpetersilie abbrausen und trockenwedeln. Kréuter von den Stiefeln
befreien und grob hacken. Stiele bei Seite legen und Bldtter unter die Haut der Perlhuhnbrust
schieben. Im Backofen das Fleisch auf dem Gitter fiir 25 Minuten vorgaren. Olivendl und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und Perlhuhnbrust gemeinsam mit Krauterstielen auf der Haut-
seite knusprig braten und anschlieflend tranchieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Risotto:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten mit Reis
anglasieren. Mit Weilwein abloschen und vollstéindig einreduzieren lassen. Gefliigelfond in einen
weiteren Topf erhitzen. Den kochenden Gefliigelfond Kelle fiir Kelle unter sténdigem Riihren
zum Risotto geben und fiir etwa 18 Minuten al dente garen. Morcheln waschen und trockentup-
fen. Ghee in einer Pfanne erhitzen und Morcheln darin anschwitzen. Mit Sherry abléschen.
Parmesan reiben und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Risotto mit Parme-
san cremig rithren und Morcheln sowie Petersilie unterheben.

Fiir den Spargel:

Den weiflen Spargel komplett schilen. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen. Griinen und
weilen Spargel in Wasser mit Salz und Zucker in einem Topf bissfest erhitzen. Ghee und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und beide Spargelsorten darin glasieren. Kerbel abbrausen, tro-
ckenwedeln und kleinhacken.

Gekriuterte Perlhuhnbrust mit Morchelrisotto und zweierlei Spargel mit Kerbel garnieren und
auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 05. Mai 2017
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Hiihner-Keulen mit 1-2-3-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir die Hithnerschenkel:

2 Hiihnerunterschenkel 5 Zehen Knoblauch 10 Sternanis
10 g getr. Limonenblatter Salz

Fiir den 1-2-3-Dip:

200 g Erdnussbutter 400 ml Sweet Chicken Chili-Sauce 6 Bund Basilikum
Fiir die Beilage:
1 Fladenbrot Stabmixer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Den Knoblauch abziehen und zusammen mit den Zitronen-
blattern und dem Sternanis in den Topf geben. Die Hithnerunterschenkel fiir 20 Minuten im Sud
pochieren. Fiir den 1-2-3-Dip die Basilikumblédtter vom Stiel abzupfen. Die Erdnussbutter, die
Sweet Chicken Chili-Sauce und das Basilikum jeweils in drei gleichgrofle Gefafie geben. In ei-
nem hohen Gefifl nach Belieben von jeder Zutat hineingeben und anschlieflend alles miteinander
mixen. Das Huhn mit dem Dip marinieren und anschlieend in einer feuerfesten Form auf dem
Grill karamellisieren lassen. Das Fladenbrot in Wiirfel schneiden und auf dem Grill kross braten.
Die Hiihnerkeulen mit 1-2-3-Dip und Fladenbrotwiirfeln auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 31. Juli 2014
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Mini-Goldbroiler mit Brokkoli und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Mini-Goldbroiler:

2 Stubenkiiken 20 ml Sonnenblumenol Paprikapulver, edelsiif3
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den gebratenen Brokkoli:

1 Brokkoli 30 g Butter 50 g Joghurt, 10 %

1 Muskatnuss 20 g Mandelbldttchen 1 Msp. Piment-d‘Espelette
1 Msp. Zucker gerostete Korianderkdrner — Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 100 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Mini-Goldbroiler aus Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Sonnenblumendl eine Marinade
herstellen. Das Stubenkiiken von innen salzen und anschlieend mit der Marinade von allen Sei-
ten bepinseln. Im Backofen auf einem Gitter etwa 30 Minuten goldbraun braten. Eventuell vor
dem Servieren tranchieren.

Den Brokkoli in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Zucker marinieren. Den Brokkoli
anschliefend bei mittlerer Hitze in 10 Gramm Butter bissfest braten. Die restliche Butter briu-
nen und die Mandelblédttchen darin résten.

Den Joghurt mit Salz, Piment d “espelette, Muskat und gertstetem Koriander pikant abschme-
cken. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und zusammen mit Sahne und gebriunter Butter zu einem Piiree stamp-
fen. Anschliefend mit Muskat und Salz abschmecken.

Die Mini-Goldbroiler mit gebratenem Brokkoli, Kartoffelpiiree und dem pikant abgeschmeckten
Joghurt auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 02. Oktober 2015
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Perlhuhn-Brust auf Kraut-Fleckerl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Perlhuhnbriiste mit Fliigelknochen 1 Zitrone 2 Zweige Petersilie
1 Zweig Estragon Pflanzenol Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Fleckerl:

50 g Kochschinken 4 Kopf Spitzkohl 50 g Farfalle

50 g Creme-fraiche 20 g Butter 1 Zitrone

1 Bund Majoran frischer Meerrettich Muskatnuss
Zucker Salz Pfeffer

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Perlhuhnbrust waschen und trocken tupfen. Petersilie und Estragon hacken, mit
Zitronenabrieb vermengen und vorsichtig unter die Haut der Perlhuhnbrust schieben. Brust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Hautseite leicht mehlieren und darauf, in einer Pfanne mit Ol, kross
anbraten. Anschlieffend mit der Hautseite nach oben im Backofen saftig garen.

Fiir die Krautfleckerl Farfalle in Salzwasser al dente kochen. Kochschinken und Spitzkohl in
gleichméfige ,,Flecken* zupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Bei geschlossenem
Deckel Kohl-Schinken-Flecken diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Creme fraiche,
gehacktem Majoran, Zitronenabrieb, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas geriebenem
Meerrettich abschmecken. Kohl und Farfalle miteinander vermengen.

Perlhuhnbrust tranchieren und auf den Krautfleckerl anrichten.

Mario Kotaska am 19. Februar 2016

58



Perlhuhn-Brust mit Morcheln und Champagner-Spinat-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

2 Perlhuhnbriiste a 160 g 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
30 g getr. Spitzmorcheln 25 g Butter 4 cl Sherry
4 cl Madeira 2 Zweige Estragon 2 Zweige Blattpetersilie

Olivenol, (Marinieren) Olivendl, (Braten)  Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

50 g Risotto-Reis 1 Schalotte 50 g Babyspinat

50 g Parmesan 50 ml Champagner 100 ml Gefliigelfond
Olivenol Muskatnuss Sal, Pfeffer

Fiir die Radieschen:

5 Radieschen 50 ml Champagner 20 ml Champagneressig
Zucker Salz

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Getrocknete Morcheln in Wasser einweichen.

Fiir die Perlhuhnbrust Fleisch abwaschen, trocken tupfen und vorsichtig von der Haut befrei-
en. Haut zwischen zwei Backblechen im Ofen bei 220 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten
kross braten. Dann aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze herun-
terschalten. Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl mariniert auf einem
Gitter bei 100 Grad 20 bis 25 Minuten schonend angaren.

Morcheln ausdriicken und fein wiirfen. Eine Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Butter in einer Pfanne zerlassen und braun werden lassen. Knoblauch, Schalotte und Morcheln
hinzufiigen und anschwitzen. Mit Sherry und Madeira abléschen und Fliissigkeit nahezu ganz
einkochen lassen. Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen, klein ha-
cken und zu den Pilzen geben.

Fiir das Risotto Fond erwidrmen. Eine Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Olivensl gla-
sig anschwitzen. Risotto-Reis hinzugeben, kurz anschwitzen, dann mit ungefihr dreiviertel des
Champagners abloschen. Fond nach und nach zugeben und den Reis bissfest garen. Spinat wa-
schen, trocken schleudern und zum Risotto geben. Am Ende der Garzeit Parmesan reiben und
unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Unmittel-
bar vor dem Servieren noch einen Schuss Champagner unterheben.

Fiir die glasierten Radieschen Radieschen waschen, grob das Griin entfernen, sechsteln, mit Salz
und Zucker marinieren und in Champagner und Champagneressig diinsten.

Perlhuhnbriiste aus dem Ofen nehmen und in Olivendl kurz scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, mit Morchel-Masse bestreichen.

Perlhuhnbrust supréme mit Morcheln und krosser Haut, Champagner-Spinat-Risotto und gla-
sierten Radieschen anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. April 2016
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Perlhuhn-Brust, Spargel, Kartoffel-Stampf, Morchel-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste mit Fliigel 2 Zweige Estragon Salz

schwarzer Pfeffer Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel Butter

Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Morchelrahm:

10 frische Morcheln Cream-Sherry Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

3 mehligk. Kartoffeln 50 g Creme-fraiche 1 Muskatnuss

2 Zweige Estragon Salz Fiir die Nussbuttersauce:
1 Schalotte 1 Zitrone 5 schwarze Pfefferkdrner
1 EL Weiflweinessig 100 ml Weilwein 250 g Butter

4 Eier Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln in einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Nussbuttersauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Die Pfefferkérner mit der
Schalotte, dem Essig, dem Wein und 50 Millilitern Wasser aufkochen und zur Hilfte einreduzie-
ren. Anschlieflend die Sauce abpassieren, dabei gut ausdriicken und warmstellen. Wahrenddessen
die Butter bei kleiner Hitze unter Rithren braun werden lassen und nicht abpassieren.

Die Kartoffeln schélen und in dem Salzwasser weichkochen. Wéhrenddessen den Estragon fein
hacken. Anschliefend die Kartoffeln ausdédmpfen und mit Creme fraiche und dem Estragon zu
einem Stampf verarbeiten.

Den Spargel schélen, in gewiinschte Form bringen und mit Salz und Zucker marinieren. An-
schlieend kurz Wasser ziehen lassen. In der entstandenen Fliissigkeit mit etwas Butter zuerst
diinsten, anschliefend mit leichter Farbe braten.

Fiir die Morcheln die Butter in einer Pfanne anbriunen. Die Morcheln putzen und anschliefend
in der gebridunten Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Cream-Sherry
abléschen.

Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen. Mit zwei bis drei Estragonbliattchen unter der
Haut goldgelb und saftig braten. Besonders die Haut soll knusprig sein. Die Eier trennen. Das
Eiweil kann anderweitig verwendet werden. Die Eigelbe zu der warmen, aber nicht zu heiflen
Weinreduktion geben und mit einem Schneebesen iiber einem Wasserbad aufschlagen, bis die
Eigelbe durch die Warmezufuhr allméhlich binden und Stand erhalten. Anschlieend weiter-
schlagen und die Nussbutter zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl unter stindigem
Schlagen einarbeiten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Sauce mit dem Zitro-
nensaft abschmecken.

Die Perlhuhnbriiste tranchieren und mit Spargel, Morcheln, Kartoffelstampf und Nussbutter
anrichten und sofort servieren.

Mario Kotaska am 22. Mai 2015
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Zweierlei Dim-Sum mit Schweine-Fleisch und Mango-Chutney

Fiir 4 Personen

Dim Sum:
100 g Schweinehack 1 Zehe Knoblauch 1 Chinakohl
50 g Erdniisse, gesalzen 1 Packung Wan Tan-Teig 50 ml Sesamol
100 ml Hoisin Sofe 50 ml Austernsofle 50 ml Sojasofle
50 ml Sweet Chilisofe 2 Eier Fett
Sud:
2 Stangen Zitronengras 10 Limonenblatter 1 Zehe Knoblauch
1 Sternanis 5 g Koriandergriin 3-5 g Tee, griiner
Mango-Chutney:
2 Thai-Mango, reif 4 Schalotten 1 Schote Chili
1 Spritzer Tabasco 10 ml Balsamico, weif} 0,5 Bund Koriander, griin
10 g Honig Salz Pfeffer
Zucker

Dim Sum:

Das Schweinehack zusammen mit geschnittenem Knoblauch in Sesamdl kross braten. Den Chi-
nakohl fein schneiden und zusammen mit den Erdniissen zum Hack geben. Mit Austern-, Soja-,
Sweet Chili Chicken- und Hoisinsofle abschmecken und kaltstellen.

Sud:

Zitronengras, Limonenblitter, Knoblauch, Sternanis, Koriandergriin und den griinen Tee mit
Wasser aufkochen und einige Minuten zu einem Sud einkocheln lassen.

Mango-Chutney:

Die Thai-Mango schiilen, fein wiirfeln und zusammen mit geschélten Schalottenwiirfeln, Chili,
Tabasco und Balsamico vermengen. Mit Honig und gehacktem Koriander, Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Anschlielend die Hackmasse auf den Wan Tan-Teig verteilen, mit Eiweif} die
Rénder bepinseln und zusammenklappen. Je nach Zeit Dreiecke und Séckchen formen. Die eine
Hilfte in tiefem Fett frittieren, die andere Halfte im Korbchen ddmpfen. Zusammen mit dem
Mango-Chutney servieren.

Mario Kotaska am 08. August 2008
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Allerlei Kalb mit Bohnen

Fiir vier Personen

Filet:
1 Knolle Knoblauch 1 Karotte 3 Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt 600 g Kalbsfilet, hell, schier 2 1 Gefliigelfond, ohne Glutamat
1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie
10 Wacholderkorner 2 Nelken 1 TL Pfefferkérner, schwarz
5 Pimentkorner Meersalz Thymian
Rosmarin
Bickchen:
8 Kalbsbéckchen 11 Rotwein 0,5 1 Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knolle Knoblauch 1 Karotte
3 Schalotten 1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum
1 Bund Blattpetersilie 10 Wacholderkorner 2 Nelken
1 TL Pfefferkérner, schwarz 5 Pimentkorner Thymian, Rosmarin, Ol
Speisestirke, Pfeffer Meersalz
Bries:
600 g Kalbsherzbries 0,5 1 Gefliigelfond 2 Eier
150 g Panko Mehl, Olivensl Pfeffer, Salz
Anrichten:
3 Tomaten 200 g Bohnen, griin, breit 1 Bund Bohnenkraut
200 g Steinpilze 50 ml Olivensl 2 Schalotten
100 g Bohnenkerne, weifl 50 g Butter, kalt 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt Salz
Filet:

Die Knoblauchknolle, die Karotte und die Schalotten putzen und klein schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben. Das Filet mit Metzgergarn im Abstand von einem Zentimeter binden. Geflii-
gelfond mit klein geschnittenem Gemiise, Estragon, Basilikum, Blattpetersilie, Zitronenabrieb,
Wacholderkérnern, Nelken, Pfefferkérnern, Pimentkérnern, Thymian und Rosmarin aufkochen
und auf 80 Grad abkiihlen lassen. Filet einlegen und circa 35 Minuten rosa pochieren. Nach dem
Aufschneiden mit Meersalz wiirzen.

Béckchen:

Die Bickchen mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In Ol von allen Seiten im Schnell-
kochtopf anbraten, mit Rotwein und Gefliigelfond abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben.
Knoblauch, Karotte, Schalotten, Estragon, Basilikum, Blattpetersilie, Zitronenabrieb, Wachol-
derkorner, Nelken, Pfefferkdrner, Pimentkérner, Thymian und Rosmarin hinzugeben und bei
mittlerer Hitze weich schmoren. Anschliefend aus dem Fond nehmen und diesen reduzieren.
Zum Schluss leicht mit Speisestéirke abbinden.

Bries:

Das Bries in kriftig abgeschmecktem Gefliigelfond kurz pochieren und zum Abtropfen auf ein
Geschirrtuch legen. Kleine Roschen abzupfen und diese mit Mehl, verquirltem Ei und Panko
panieren. Goldgelb ausbacken und entfetten.

Anrichten:

Die Tomaten enthéiuten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Bohnen fein schnei-
den und in Salzwasser zusammen mit Bohnenkraut blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Die
Steinpilze in Olivendl scharf anbraten, zum Schluss mit Schalottenwiirfelchen durchschwenken.
Griine und weile Bohnen mischen, Tomatenwiirfel hinzugeben und mit etwas Schmorfond der
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Béckchen und einem Stiick Butter abschlotzen. Mit Orangen- und Zitronenschale abschmecken.
Die Steinpilze darauf anrichten.

Mario Kotaska am 28. September 2012

Kalb-Entrecote mit Blauschimmel-Spinat und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsentrecote:

2 Entrecotes (250 g) 2 Zweige Thymian, 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 30 g Pinienkerne Olivenol, Meersalz, Pfeffer
Fiir den Spinat:

250 g junger Spinat, 4 Kirschtomaten 1 Orange

50 g Blue Stilton 1 langliche Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 Muskatnuss 1 Prise Curry-Madras-Pulver 50 ml Wermut

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsentrecote:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Entrecote von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen auf einem Gitter
Hriickwérts® garen. Nach etwa 25 Minuten eine Grillpfanne mit den Kriuterzweigen und dem
angedriickten Knoblauch erhitzen und das Entrecote darin von beiden Seiten kross grillen und
vor dem Aufschneiden mit Meersalz wiirzen.

In einer Pfanne auf kleiner Stufe unter Schwenken die Pinienkerne rosten.

Fiir den Spinat:

Fiir den Spinat die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin hellbraun anbraten. Den Knoblauch
abziehen, fein schneiden und mit braten. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und dazugeben.
Mit dem Curry bestduben und mit dem Wermut abléschen. Die Schale von der Orange abreiben
und dazugeben. Kurz einreduzieren lassen und den Spinat untermengen. Mit etwas Abrieb der
Muskatnuss, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald der Spinat zusammengefallen
ist mit dem Stilton und den Pinienkernen noch einmal durch schwenken.

Das Kalbsentrecote mit Blauschimmel-Spinat und Pinienkernen auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Mario Kotaska am 17. Méarz 2017
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Kalb-Falafel auf rotem Tomaten-Zwiebel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Falafel:

100 g Kalbsbrét 200 g Kalbshackfleisch 100 g Kichererbsen

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL gemahl. Kreuziimmel
4 EL Kichererbsenmehl 1 Prise Piment-d “Espelette Salz

Fiir den Salat:

10 Kirschtomaten 1 Zitrone 2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 100 ml Tomatensaft 4 Zweige Koriander
2 EL Olivenol 1 TL gerost. Korianderkorner 4 TL gerost. Fenchelsamen

Fiir die Falafel:

Fiir die Falafel alle Zutaten vermengen, abschmecken und ca. 15 Minuten quellen lassen. An-
schliefend mit Hilfe von zwei Essloffeln kleine Nocken abstechen und in heiffem Olivendl 6-8
Minuten rundherum goldbraun ausbraten. Auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir den Salat:

Knoblauch abziehen hacken und in Olivendl farblos anschwitzen. Tomaten schélen und dazu-
geben. Mit Tomatensaft abléschen und kurz einkdcheln lassen. Mit Korianderkérnern und Fen-
chelsamen abschmecken.

Rote Zwiebeln hauchdiinn hobeln und mit Saft und Abrieb der Zitrone marinieren. Vor dem
Anrichten rote Zwiebeln mit Tomatensugo vermischen und mit Koriander garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 26. Juli 2019
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Pochiertes Kalb-Filet mit Steinpilzen und Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

600 g helles Kalbsfilet 1 Karotte 1 Zitrone

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bund Estragon

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 10 Wachholderkorner 2 Nelken

5 Piment 1 TL schwarze Pfefferkérner 2000 ml Gefliigelfond
Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

200 g Steinpilze 2 Schalotten Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnen-Gemiise:

200 g breite, griine Bohnen 100 g weifle Bohnenkerne 2 Tomaten

1 Zitrone 1 Orange 1 Bund Bohnenkraut
50 g kalte Butter 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Das Filet waschen, trocken tupfen und mit Metzgergarn im Abstand von einem Zentimeter bin-
den. Die Karotte schilen und klein schneiden. Die Schalotten sowie die Knoblauchzehe abziehen
und fein hacken. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Den Geflii-
gelfond mit der Karotte, den Schalotten, dem Knoblauch, den Zitronenscheiben, den Kriutern
sowie etwas Salz und Pfeffer aufkochen. Den Sud anschlielend auf 80 Grad abkiihlen lassen. Das
Filet einlegen und circa 25 bis 30 Minuten darin rosa pochieren. Das Filet kurz ruhen lassen, in
Tranchen schneiden und mit Meersalz wiirzen. Die Steinpilze putzen und in etwas heiflem Oliven-
0l anbraten. Die Schalotten abziehen, fein hacken und zu den Pilzen geben und durchschwenken.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die griinen Bohnen putzen, klein schneiden,
in einer ausreichenden Menge Salzwasser zusammen mit dem Bohnenkraut blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Die Orange sowie die Zitrone waschen, trocken tupfen und jeweils etwas
von der Schale abreiben. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die weiflen
Bohnen mit den griinen Bohnen mischen, in einer Pfanne erhitzen und die Tomatenstiicke zu-
geben. Das Gemiise mit der Butter sowie dem Olivendl anschlotzen und mit der Orangen- und
Zitronenschale abschmecken. Das Filet zusammen mit den Bohnen sowie den Steinpilzen auf
einem Teller anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Oktober 2014
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Cordon bleu vom Lamm, Kiirbis-Birnen-Chutney, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

4 Schnitzel 1 Zitrone 4 Scheiben Parmaschinken
30 g gehobelter Parmesan 1 Ei 50 g Panko

2 EL Mehl Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Chutney:

100 g Hokkaidokiirbis 1 reife Birne 1 rote Zwiebel

1 EL grober Senf 1 Zitrone 2 EL Zucker

20 ml weifler Balsamico 50 ml Gefligelfond 1 Msp. mildes Curry

1 Msp. Piment-d “Espelette 1 Muskatnuss 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

20 g braune Butter 4 EL Olivenol Salz

Fiir das Chutney Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Balsamicoessig abléschen.
Kiirbis entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln. Beides
mit in die Pfanne geben. Senf unterheben und das Ganze bei geschlossenem Deckel schmoren
lassen. Mit Piment d “Espelette, Curry, Salz, Pfeffer und ein wenig Abrieb der Muskatnuss wiir-
zen. Zum Schluss Birne halbieren, vom Kerngehéuse befreien und fein wiirfeln. Zitrone waschen,
trocknen und etwas von der Schale abreiben. Petersilie fein hacken und alles in die Pfanne geben.
Bei Bedarf noch Fond dazugeben, sodass ein schlotziges Chutney entsteht.

Fiir das Cordon bleu Schnitzel zwischen Folien plattieren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend zwei Schnitzel mit Parmaschinken, Parmesan und nochmals Parmaschinken bele-
gen. Dabei darauf achten, dass der Kése im Parmaschinken eingeschlossen ist. Mit dem zweiten
Schnitzel bedecken und gut festdriicken. Aus Mehl, Ei und Panko eine Panierstrale bauen und
in dieser Reihenfolge panieren. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Cordon bleus darin
goldgelb ausbacken. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren
Zitrone halbieren, auspressen und einige Spritzer dariiber geben.

Fiir die braune Butter die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und lang-
sam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat. Abschlieffend die durch ein mit
Kiichenpapier ausgelegtes Sieb giefen.

Fiir den Feldsalat diesen griindlich waschen und trocken schleudern. Schalotten und Knoblauch
abziehen und sehr fein schneiden. Eine Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und alles hineingeben
und kurz anziehen lassen. Braune Butter dariiber geben und mit Salz und ein wenig Muskatnuss
wiirzen.

Das Cordon bleu vom Lamm mit Kiirbis-Birnen-Chutney und gebratenem Feldsalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 06. November 2015
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Lamm-Cordon-bleu mit Pilz-Bohnen-Cassolette, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
300 g filetierter Lamm-Riicken 2 Scheiben Parmaschinken 20 g Taleggio

1 Ei 50 g Mehl 100 g Panko
Butterschmalz Salz

Fiir das Cassolette:

150 g breite Bohnen 100 g Keniabohnen 50 g dicke Bohnen

4 Bund Bohnenkraut 100 g kleine Pfifferlinge 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 20 g getrocknete Tomaten 20 g Butter

100 ml heller Kalbsfond 1 Prise Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

6 vorw. festk. Kartoffeln 1 Schalotte 20 g Butter

100 g Parmesan 100 ml heller Lammfond

Fiir das Cordon bleu:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Den Lammriicken waschen, trocken tupfen und in vier kleine Medaillons schneiden. Fleisch zwi-
schen Klarsichtfolie vorsichtig zu diinnen Schnitzelchen plattieren. Mit etwas Salz wiirzen und
zwel der Schnitzel mit Parmaschinken belegen. Taleggio mittig darauf platzieren und jeweils ein
Schnitzel obendrauf legen. Den Rand besonders fest zusammendriicken.

Schnitzel in Mehl, verquirltem Ei und Panko panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz gold-
gelb ausbacken. Anschlielend aus der Pfanne nehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und im vorgeheizten Backofen rosa ruhen lassen.

Fiir das Pfifferling-Bohnen-Cassolette:

Breite Bohnen und Keniabohnen klein schneiden. Dicke Bohnen aus der Schale 16sen und das
H&autchen entfernen. Die Bohnen getrennt nach Sorte in reichlich Salzwasser mit Bohnenkraut
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen und in
feinste Wiirfelchen schneiden. Beides in einer Pfanne mit 10 g Butter hellbraun anschwitzen
und mit einem Schuss Kalbsfond abléschen. Getrocknete Tomaten grob hacken, zur Sauce geben
und leicht einreduzieren lassen. Danach die blanchierten Bohnen zugeben und mit der restlichen
Butter und restlichem Fond zu einem schlotzigen Cassolette einkochen.

Die Pfifferlinge putzen, in Olivendl scharf anbraten und zum Schluss dazugeben. Alles mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die dicken Bohnen lassen sich leichter enthduten,
wenn man sie zuvor fiir einige Minuten in kochendes Wasser gibt und anschlieend in kaltem
Wasser abschreckt.

Fiir die Kartoffeln:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen, lings halbieren und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schalotte abziehen,
sehr fein wiirfeln und in eine mit Butter eingestrichene, ofenfeste Form dekorativ einsetzen. Mit
Fond untergieffen und im vorgeheizten Ofen unbedeckt garen. Wiahrenddessen Parmesan reiben
und restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen.

Die Kartoffeln im Ofen kurz vor dem Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliissi-
ger Butter betrdufeln und goldgelb werden lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten, dabei die
Kartoffeln a part servieren.

Mario Kotaska am 06. September 2019
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Lamm-Karree mit Butter-Brosel-Bohnen

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammcarrée, mit Knochen 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch
Pfeffer Salz

Tomaten:

12 Kirschtomaten, mit Griitn 100 ml Olivenol 50 ml Wermut
Sternanis Lorbeerblitter, frisch  Korianderkdrner
Kubebenpfeffer

Friihlingsrollenteig:

2 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei Kreuzkiimmel

Salz

Bohnen:

250 g Bohnen, breit 250 g Keniabohnen 1 Bund Bohnenkraut
200 g Butter 200 g Panko Muskatnuss

Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lamm:

Das Lammcarrée von allen Seiten wiirzen, anbraten und zusammen mit Rosmarin und Knob-
lauch im vorgeheizten Backofen rosa garen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Tomaten unten iiber Kreuz einschneiden und in Olivendél zusammen mit Sternanis, Lorbeer,
Koriander und Kubebenpfeffer anbraten. Mit Noilly Prat abloschen und so im vorgeheizten
Backofen circa 20 Minuten schmoren. Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.
Friihlingsrollenteig:

Den Friihlingsrollenteig diinn mit Ei einstreichen. Mit Kreuzkiimmel aus der Miihle und Salz
wiirzen und im vorgeheizten Backofen goldgelb backen. Anschlieflend in Stiicke brechen.
Bohnen:

Die Bohnen putzen und in ausreichend Salzwasser mit Bohnenkraut blanchieren. Etwas Boh-
nenkraut aufheben und zum Schluss unter die fertigen Bohnen geben. Unmittelbar vor dem
Servieren die Butter in einem flachen Topf briunen und das Panko darin anrosten. Leicht mit
Salz und Muskat wiirzen und die blanchierten Bohnen mit Bohnenkraut durchschwenken. Das
Lamm mit geschmorten Tomaten umlegen und etwas von dem ,Schmor-Gewiirzol“ umgieen.
Dazu die Bohnen servieren und mit den Friihlingsrollenteigstiicken dekorativ anrichten.

Mario Kotaska am 06. Mai 2011
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Lamm-Karree mit geschmelzten Bohnen und Orient-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

2 Lammbkarrees, a 300 6 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die geschmelzten Bohnen:

150 g Keniabohnen 150 g breite Bohnen 3 Bund Bohnenkraut
100 g Pankomehl 100 g Butter 2 g Piment-d’Espelette
1 Muskatnuss Zucker Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die orientalischen Tomaten:

6 Kirschtomaten, mit Griin 2 g Kreuzkiimmel (ganz) 50 ml franzosischer Wermut
50 ml Lammfond 3 Zweige Koriander 3 Zweige Basilikum

2 g Curry Anapurna 50 ml Olivendl 1 EL Kubebenpfeffer

1 EL Korianderkorner 2 Sternanis 2 frische Lorbeerblétter
Fiir die Garnitur:

2 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Ei Kreuzkiimmel

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 190 Grad
Ober-/Unterhitze einstellen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir das Lammkarree dieses von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Oli-
venol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Den Knoblauch abziehen und zerdriicken und
zusammen mit dem Rosmarin im Backofen auf dem Gitter rosa garen.

Fiir die geschmelzten Bohnen beide Bohnensorten putzen und im Salzwasser mit dem Bohnen-
kraut blanchieren. Etwas Bohnenkraut beiseitelegen und erst zum Schluss dazugeben. Fiir die
orientalischen Tomaten die Kirschtomaten unten kreuzférmig einschneiden und in dem Olivenol
zusammen mit dem Sternanis, den Lorbeerbldttern, den Korianderkérnern, dem Kreuzkiimmel
und dem Kubebenpfeffer anbraten. Mit dem Wermut und dem Lammfond abléschen. Den Kori-
ander und das Basilikum hinzufiigen und im 190 Grad heiflen Backofen zehn Minuten schmoren.
Mit dem Currypulver abschmecken.

Fiir die Garnitur das Ei verquirlen und den Friihlingsrollenteig diinn damit bestreichen. Mit
dem Kreuzkiimmel aus der Miihle sowie Salz wiirzen und im 190 Grad heiflen Backofen goldgelb
backen. Anschlieflend in Stiicke brechen und dekorativ anrichten.

Unmittelbar vor dem Servieren fiir die Bohnen die Butter in einem flachen Topf schmelzen und
das Panko darin anrosten. Leicht mit Salz sowie Muskat wiirzen und die blanchierten Bohnen
mit dem restlichen Bohnenkraut darin schwenken.

Das Lammkarree mit den geschmelzten Bohnen und den orientalischen Tomaten auf Tellern
anrichten, mit dem Friihlingsrollenteig garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 10. Juli 2015
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Lamm-Karree mit Sauce Choron, Poweraden, Pommes Pont-Neuf

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Lammkarrees & 220 g 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Olivenol, Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Butter 8 EL trockener Weiflwein 2 EL Weilweinessig

1 Schalotte 2 EL Tomatenmark 2 Eier, Eigelb

3 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 5 zerdriickte Pfefferkérner

1 Prise Cayennepfeffer  Salz
Fiir die Poweraden:

4 Poweraden 1 Zitrone, Abrieb 25 g Parmesan
4 EL Gefliigelfond Olivenol
Fiir die Pommes: 4 mehligk. Kartoffeln Blanc de Boeuf, Salz

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Lammkarrees vom Knochen
putzen, mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und rundum in einer Pfanne scharf anbraten. Das
Karree zusammen mit Rosmarin, Thymian und angedriicktem Knoblauch im Ofen 15 Minuten
rosa garen. Das Fleisch vor dem Tranchieren ruhen lassen. Die Schnittstelle mit Meersalz wiir-
zen.

Fiir die Sauce: Butter in einem kleinen Stieltopf bei niedriger Hitze schmelzen und briunen. So-
bald die Molke sich trennt und die Butter Bernsteinfarbe annimmt, die Butter durch ein Sieb mit
Passiertuch klaren. Aus Essig, Weifiwein, angedriickten Pfefferkérnern und gehackter Schalotte
einen wiirzigen Sud ko6cheln. Den Sud durch ein Sieb passieren und zusammen mit Eigelb und
2 EL kaltem Wasser in einem Anschlagkessel iiber einem Wasserbad aufschlagen. Butter zuerst
tropfenweise unterheben, spéter im diinnen Strahl. Mit angewédrmtem Tomatenmark verfeinern
und mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln, zup-
fen und unterheben.

Fiir die Poweraden: Die Poweraden von den dufleren Bldttern befreien und die Stiele putzen.
Halbieren und mit einem Parisiennel6ffel das Stroh entfernen. In einer Pfanne mit wenig Oli-
venol auf der Schnittseite mit Farbe anbraten, mit Gefliigelfond abléschen und abgedeckt weich
schmoren.

Mit gehobeltem Parmesan, Zitronenabrieb und Olivendl glasieren.

Fiir die Pommes: Die Fritteuse auf 130 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in
1 4 cm dicke und etwa 5 bis 6 cm lange Stibe schneiden. Die Kartoffelstéibchen in einer Fritteuse
mit Blanc de Boeuf bei 130 Grad etwa 8 Minuten vorfrittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Fritteuse hoher schalten und die Pommes bei 170 Grad goldgelb und knusprig ausba-
cken. Die Pommes wieder abtropfen lassen und kriftig salzen. Damit selbstgemachte Pommes —
oder in diesem Fall die etwas dickeren Briickenpfeiler-Kartoffeln — auflen kross und innen wun-
derbar cremig werden, frittiert man die Kartoffelstdbchenbei geringerer Temperatur vor.

Das rosa gebratene Lammkarree mit Sauce Choron, Poweraden und Pommes Pont-Neuf auf
Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 20. April 2018
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Lamm-Karree mit Tomaten-Kruste, Bohnen-Pfifferling-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree, 8 Rippchen 1 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 150 ml Olivenol Rapsol

Muskatnuss Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

20 g getrocknete Tomaten 1 Ei 50 g Panko

50 g Butter 1 TL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Gewiirzol:

1 Zweig Bohnenkraut 4 Zimtstange 20 Fenchelsamen

10 Korianderkorner 5 schwarze Pfefferkorner 50 ml kaltgepresstes Olivendl

10 ml dunkler Aceto Balsamico

Fiir das Gemiise:

200 g breite Bohnen 100 g Pfifferlinge 2 Schalotten

% Bund Bohnenkraut 2 EL Rapsol 1 EL Creme-fraiche
Fiir die Garnitur:

3 Bund Bohnenkraut

Fiir das Lammkarree: Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Lammkarree abwaschen und
trocken tupfen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Mus-
kat, Zucker und Olivendl vermengen und eine Marinade herstellen. Lammkarree mit Marinade
bestreichen. In einer Pfanne in Butter mit Knoblauch und Rosmarin erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten scharf anbraten.

Fiir die Kruste: Das Fi anschlagen und Eiweifl vom Eigelb trennen. Butter in einem Mixer
schaumig schlagen. Getrocknete Tomaten hacken und mit Butter und Tomatenmark in einer
Schiissel vermengen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, 10 Nadeln abzupfen und zu der
Tomatenbutter geben. Eigelb und Panko unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Lammkarree aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech mit Backpapier geben und in den
Ofen geben. Nach 10 Minuten Garzeit das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit der Kruste
belegen. Ofen auf Grillfunktion und 220 Grad schalten und 10 Minuten goldbraun gratinieren.
Ruhen lassen und in einzelne Stiele teilen.

Fiir das Gewiirzol: Fiir das Gewiirzol Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Zimt, Fenchel, Koriander und Pfeffer ohne Fett in einer Pfanne behutsam résten und danach im
Morser zerkleinern. Mit Olivendl, Bohnenkraut und Balsamico abschmecken.

Fiir das Gemiise: Das Bohnenkraut abbrausen. Pfifferlinge putzen. Schalotten abziehen und klein
wiirfeln. Die Bohnen waschen und in einem Topf in Salzwasser zusammen mit dem Bohnenkraut
bissfest kochen. Pfifferlinge und Schalotten in Rapsol in einer Pfanne scharf anbraten, wiirzen
mit Salz und Pfeffer. Zum Schluss die blanchierten Bohnen unterziehen, nochmals durchschwen-
ken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme fraiche unterheben.

Fiir die Garnitur: Das Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln. Das rosa gebratene Lamm-
karree mit Tomatenkruste, und Bohnen- Pfifferling-Gemiise auf einem Teller anrichten, mit Boh-
nenkraut garnieren, mit dem Gewiirzol betrdufeln und servieren.

Mario Kotaska am 23. Juni 2017
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Garnelen im Krdutermantel, Tomaten-Creme, Feta, Joghurt

Fiir zwei Personen

Fiir die Garnelen: 6 Riesengarnelen 8/12er 50 g Panko

4 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Oregano

1 Knoblauchzehe 2 Fier 200 ml Sonnenblumendl
Mehl, Salz, Pfeffer gerosteter Koriander

Fiir den Fetakése: 80 g Fetakiise 50 g Kadaifiteig

1 Ei, Sonnenblumendl

Fiir die Tomatencreme: 150 g reife Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

% rote Paprika 1 TL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft

2 ¢l Ouzo 80 g Wassermelone 1 TL Zucker

20 ml weiler Balsamico 2 EL Olivenol 1 Msp. Piment-d "Espelette
Salz, Pfeffer

Fiir den Gurken-Joghurt: 1 Salatgurke 50 g griech. Joghurt

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 Zweige Melissa-Kresse

Fiir die Garnelen im Kriutermantel: Blattpetersilie, Basilikum und Oregano abbrausen und
trockenwedeln. Krauter abzupfen und die Stiele aufbewahren. Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Panko zusammen mit Knoblauch und Kréutern leicht ankuttern und so ein ,, griines“ Mie
de Pain herstellen. Garnelen waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen.
FEier aufschlagen und verquirlen. Gambas zuerst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten
Eier ziehen und der Kréuter-Mie-de- Pain wiélzen und fest andriicken. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und Garnelen darin goldbraun ausbacken. Abschlieend auf ein Kiichenpapier
geben und Fett abtropfen lassen.

Fiir den Fetakise: Fetakése in gleichméfige Stiicke schneiden. Fi aufschlagen und verquirlen.
Fetakése im Ei wenden und in Kadaifiteig einrollen. In heilem Sonnenblumenél goldbraun aus-
backen und auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir die Tomatencreme: Kirschtomaten und die halbe Paprika vierteln. Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Beides in Olivendl farblos anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. Mit weiflem
Balsamico abloschen. Mit Tomatenmark und —saft einkdcheln lassen. Mit Piment d’Espelette,
Salz und Pfeffer abschmecken, mixen und passieren. Zum Abkiihlen im Kiihlschrank, ggf. im
FEiswasserbad abkiihlen lassen. AnschlieBend mit Ouzo abschmecken und gleichzeitig geschnitte-
ne Wassermelonenwiirfel darin einlegen.

Fiir den Gurken-Joghurt: Gurke schilen, halbieren und entkernen. AnschlieBend fein hobeln
oder mit einem Spaghettischneider zu feinen Fadden verarbeiten. Danach salzen und gut ver-
mengen. Circa 20 Minuten im Wasser ziehen lassen. Knoblauch abziehen und reiben. Zitrone
abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Nun die Gurken leicht ausdriicken und mit Joghurt,
geriebener Knoblauchzehe, Zitronensaft und —abrieb vermengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur: Melissa-Kresse abbrausen und trockenwedeln. Zum Anrichten nun den Gurken-
Joghurt mittig anrichten und mit Tomatencreme umgieen. Melonenwiirfel und Feta wechselnd
anrichten und die gebackenen Garnelen auf den Gurken-Joghurt geben. Mit Melissa-Kresse gar-
nieren und servieren.

Mario Kotaska am 05. Juli 2019
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Garnelen-Curry mit Auberginen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen (8/12er) 2 EL Olivendl 0,5 Knoblauchzehe
Koriander Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Aubergine 1 Bund Koriander 100 g Kichererbsen, Dose
2 rote Zwiebeln 0,5 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

400 ml Kokosmilch 2 EL Harissa Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Die Garnelen so schilen, dass das letzte Schwanzsegment noch dran ist. Die Garnelenschalen in
eine Teekugel geben (alternativ in ein Geschirrtuch einwickeln).

Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Garnelen und
Knoblauch zugeben und unter Wenden 4-5 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Koriander
aus der Miihle wiirzen.

Fiir das Curry:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Aubergine waschen, trocken reiben und den
Stielansatz entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Ol in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Auberginen und die Hilfte des Knoblauchs zusammen mit
Harissa darin leicht anrésten und alles mit Kokosmilch abléschen.

Teekugel mit den Schalen dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kocheln,
bis die Auberginen weich sind. Kichererbsen abtropfen und mit in den Topf geben, nochmals
aufkochen und 3—4 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 26. Oktober 2018
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Gefiillte Jakobsmuscheln auf Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Sankt Jakobsmuschel:

8 Jakobsmuscheln, in der Schale 80 g Wintertriiffel 150 g Schweinenetz, gewéssert
50 ml Olivendl, bestes 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian

20 g Panko (japanische Brotkrumen) Salz Butter

Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie, grofl 4 Schalotten, ldanglich 50 ml Weillwein, trocken
150 ml Gefltigelfond 100 g Creme-fraiche 2 Limonen, unbehandelt
Butter Zucker Pfeffer

Muskatnuss Salz

Jus:

50 g Nussbutter 50 ml Portwein, rot 50 ml Madeira

1 Bund Kerbel Fond

Die Jakobsmuscheln auslosen und unter kaltem Wasser abspiilen, auf einem Tuch trocken set-
zen. Anschlieflend jede Muschel in fiinf Scheiben schneiden, mit etwas Triiffel belegen und wieder
zusammensetzen. Also Jakobsmuschel, Triiffel, Jakobsmuschel, Triiffel usw. Jede so gefiillte Mu-
schel individuell mit Schweinenetz knapp umwickeln und in Olivensl mit etwas Butter, Knob-
lauch und Thymian von beiden Seiten braten. Zum Schluss das Panko mit einer Prise Salz leicht
mit braten und beim Anrichten auf der Muschel verteilen.

Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Bei-
des im Schnellkochtopf in Butter ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Mit Weiflwein ablschen, vollsténdig einreduzieren und mit Gefliigelfond auffiillen. Im
Schnellkochtopf auf der ersten oder zweiten Stufe circa 20 Minuten garen. Anschlieend ohne
Fond im Standmixer unter Zugabe der Créme-fraiche mixen. Die Schale der Limonen abreiben.
Das Piiree gegebenenfalls mit etwas Fond verdiinnen und mit Limonenabrieb abschmecken.
Jus:

Aus den Triiffelabschnitten, Nussbutter, Portwein und Madeira eine leichte Jus kochen. Die ge-
fiillten Jakobsmuscheln auf dem Selleriepiiree anrichten, mit Jus umtriufeln und mit geputzten
Kerbelspitzen garnieren.

Tipp:

Fiir die gefiillten Jakobsmuscheln kann man auch eingelegten Triiffel verwenden. Dieser wird in
Scheiben geschnitten und mit etwas Ochsenbouillon und Madeira eingekocht.

Mario Kotaska am 30. April 2010
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Ingwer-Garnelen mit Buttermilch-Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir den Buttermilch-Chicorée:

3 kleine Chicorée 2 Limetten 5 g Ingwer

100 ml Buttermilch 50 ml WeiBwein 4 Bund Basilikum
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Ingwer-Garnelen:

8 Garnelen 10 g Ingwer 2 Knoblauchzehen
1 EL Rapsol Sauerampfer Brunnnenkresse
Salz Pfeffer

Fiir den Buttermilch-Chicorée:

Die Limetten heifl waschen, Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Ingwer fein
reiben. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Einige kleine Blétter fiir die Garnitur bei Seite
legen.

Buttermilch, Limettensaft und -Abrieb, Ingwer und 20 Basilikumblétter zu einem glatten Dres-
sing aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Chicorée halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Schnitt-
fliche anbraten. Dann kurz wenden und weiterbraten. Mit 50 ml Wasser abléschen und bei ge-
schlossenem Deckel weich schmoren.

Chicorée danach aus der Pfanne nehmen und den Strunk herausschneiden. Eine Hélfte vom
Chicorée kleinschneiden und die andere Hilfte im Ganzen lassen. Anschliefend den kleinge-
schnittenen Chicorée in dem griinen Dressing fiir ca. 15 Minuten einlegen.

Fiir die Ingwer-Garnelen:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Léngs halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knob-
lauchzehen abziehen und das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen und Knoblauchzehen
darin scharf anbraten. Den Ingwer fein iiber die Garnelen reiben.

Die gekringelten Garnelen dekorativ auf dem zerkleinerten Chicorée anrichten und die Chicoree-
Halften rund herum platzieren. Mit kleinen Basilikumbldttern, Sauerampfer und Brunnenkresse
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 18. April 2019
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Jakobsmuscheln mit Ananas und Sternanis

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Ananas 4 Zweige Thymian

5 g Korianderkorner 1 Paprika, rot 2 Stangen Lauchzwiebel
1 Knolle Knoblauch 15 Sternanis 10 Stangen Zitronengras
10 g Limonenblétter 100 ml Sesamol, gerostet 10 g Chilifiden

1 Bund Koriander, griin 10 g Ingwer 50 ml Jus

Butter Speisestirke Salz

Pfeffer Olivenol

Die Muscheln auslésen und unter kaltem Wasser sdubern. Die Ananas schilen und ohne Strunk in
zwel Zentimeter grole Wiirfel schneiden. In etwas Sesamdl ohne Farbe anschwitzen, Paprikawiir-
fel, geschnittene Lauchzwiebel und Thymian hinzugeben und mit Salz und gertsteten Koriander-
kornern abschmecken. Zum Schluss geschnittenen Koriander unterheben. Fiir die Sternanisjus
klein geschnittenes Zitronengras, Knoblauch, Limonenblétter, Ingwer und gestoflenen Sternanis
in restlichem Sesamol anschwitzen und mit der Jus auffiillen. Durchkécheln und abpassieren.
Gegebenenfalls mit Speisestéirke leicht abbinden. Die Sankt Jakobsmuscheln mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Muscheln in Olivendl und einigen Butterflocken circa fiinf Minuten kross braten.
Eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Die Jakobsmuscheln zwischendurch
wenden. Auf dem Ananasgemiise anrichten und mit Chilifiden und einem Korianderblatt gar-
nieren.

Mario Kotaska am 19. Dezember 2008
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Marokkanischer Muscheltopf mit Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir den Muscheltopf:

1 kg Miesmuscheln 1 Knolle Fenchel 1 Stange Lauch

% rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 milde rote Chilischoten
4 Strauchtomaten 50 g vorgegarte Kichererbsen 3 Knoblauchzehen

150 ml Weiiwein 1 Bund Koriander 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 Msp. Raz-el-Hanout 1 Msp. Curry Anapurna 20 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
3 Fladenbrot

Fiir den Muscheltopf:

Fenchel und Lauch waschen und klein schneiden. Gelbe und rote Paprika sowie die Chilischoten
waschen, halbieren, Kerngehéduse und Strunk entfernen und klein schneiden. Tomaten waschen,
kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser ca. 1 Minute iiberbrithen und dann die Haut abzie-
hen. Anschlieffend das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauchzehen abziehen und wiirfeln. Koriander
abbrausen, trockenwedeln, Bléattchen abzupfen und klein schneiden. Muscheln griindlich waschen
und verlesen.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und Fenchel, Lauch, Paprika, Chili und Knoblauch darin
anbraten. Tomaten, Kreuzkiimmel, Raz el Hanout und Curry zugeben und kurz mit anschwit-
zen. Muscheln hinzugeben und mit Weilwein abléschen. So lange kdcheln lassen, bis sich alle
Muscheln geoffnet haben. Kichererbsen hinzugeben und alles zusammen aufkochen lassen. Ko-
riander abbrausen, trockenwedeln, Blittchen abzupfen und hacken.

Fiir die Garnitur:

Den Muscheltopf mit geréstetem Fladenbrot servieren. Dazu schmeckt ein Dip aus Gurke, Jo-
ghurt und Knoblauch.

Marokkanischer Muscheltopf mit Kichererbsen auf Tellern anrichten, mit Koriander bestreuen
und servieren.

Mario Kotaska am 02. Februar 2018
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Pulpo mit Spargel und Peperonata

Fiir zwei Personen

Fiir den Pulpo mit Spargel:

8 Oktopusarme, gekocht 8 Stangen griinen Spargel, gekocht 1 EL Paprikamark
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika, im Ofen gerdstet 1 gelbe Paprika, im Ofen gerdstet 1 Orange

1 Vanilleschote 4 Blitter Basilikum Salz

Pfeffer

Fiir den Pulpo mit Spargel:

Die holzigen Enden des Spargels abschneiden. Den Spargel zusammen mit den vorgekochten
Oktopusarmen in einer Pfanne mit Olivendl ca. 4 Minuten anbraten. Paprikamark hinzu geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Die Orange heifl abwaschen und die Orangenschale abreiben. Die Orange dann halbieren und
auspressen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden. Die im Ofen vorgerostete Paprika
enthduten und zusammen mit Saft und Schale der Orange und Vanilleschote eink6cheln lassen.
Die Vanilleschote entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abbrausen, tro-
ckenwedeln und grob hacken. Basilikum unter die Peperonata heben.

Den Pulpo mit Spargel und Peperonata auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 01. Juni 2018
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Spaghetti vongole

Fiir zwei Personen

Fiir die Muscheln:

500 g Venusmuscheln 1 Schalotte 4 Knoblauchzehen
1 Stange Friihlingslauch 100 g geriebener Parmesan 10 g Butter

150 ml Weilwein

Fiir die Pasta:

150 g Spaghetti No. 11 2 EL getrocknete Tomaten 1 Chilischote

4 Bund Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln waschen und getffnete Exemplare aussortieren. In gesalzenem, kochendem Wasser
fiir acht Minuten garen, bis Muscheln sich 6ffnen. Exemplare, die geschlossen bleiben, ebenfalls
aussortieren.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden, bzw. Knoblauch
diinn hobeln. Schalottenwiirfel und Knoblauch in Butter hellbraun anschwitzen. Muscheln dazu
geben und mit Weilwein abloschen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen und unter die Pasta
heben.

Fiir die Pasta:

Pasta in gesalzenem Wasser fast al dente kochen, abgiefien, etwas Nudelwasser aufbewahren.
Getrocknete Tomaten klein schneiden. Chili waschen, entkernen und fein schneiden. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken. Alles unter die Nudeln heben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 30. November 2018
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Vanille-Graupen mit Garnelen auf Tomaten-Orangen-Sugo

Fiir 4 Personen

4 Jacobsmuscheln 8 Seawatergarnelen 200 g Kirschtomaten

10 Schalotten 2 Vanilleschote 150 g Parmesan

100 g Perlgraupen, mittel 300 ml Gefliigelfond 1 Bund Blattpetersilie

50 ml WeiBwein 50 ml Wermut 2 Schoten Chili, rot, klein
2 Orangen, unbehandelt 1 Knolle Knoblauch  Olivendl

Pfeffer Salz

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Fiir die Graupen die Hilfte der Schalottenwiirfel oh-
ne Farbe anschwitzen, Vanillemark und —schote kurz mitschwitzen, Graupen hinzugeben, mit
etwas Weiflwein abloschen und mit Gefliigelfond weich kochen. Vor dem Servieren mit gerie-
benem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Saft der Orangen auspressen, die Schale
abreiben. Das Tomatensugo mit den restlichen Schalotten, geschnittenen Kirschtomaten, Chili
und Orangensaft ansetzen. Kurz vor dem Servieren noch den Abrieb der Orangen zugeben. Die
Seawatergarnelen in einer Pfanne in Olivendl heifl anbraten, mit dem restlichen Weiiwein und
Wermut abloschen und bei geschlossenem Deckel mit Knoblauch circa fiinf Minuten kécheln
lassen. Auf ein Sieb gieflen und den Fond mit zum Tomatensugo geben. Vor dem Servieren mit
geschnittener Blattpetersilie mischen und um die Graupen verteilen. Mit Tomaten-Orangensugo
anrichten. Die Jacobsmuschel wiirzen und in Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten und auf
die Graupen setzen.

Tipp:

Falls man Garnelen mit Schale kauft, kann man daraus mit noch etwas angediinsteten Zwiebeln,
einem Schuss Weilwein und kalter Butter eine Sofle zubereiten.

(©) Spiegel TV infotainment/

Mario Kotaska am 11. Februar 2011
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Zweimal Sellerie, zweimal Sankt Jakobsmuschel

Fiir vier Personen

Selleriepiiree:

4 Schalotten 100 g Butter 1 Knolle Sellerie, klein
500 ml Gefliigelfond, ohne Glutamat 200 g Créme-fraiche 2 Limonen, unbehandelt
Muskatnuss Zucker Salz

Selleriesalat:

1 Bund Staudensellerie 4 Kirschtomaten 50 ml Olivendl

20 ml Sherryessig 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Zitronen, unbehandelt
150 g Parmesan, am Stiick Salz

Gebratene Jakobsmuscheln:
4 Sankt Jakobsmuscheln, ausgelost 20 g Périgord-Triiffel, frisch  Olivenol

Pfeffer Salz
Jakobsmuscheln:
4 Sankt Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Limone 20 g Alba-Triiffel, frisch
Olivendl Pfeffer Salz
Selleriepiiree::

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in Butter zusammen mit klein gewiirfeltem Knollensellerie
ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Zucker und frischer Muskatnuss wiirzen und mit Gefliigelfond
bedeckt im Schnellkochtopf auf Stufe eins 15 Minuten garen. Anschlieffend auf ein Sieb schiitten
und ohne Fond nur mit Créme fraiche im Standmixer piirieren. Mit Limonenabrieb abschmecken
und warm halten.

Selleriesalat:

Den Staudensellerie schilen und hauchdiinn schneiden. In Salzwasser blanchieren und im Eiswas-
ser abschrecken. Auf einem Geschirrtuch gut abtropfen lassen. Jetzt mit geviertelten Kirschto-
maten, Olivenol, Sherryessig, geschnittener Blattpetersilie, Zitronenabrieb und gehobeltem Par-
mesan anmachen.

Gebratene Jakobsmuscheln:

Vier Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl kréftig anbraten. Mit Périgord-
Triiffel behobeln und auf dem Selleriepiiree anrichten.

Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln in diinne Scheiben schneiden und &hnlich einem Carpaccio mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und etwas Limonensaft wiirzen. Mit weiflem Alba-Triiffel garnieren.

Mario Kotaska am 23. Méarz 2012
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Entrecote mit Blauschimmel-Spinat und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Entrecotes:

2 Entrecotes a 220 g 1 TL Zucker 4 Knoblauchzehen

1 EL Butter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Meersalz Pfeffer

Fiir den Spinat:

250 g junger Spinat 2 Kirschtomaten 2 langliche Schalotten
1 Knoblauchzehe 30 g Blauschimmelkiise 1 TL Currypulver

1 Orange 15 ml trockener Wermut 1 Muskatnuss
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 mehlik. Kartoffeln Sonnenblumenol

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Entrecote waschen, trockentupfen und
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen auf dem Gitter circa 25 Minuten ,,riick-
wérts“ garen (Beim sog. ,Riickwirtsgaren ist die Idee, das Fleisch erst zu erhitzen und dann
kross anzubraten.)

Die Kartoffeln in gleichméflige Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abgetropft in Sonnenblumendl goldbraun braten und vor dem Servieren auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

Fiir den Spinat Schalotten abziehen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
hellbraun anbraten. Knoblauch abziehen, fein hacken und mitbraten. Kirschtomaten waschen,
trocknen und geviertelt hinzugeben. Mit Curry bestduben. Von der Orangen einige Zesten reiflen
und hinzugeben. Mit Wermut abloschen. Diesen kurz reduzieren lassen und Spinat hinzugeben.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und in der Grillpfanne von beiden Seiten kross grillen. Butter
zum Fleisch geben und diese mit Thymian, Rosmarin, angedriicktem Knoblauch und Zucker
aufschdumen lassen. Fleisch mit der Butter regelméfig iibergieflen. Vor dem Aufschneiden mit
Meersalz wiirzen.

Sobald der Spinat zusammenfillt, gehackten Blauschimmelkéise unterheben und durchschwen-
ken. Das rosa gebratene Entrecote mit Blauschimmelspinat und Kartoffelwiirfeln auf Tellern
anrichten uns servieren.

Mario Kotaska am 24. Méarz 2016
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Rinder-Filet mit Sellerie-Piiree und Balsamico-Schalotten

Fiir 2 Personen
300 g Rinderfilet 100 g Knollensellerie 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Limone 50 ml Creme-fraiche

25 g Nussbutter Butter 100 ml Gefliigelfond

75 ml Kalbsfond 3 cl gereifter Balsamico 1 L Rotwein

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Estragon 1 Zweig Majoran 2 Lorbeerblétter

1 Nelke 5 Wacholderbeeren 5 schwarze Pfefferkdrner

Muskatnuss, Zucker Butter, Honig, Meersalz Salz

Den Rotwein mit den Krautern und Gewiirzen (bis auf die Blattpetersilie) aufkochen und leicht
reduzieren lassen. Anschliefend das mit Metzgergarn gebundene Rinderfilet einlegen und circa
30 Minuten rosa garen.

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie und eine Schalotte wiirfeln. Den geschnittenen Sellerie mit
Gefliigelfond und der gewiirfelten Schalotte in einem Schnellkochtopf weichkochen. Auf ein Sieb
schiitten und ohne Fond, dafiir mit Créme fraiche, Butter und Nussbutter in einem Mixer cremig
piirieren. Mit Limonenabrieb, Salz, Muskatnuss und Zucker abschmecken und in einem Spritz-
beutel bei Seite legen.

FEine Schalotte in feine Ringe schneiden, mehlieren und goldbraun frittieren.

Die restlichen Schalotten in langliche Streifen schneiden und in Kalbsfond weichschmoren. Aus
Zucker und Butter einen hellen Karamell kochen, mit dem dunklen Balsamico abléschen. Den
Kalbsfond, die Zwiebeln, den Majoran und den Honig mit hineingeben.

Die Petersilie fein hacken. Das Rinderfilet aus dem Rotweinsud nehmen, aus dem Metzgergarn
befreien und in der Petersilie wilzen.

Das Selleriepiiree herzférmig auf einen Teller spritzen, die Balsamicoschalotten in die Mitte geben
und eine Tranche des aufgeschnittenen Rinderfilets daraufsetzen. Mit den geridsteten Zwiebel-
ringen garnieren. Mit Meersalz und etwas Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Mario Kotaska am 24. April 2015
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Bohnen-Salat mit Pfifferlingen, Estragon, Gewiirz- Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Rispe 4 Zehen Knoblauch 3 Zimtstange

20 Fenchelsamen 10 Korianderkérner 50 ml trockener Weiflwein
5 schwarze Pfefferkdrner Salz Pfeffer

Fiir den Bohnensalat:

200 g breite Bohnen 50 g Pancetta, in Scheiben 100 g Pfifferlinge

2 Schalotten 20 g Butter 1 Zweig Bohnenkraut

100 ml Olivendl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

50 ml Mayonnaise 10 Zweige Estragon

Fiir die Tomaten:

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne, Zimt, Fenchelsamen, Korianderkérner
und schwarze Pfefferkdrner anrdsten. Kirschtomaten einritzen und mit Knoblauch in der Ge-
wiirzpfanne in Olivenol 2 Minuten braten. Mit Weiliwein abloschen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tomaten 10 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Fiir den Bohnensalat:

In einem Topf Wasser erhitzen. Bohnenkraut abbrausen. Bohnen von den Enden befreien, mit
Bohnenkraut in siedendes, gesalzenes Wasser geben und bissfest garen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Pfifferlinge putzen und in der Pfanne braten.

Schalotten abziehen und fein schneiden. Pancetta fein wiirfeln. Beides unter die Pilze mischen
und 4 Minuten braten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen in kleine Stiicke schneiden
und mit der Butter zu den Pfifferlingen geben. Pfanne von der Herdplatte nehmen und 2 Minu-
ten ziehen lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Den Estragon abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. In kleine Stiicke schneiden. Ma-
yonnaise mit den Estragonbléttern in einem Multizerkleinerer mischen.

Die Tomaten auf derEstragon-Mayonnaise platzieren und mit dem Bohnensalat mit Pfifferlingen
auf einem Teller anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 23. Juni 2017
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Radicchio-Salat, Gorgonzola-Birnen, Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Birnen:

2 reife Birnen 100 g Gorgonzola 1 Eigelb

20 g Panko Pfeffer

Fiir das Pesto:

40 g gerostete Cashewkerne 20 g Parmesan 3 Bund glatte Petersilie

100 ml Olivensl

Fiir den Salat:

1 Kopf Radicchio Tardivo 4 diinne Scheiben Pancetta 20 ml weifler Balsamicoessig
Olivenol

Fiir die gratinierten Birnen:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. Birnen abbrausen, schilen, halbieren und das
Kerngehéuse entfernen. Die Birnenhélften aushohlen. Gorgonzola, Eigelb und Panko mit einer
Gabel zerquetschen und mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Masse in die ausgehthlten Birnen
filllen und im vorgeheizten Ofen goldgelb gratinieren.

Fiir das Pesto:

Den Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob ha-
cken. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Niisse, Parmesan, Olivendl und
Petersilie in einer Moulinette zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Radicchio waschen, halbieren, Strunk keilférmig herausschneiden. Bldtter in Streifen schneiden.
Pancetta in einer Pfanne mit Olivendl kross braten und entfetten. Herausnehmen und beiseite
stellen. In derselben Pfanne die Spitzen des Radicchio ansautieren. AnschlieBend mit dem Pan-
cetta vermengen und mit weilem Balsamico marinieren.

Radicchio-Pancetta-Salat mit gratinierten Gorgonzola-Birnen und Petersilien-Pesto auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 01. Dezember 2017
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Rievkooche met Appeln

Fiir 4 Personen

Rievkooche:

8 Kartoffeln, grof3, mehlig 2 Eier 4 EL Haferflocken

100 ml Sonnenblumendl Salz

Appel:

4 Apfel, rotbackig 150 ml Apfelsaft 2 Zweige Rosmarin

1 Bund Basilikum Zucker

Dip:

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 2 Zitronen, unbehandelt

150 g Raucherlachs

Salat:

100 g Salatbléitter, fein Balsamico Olivenol
Rievkooche:

Die Kartoffeln schélen und reiben, salzen und circa zehn Minuten stehen lassen. Anschlieffend
ausdriicken, den Saft kurz stehen lassen und dann in einem Ruck wegschiitten. Die am Schiis-
selboden verbliebene Stérke zu den ausgedriickten Kartoffeln geben, mit den Eiern und den
Haferflocken vermengen und in heilem Sonnenblumendl die Reibekuchen goldgelb backen. Auf
Kiichenpapier entfetten.

Appel:

Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Aus Zucker einen hellen Karamell herstel-
len und mit Apfelsaft abloschen. Rosmarin hinzugeben und die Apfel darin einkochen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren mit frisch geschnittenem Basilikum verfeinern.

Dip:

Fiir die Erwachsenen aus Creme-fraiche, Schnittlauchrollchen und dem Saft der Zitronen einen
Dip herstellen und mit Raucherlachs servieren.

Salat:

Die Salatblétter mit Oliventl und Balsamico marinieren und dekorativ mit anrichten.

Mario Kotaska am 30. Juli 2010
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Salat von gebackenem Spargel mit leichter Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 100 g Parmesan

100 g Pankobrosel 2 Eier 70 g Mehl

300 ml Frittierol Salz Pfeffer

Fiir die Remoulade:

2 EL Mayonnaise 4 EL Joghurt 2 Schalotten

1 Zitrone, Abrieb 1 EL Gewiirzgurken 2 gehackte Sardellenfilets
1 TL Kapern 4 Zweige glatte Petersilie  Bund Kerbel

1 Bund Estragon
Fiir die Garnitur:
4 kleine Radieschen mit Griin 2 Beete Afilakresse

Fiir den Spargel:

Das Ol in einem kleinen Topf auf ca. 170 Grad vorheizen.

Den Spargel in kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten vorgaren, in Eiswasser abschrecken und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Spargelstangen in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden. Die Eier mit einer Gabel in einer Schiissel
verquirlen. Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben
und mit den Broéseln mischen.

Die Schnitzel in Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschliefend
in der Panko-Parmesan-Mischung panieren. Im Frittierdl goldgelb ausbacken.

Fiir die Remoulade:

Kerbel, Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Die Mayonnaise mit Joghurt verrithren und mit gehackten Gewiirzgurken, Kapern, Sardellenfi-
lets, Petersilie, Kerbel und Estragon vermengen. Mit Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Radieschen auf einem Triiffelhobel diinn hobeln und in eine Schiissel mit Eiswasser geben.

Den gebackenen Spargel mit Remoulade, Radieschen und Kresse garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 20. April 2018
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Sommerlicher Melonen-Nudel-Salat mit Riesengarnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Riesengarnelen:

12 Riesengarnelen 8/12er 3 Knoblauchzehen Pfeffer

gerosteter Koriander Olivenol Salz

Fiir die Marinade:

150 g Wassermelone 50 ml Olivensl 1 Zitrone, Saft davon
1 Orange Pfeffer Salz

Fiir die Pasta:

200 g kurze Pasta 1 Zwiebel 1 Limette

150 g Fetakése 200 g Oliven in Olivendl 2 Zweige Basilikum
Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Riesengarnelen:

Garnelen mit Pfeffer, Salz und gertstetem Koriander wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehen andriicken und mit den Garnelen darin kurz anbraten.

Fiir die Marinade:

Wassermelone halbieren, in Stiicke schneiden und das Fruchtfleisch herauslosen. Anschliefend
die weichen Teile des Fruchtfleisches abschneiden. Die festen Teile in Wiirfel schneiden und fiir
den Salat in eine Schiissel geben.

Die weichen Teile kleinschneiden, in einen hohen Becher geben. Orange halbieren, eine Hilfte
auspressen und mit zum weichen Melonenfleisch geben. Zitrone ebenfalls halbieren, auspressen
und den gesamten Saft hinzugeben. Olivendl dazugeben, mit Orangenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Stabmixer piirieren.

Fiir die Pasta:

Pasta in reichlich Salzwasser kochen. Wasser abgieflen.

Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und mit zu den Melonenwiirfeln in die Schiissel geben.
Limette halbieren, Saft auspressen und dazugeben. Die noch warme Pasta nun hinzugeben und
mit Melonen-Zwiebeln vermengen. Die hergestellte Marinade dariiber geben. Oliven mit dem
Ol zur noch warmen Pasta geben. Alles miteinander vermengen. Hirtenkiise dariiber zerbroseln.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und kurz vor dem Servieren in den Salat
geben.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Melissa-Kresse garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 05. Juli 2019
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Spargel-Salat mit gefiillten Morcheln

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:
2 Schalotten, ldanglich 1 EL Senf 100 ml Walnussol
50 ml Sherry-Essig 20 ml Himbeeressig
Morcheln:
20 Spitzmorcheln, mittelgro3 1 Poulardenbrust 200 ml Sahne
1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 150 ml Gefliigelfond
20 ml Sherry, cream 50 g Nussbutter Muskatnuss
Pfeffer Salz
Salat:
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weif3
8 Kirschtomaten 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
50 g Pinienkerne, gerostet Salz Zucker
Vinaigrette:
Die Schalotten schilen und sehr fein wiirfeln. Mit Senf, Walnussol, Sherry- und Himbeeressig
vermengen.

Morcheln:

Die Morcheln putzen. Aus der Poulardenbrust mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss eine Farce
herstellen. Kerbel und Estragon hacken und unter die Farce heben. Mit einem Spritzbeutel in
die Morcheln spritzen. In Gefliigelfond mit einem Schuss Sherry pochieren und in der Nussbutter
anschlielend leicht nach braten.

Salat:

Die Zitronen-Schale abreiben. Den Spargel schélen, die Enden grofziigig abschneiden und dann
mit dem Sparschéler immer weiter ,schilen“, und so Spargelnudeln herstellen. Mit Salz und
Zucker marinieren, geviertelte Kirschtomaten und Zitronenabrieb hinzugeben und ziehen lassen.
Restlichen Kerbel und Estragon hacken und den Salat damit abschmecken. Beim Anrichten den
marinierten Spargel mit Vinaigrette vermengen, mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen und die
Morcheln darauf anrichten.

Mario Kotaska am 14. Mai 2010
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Spanferkel-Bdckchen mit Meerrettich-Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Spanferkel-Bickchen:

4 Schalotten, ldnglich 1 Karotte 0,25 Knolle Sellerie

50 ml Olivenol 800 g Spanferkelbéckchen 0,5 1 Malzbier

1 TL Wacholder 1 TL Nelken 1 TL Piment

1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter 2 Zehen Knoblauch
Spitzkohl:

2 Spitzkohl 50 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt
0,5 Bund Blattpetersilie 1 Stange Meerrettich, frisch 2 EL Senf, grob

4 Scheiben Roggenbrot, hauchdiinn  Olivenol Estragon

Gefliigelfond Mondamin Salz

Zucker Muskatnuss

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Spanferkel-Béckchen:

Schalotten, Karotte und Sellerie putzen und in Olivendl mit Farbe im Schnellkochtopf anbraten,
Béckchen hinzugeben, mit Malzbier abléschen und mit Wacholder, Lorbeer, Kiimmel, Knob-
lauch, Nelke und Piment wiirzen. Mit geschlossenem Deckel auf Kochstufe zwei des Schnellkoch-
topfs 35 bis 40 Minuten unter Druck schmoren.

Spitzkohl:

Die Zitronen-Schalen abreiben. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in Butter mit Salz,
Zucker und Muskat mit etwas Gefliigelfond diinsten. Mit Zitronenabrieb, gehackter Petersilie,
geschnittenen Estragon, frischem Meerrettich und grobem Senf unmittelbar vor dem Servieren
abschmecken. Das Roggenbrot auf einem Backblech mit Olivenol betraufelt im vorgeheizten
Backofen zehn Minuten résten und auf Kiichenpapier entfetten. Anschlieend die Béickchen aus-
stechen und den Schmorfond passieren. Je nach Geschmack reduzieren und leicht mit Mondamin
binden. Spitzkohlgemiise flach anrichten, Béckchen darauf verteilen und bei einem Biiffet die So-
Be und die Roggenchips a part servieren.

Mario Kotaska am 04. Juni 2010
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Austern-Sofle

Fiir 4 Personen

100 g Schalotten 50 ml Wermut 50 ml Weiflwein, trocken
200 ml Fischfond 200 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche

1 Zitrone 2 g Piment-d’Espelette 8 Austern, Sylter Royal
1 Bund Estragon Fischkarkassen Butter

Kerbel

Die Schalotten schélen und klein schneiden. Mit Rotbarbenkarkassen in Butter ohne Farbe
anschwitzen, mit Wermut und Weiflwein abléschen und vollstdndig einkocheln lassen. Durch
ein Sieb geben. Mit Fischfond auffiillen und ebenfalls einktcheln lassen. Sahne und Creme-
fraiche hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Pie-
ment d’espelette in die Sofle geben. Mixen und warm halten. Die getffneten Austern und den
gezupften Estragon in die Sofle mixen und passieren. Die Sofle darf jetzt nicht mehr aufkochen!

Mario Kotaska am 13. Mai 2011
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Rote-Bete-Siippchen mit Zander, Kartoffeln und Speck

Fiir 4 Personen

Siippchen:
4 Schalotten 800 g Rote-Bete, gekocht 4 cl Walnussol
2 cl Himbeeressig 800 ml Gefliigelfond, ohne Glutamat Pfeffer
Salz
Zander und Kartoffeln:
2 Kartoffeln, mehlig 1 Ei 1 Zanderfilet, ca. 320 g
3 Zehen Knoblauch 4 Zweige Thymian Korianderkorner, gerdstet
Pfeffer Olivenol Mehl
Butter Salz
Fertigstellen:
120 g Bacon, geschnitten 1 Bund Schnittlauch 50 g Creme-fraiche
1 Zitrone Salz Pfeffer
Schwarzkiimmelol
Siippchen:

Die Schalotten putzen und klein schneiden. Mit der Roten Bete in Walnussol ohne Farbe an-
schwitzen. Mit Himbeeressig abloschen, mit Gefliigelfond auffiillen und durchkécheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlieend im Standmixer piirieren und durch ein Spitzsieb passie-
ren.

Zander und Kartoffeln:

Die Kartoffeln fein reiben, salzen, durchkneten und ziehen lassen. Anschlielend ausdriicken und
zusammen mit dem Ei und verbliebener Kartoffelstarke zu einer Art Rostimasse verarbeiten.
Das Zanderfilet portionieren, mit Salz, Pfeffer und gerdsteten Korianderkoérnern aus der Miihle
wiirzen, leicht mehlieren und darauf die Kartoffelkruste verteilen. Auf der Kartoffelkruste gold-
gelb braten, wenden und mit etwas Butter, Knoblauch und Thymian fertig braten. Den Backofen
auf 190 Grad vorheizen.

Fertigstellen:

Den Bacon zwischen zwei Backmatten im vorgeheizten Backofen goldgelb backen und als Chip
an das Zanderfilet stellen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch fein schneiden und
mit Creme-fraiche, Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken und als Kleckse in die Suppe tréaufeln.
Mit Schwarzkiimmel6l abrunden.

Mario Kotaska am 03. September 2010
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Gratinierter Ziegenkdse mit Rhabarber-Pfeffer-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den gratinierten Ziegenkise:

140 g Ziegenkéserolle fliissiger Bliitenhonig

Fiir das Rhabarber-Pfeffer-Chutney:

125 g Rhabarber 5 g Ingwer 4 c] Himbeer-Essig
15 g Zucker 2 Zweige Estragon 4 Vanilleschote

5 g griine Pfefferkorner 1 TL Senfkorner fliissiger Bliitenhonig
Salz

Fiir die Garnitur:

10 g Rucola 10 g Pinienkerne 1 TL Olivensl

Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fiir das Rhabarber-Pfeffer-Chutney Ingwer schélen und fein reiben. Mark aus der Vanilleschote
herauskratzen. Zucker in einer Sauteuse hellbraun karamellisieren. Senfkérner, Ingwer und Va-
nille dazugeben und mit Himbeer-Essig abloschen. Rhabarber schilen, wiirfeln und hinzugeben.
Mit anschwitzen, Fliissigkeit fast vollstdndig reduzieren. Pfefferkérner grob zerstoflen. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Pfefferkdrner und Estragonblédtter unter den
Rhabarber heben. Mit Salz und etwas Honig abschmecken.

Fiir den gratinierten Ziegenkése Kise in Scheiben schneiden, auf einer Seite mit etwas Honig
bestreichen und im Ofen fiir circa fiinf Minuten gratinieren.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Rucola waschen, trocken-
schleudern und mit Olivenol marinieren. Chutney auf Teller geben, mit Pinienkernen bestreuen,
mit mariniertem Rucola garnieren, Ziegenkise darauf anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2016
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Laugen-Croissant-Kdse - Tofu-Kimmel- Auflauf

Fiir 4 Personen

Auflauf:

2 Zwiebeln 1 Laugencroissant 100 g Harzerkése
50 g Tofu 0,5 Bund Petersilie 100 g Sahne

3 Eier Olivenol Butter

Pfeffer Salz

Bohnen:

200 g Bohnen, griin 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
30 g Bohnenkerne, weil 30 g Bohnenkerne, rot 50 ml Weiflwein
50 ml Sherry 150 ml Gemiisefond Butter

Chili Kresse

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Auflauf:

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in etwas Olivenol anbraten. Laugencroissant, Harzer
Kiése und Tofu wiirfeln und mit gehackter Petersilie und den angebratenen Zwiebeln vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine gebutterte Auflaufform fiillen. Sahne und Eier
miteinander vermengen und iiber den Auflauf gieflen. Im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten
backen.

Bohnen:

Die griinen Bohnen blanchieren und abschrecken. Anschlieend die Zwiebeln und den Knoblauch
schélen, wiirfeln, anbraten und die weiflen und roten Bohnenkerne hinzugeben. Mit Weifiwein und
Sherry abloschen und mit Gemiisefond und etwas Butter schon schlotzig einkochen. Unmittelbar
vor dem Servieren die griinen Bohnen unterheben und mit Chili pikant abschmecken. Zum
Anrichten die Bohnen in einem tiefen Teller verteilen, den Auflauf stiirzen und portioniert darauf
anrichten. Mit Kresse garnieren.

Mario Kotaska am 04. Marz 2011
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Pfifferling-Bohnen-Frittata mit Zitronen- Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir die Frittata:

4 Eier 150 g Pfifferlinge 100 g breite Bohnen

1 Knoblauchzehe 4 getr. Tomatenfilets 2 Zweige Bohnenkraut
50 g geriebener Parmesan  Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Zitronenschmand:

100 g Schmand 2 Zitronen 2 EL Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Frittata:

Den Ofen auf 200 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinhacken. Pfifferlinge putzen und in heiflem Olivenol scharf anbraten
und mit gehacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Bohnen in heilem
Salzwasser blanchieren, abgieflen und kleinschneiden. Tomatenfilets in Wiirfel schneiden und
Bohnenkraut kleinhacken. Bohnen, Tomaten und Bohnenkraut zu den Pfifferlingen geben und
durchschwenken. Eier mit Parmesan vermixen und auf die Pfifferlings-Bohnenmischung gieflen.
Pfanne im Ofen auf Gitter geben und ca. 10 Minuten backen.

Fiir den Zitronenschmand:

Zitronen halbieren, Saft auspressen und den Saft und Schale der Zitrone mit Schmand und
Schnittlauch vermischen und pikant abschmecken.

Zum Servieren die Frittata auf ein Holzbrett gleiten lassen und #hnlich einer Torte in Stiicke
schneiden. Dip a part servieren.

Mario Kotaska am 27. Juli 2018
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Spaghetti vongole

Fiir zwei Personen

Fiir die Muscheln:

500 g Venusmuscheln 1 Schalotte 4 Knoblauchzehen
1 Stange Friihlingslauch 100 g geriebener Parmesan 10 g Butter

150 ml Weilwein

Fiir die Pasta:

150 g Spaghetti No. 11 2 EL getr. Tomaten 1 Chilischote

4 Bund Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln waschen und getffnete Exemplare aussortieren. In gesalzenem, kochendem Wasser
fiir acht Minuten garen, bis Muscheln sich 6ffnen. Exemplare, die geschlossen bleiben, ebenfalls
aussortieren.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden, bzw. Knoblauch
diinn hobeln. Schalottenwiirfel und Knoblauch in Butter hellbraun anschwitzen. Muscheln dazu
geben und mit Weilwein abloschen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen und unter die Pasta
heben.

Fiir die Pasta:

Pasta in gesalzenem Wasser fast al dente kochen, abgiefien, etwas Nudelwasser aufbewahren.
Getrocknete Tomaten klein schneiden. Chili waschen, entkernen und fein schneiden. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und Blétter fein hacken.

Alles unter die Nudeln heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 30. November 2018
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Petersilien-Pesto

Fiir zwei Personen
40 g gerostete Cashewkerne 20 g Parmesan 4 Bund glatte Petersilie
100 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Den Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldttchen abzupfen und grob ha-
cken. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Niisse, Parmesan, Olivenol und
Petersilie in einer Moulinette zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mario Kotaska am 01. Dezember 2017

114



Vorspeisen

115



Asiatische Avocado mit gebratener Jakobsmuschel

Fiir zwei Personen
Fiir die asiatische Avocado:

1 Avocado, reif und fest 1 Salatgurke 1 Thai-Mango

2 Limetten % rote Zwiebel % rote Chilli

6 EL Fischsauce 2 EL Austernsauce, % Bund Koriander
1 EL gerostetes Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

2 Jakobsmuscheln 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die asiatische Avocado:

Fiir die Salsa die Mango und die Gurke schilen und die Zwiebel abziehen. Alles in feine wiirfeln
und in einer Schiissel mit der Fisch- und Austernsauce anmachen. Die Limette waschen, trocknen
und die Schale abreiben. AnschlieBend halbieren und den Saft auspressen. Beides mit in die
Schiissel geben. Die Chili entkernen, kleinschneiden und je nach Geschmack damit abschmecken.
Den Koriander hacken und untermengen.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel leicht ,,anlésen®. Mit ein wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sesamdl einpinseln. In einer Grillpfanne dekorativ grillen,
umdrehen und in der Schale weitergrillen.

In die Mulde der Avocado die Salsa geben und ein wenig drum herum verteilen.

Fiir die Jakobsmuschel:

Die Jakobsmuscheln waschen und trocknen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Zusammen
mit dem Thymian in einer Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der Pfanne kross braten.

Die asiatische Avocado mit den gebratenen Jakobsmuscheln auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 17. Méarz 2017
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Auster im Speckmantel mit La-Ratte-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Austern:

4 Austern ,Sylter Royal® 4 Baconscheiben 1 Zitrone

1 Msp. Piment-d’Espelette grobes Meersalz

Fiir die Kartoffeln:

150 g La Ratte-Kartoffeln 3 TL Kiimmel 4 TL Chili-Wiirzsauce
50 g Creme-fraiche 20 g Butter % Bund Schnittlauch
Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

6 EL grobes Meersalz

Den Ofen-Grill auf 160 Grad vorheizen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit Kiimmel etwa 15 Minuten gar
kochen. Ausdédmpfen und Pellen.

Fiir die Speck-Austern diese mit einem Austernmesser 6ffnen, erstes Wasser weggiefien und in
einem Sieb iiber einer Schiissel aufbewahren. Das entstandene Austernwasser in eine Schiissel
zu den Kartoffeln geben. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein schneiden. Kartoffeln mit Schnittlauch, Butter und etwas Creme Fraiche
mit einer Gabel ,,quetschen“. Mit Meersalz, Pfeffer und Chili-Wiirzsauce abschmecken.
Austern mit Zitronensaft und Piment d’Espelette wiirzen und in Speckscheiben einwickeln. Un-
ter dem Grill vier Minuten grillen.

Kartoffelstampf in die gewdlbten Austernhélften fiillen und Austern darauf anrichten. Mit Schnitt-
lauchspitzen garnieren. Austern auf einem mit grobem Meersalz ausgelegten Teller anrichten und
servieren.

Mario Kotaska am 30. Dezember 2016

Austern im Speck-Mantel mit Stampf-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, La Ratte 12 Austern 1 Bund Schnittlauch
50 g Butter, gesalzen 100 g Creme-fraiche 1 Zitrone

12 Baconscheiben 2 Schalotten Piment-d’Espelette
Sonnenblumendl Schnittlauchspitzen  Meersalz

Kiimmel

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit Kiimmel weich kochen. Ausddmpfen und pellen.
Die Austern 6ffnen, erstes Wasser wegschiitten und anschliefend in einem Sieb mit einer Schiis-
sel drunter aufbewahren. Das so entstandene Austernwasser zu den Kartoffeln geben und diese
mit fein geschnittenem Schnittlauch, der Butter und etwas Créme-fraiche mit einer Gabel quet-
schen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Austern mit Zitronensaft und Piment d “Espelette
wiirzen und in Baconscheiben einwickeln. In Sonnenblumendl braten oder unter dem Grill kurz
grillen. Den Kartoffelstampf in die gew6lbten Austernhiilften fiillen und die Austern darauf an-
richten. Mit Schnittlauchspitzen garnieren. Die verbliebene Créme-fraiche mit Schalottenwiirfeln
vermengen und a part servieren.

Mario Kotaska am 28. Januar 2011
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Bachsaibling mit griinem Spargel, Tomaten-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir den Bachsaibling:

2 Saiblingsfilets a 50 g 100 ml Olivensl Fleur-de-Sel
Fiir den griinen Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 40 g Ziegenkéserolle 10 g Parmesan

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

4 Kirschtomaten 1 Schalotte 2 EL gereifter Balsamico
4 EL steirisches Kiirbiskernél — Rucola Zucker

Salz Pfeffer

Ofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den gratinierten Spargel Spargelstangen im unteren Drittel schélen und in Salzwasser biss-
fest blanchieren. Ziegenkise in Scheiben schneiden. Spargel in eine Auflaufform geben, mit wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ziegenkése belegen. Parmesan dariiber hobeln und alles bei
220 Grad Grillfunktion fiir drei bis fiinf Minuten gratinieren.

Fiir den Saibling Fisch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Olivendl in einem
Topf auf circa 65 bis 70 Grad Celsius erwérmen. Saibling hineingeben und fiir acht bis zehn
Minuten konfieren. Dann aus dem Ol nehmen, vor dem Servieren Haut abziechen und Fisch mit
Fleur de Sel wiirzen.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette Kirschtomaten von der Haut befreien und vierteln. Schalotte ab-
ziehen und fein wiirfeln. Tomaten, Schalotte, Balsamico und Kernél vermengen, mit Zucker
abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rucola waschen und trockenschleudern.
Konfierten Bachsaibling mit gratiniertem griinem Spargel und Tomaten-Vinaigrette und Rucola
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. April 2016
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Brunnenkresse - Suppe mit Croiitons und Wachtel-Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 3 Bund Brunnenkresse 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 300 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

75 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Crotitons:

2 Scheiben Toastbrot 10 g Butter 20 ml Sonnenblumendl

1 Prise feines Salz
Fiir das pochierte Ei:
4 Wachteleier 20 ml Essig

Fiir die Suppe Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und ohne Farbe in Butter an-
schwitzen. Mit Weilwein abloschen und diesen fast vollstéindig reduzieren. Mit Gefliigelfond
auffiillen und kréftig aufkochen. Brunnenkresse abbrausen, trockenwedeln und von den Stielen
zupfen. Mit Sahne, Salz und Pfeffer in einem Standmixer fein piirieren und abschmecken. Gege-
benenfalls vor dem Servieren nochmals aufschiumen.

Fiir die Crotitons das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. In Butter und Son-
nenblumendl goldgelb résten. Auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Fiir das pochierte Wachtelei dieses vorsichtig in einen Topf mit nicht mehr siedendem, mit einem
Schneebesen zum Rotieren gebrachtes, Essigwasser geben und circa eine Minute pochieren.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, das pochierte Ei als Einlage in die Suppe geben, mit fein
geschnittener Brunnenkresse und den Crotitons garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 24. Méarz 2016
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Carne Cruda, gebackene Kapern, Sellerie-Parmesan-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Carne Cruda:

120 g Kalbsfilet, ohne Sehnen 1 Limette 3 Zehe Knoblauch

1 Zweig glatte Petersilie 30 ml hochwertiges Oliventl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Kapern:

20 g Kapern 100 ml Sonnenblumenél

Fiir den Salat:

6 Stangen Staudensellerie 50 g Rucola 50 g Parmesan

1 Zitrone 4 Zweige Estragon 20 ml Estragonessig

20 ml hochwertiges Olivenol Salz

Das Kalbsfilet in feinste Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die Petersilienblétter abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls hacken.
Beides mit dem Olivendl vermengen. Die Limette waschen, die Schale abreiben, anschliefend
halbieren und den Saft auspressen. Saft und Schale mit unter das Olivendl heben.

Fiir die Kapern das Sonnenblumenol erhitzen und diese darin frittieren. Anschliefend auf einem
Papier gut abtropfen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Staudensellerie hauchdiinn schneiden und zwei Sekunden blanchieren. Anschlielend im Eis-
wasser abschrecken. Den Parmesan hobeln und den Estragon hacken. Die Zitrone waschen, die
Schale abreiben und anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Alles mit dem Olivenol
und Essig vermengen und anschlieBend den Sellerie damit anmachen.

Kurz vor dem Servieren den Rucola hinzugeben.

Carne Cruda dekorativ auf dem Salat anrichten, mit Kapern garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 14. Oktober 2016
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Fisch-Stdbchen, Kartoffel-Gurken-Salat, Joghurt-Remoulade

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischstibchen:

500 g Kabeljauloins 2 TL Senf 2 Fier

100 g Mehl 150 g Panko Salz, Pfeffer

1 Zitrone 100 ml Sonnenblumendl 1-2 Zweige Estragon
Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

200 g gekochte Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 4 EL grober Senf
50 ml heller Balsamico 150 ml heller Kalbsfond 1 Salatgurke

100 ml Rapsol
Fiir die Joghurtremoulade:

100 g Joghurt 10% 2 kleine Cornichons 1 Schalotte

1 TL Kapern, gehackt 1 TL Petersilie, gehackt 1 TL Estragon, gehackt
1 Ei, hart gekocht 4 Zweige Frisee 2 Zitronen

4 Roschen Feldsalat 1 Blatt Radicchio

Fiir die Fischstibchen:

Den Kabeljau in portionsgerechte Stdbchen schneiden, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. Das Ei
verquirlen und das Panko mit etwas kleingeschnittenem Estragon vermischen. Die Fischstiicke
nun in dem Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl abklopfen. Anschlieend durch das verquirlte
Ei ziehen und zum Schluss in dem Panko wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fischstdbchen darin ausbacken. Die Fischstdbchen auf Kiichenpapier entfetten und mit einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

Fiir die Vinaigrette die Roten Zwiebeln sehr fein wiirfeln und in Rapsol farblos anschwitzen.
Senf hinzugeben und mit Essig abloschen. Mit dem Fond auffiillen und zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen. Auf die geschnittenen Kartoffelscheiben gieflen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Gurke schélen, entkernen und mit einem Hobel diinn aufschneiden. Salzen, ziehen lassen,
anschliefend ausdriicken und unter die Kartoffeln heben. Abschmecken.

Fiir die Joghurtremoulade:

Fiir die Joghurtremoulade alle gehackten und gewiirfelten Zutaten mit dem Joghurt vermengen
und mit Saft und Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit etwas Salat anrichten, die Fischstdbchen draufsetzen und mit je einem
Zitronenschnitz servieren. Die Joghurtremoulade dekorativ daneben setzen.

Mario Kotaska am 06. Januar 2018
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Gazpacho Verde mit Garnelen-Knusper

Fiir zwei Personen
Fiir die Gazpacho Verde:

4 Salatgurke 1 griine Paprikaschote 2 Stangen Staudensellerie
1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie 4 Bund Sauerampfer

1 Bund Brunnenkresse 2 Zehen Knoblauch 500 ml Gemiisefond

1 Zitrone 8 ml Olivenol, kaltgepresst 2 EL Estragonessig

3 EL Zucker Chilisauce Salz

Fiir die Garnelen:

4 Garnelen, kiichenfertig 40 g Kataifiteig 1 Ei

1 Zehe Knoblauch gerosteter Koriander Pfeffer, Salz

Fritteuse anstellen.

Fiir die Gazpacho Gurke und Paprika waschen und klein schneiden. Eine Zitrone auspressen.
Knoblauch abziehen und eine halbe Zehe klein hacken. Staudensellerie klein schneiden und mit
Salz, Zucker und Olivenol marinieren. Basilikum, Blattpetersilie, Brunnenkresse, Sauerampfer
abzupfen und klein schneiden.

Das ganze Gemiise mit den Kradutern, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Gemiisefond in eine
Schiissel geben und zu einer cremigen kalten Suppe piirieren. Je nach Bedarf passieren.

Mit Zucker, Chilisauce und Essig abschmecken und ,,on the rocks“ gekiihlt aufbewahren. Kleine
Glaser zum Servieren ebenfalls einkiihlen.

Fiir die Garnelen ein Ei trennen und das Eiweif} leicht schlagen. Die Garnelen abspiilen und
fein hacken. Die andere Zehe Knoblauch klein hacken und hinein geben. Mit Salz und Pfeffer
aus der Miihle sowie gertstetem Koriander abschmecken und zu kleinen Kiigelchen formen. Den
Kataifiteig ausbreiten, Garnelenbéllchen durch das Eiweif} ziehen und in dem Kataifiteig wélzen.
Dabei leicht andriicken. Anschliefend in die Fritteuse geben und goldgelb ausbacken. Entfetten
und Garnelenbiéllchen aufspieflen.

Gazpacho Verde mit Garnelenknusper in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. Juli 2016
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Gebackene Avocado mit Paprika-Quinoa

Fiir zwei Personen
Fiir die Avocado:

2 Avocado 1 Zitrone 100 g Panko

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Paprika-Quinoa:

2 rote Paprika 100 g Quinoa 2 kleine rote Zwiebeln
200 ml Kokosmilch 2 EL Harissa 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Koriander

Fiir die Avocado:

Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen. Das so
entstandene Fruchtfleisch in fingerdicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in Panko wilzen. Dabei gut andriicken und erst unmittelbar vor dem Servieren in Olivendl von
beiden Seiten goldbraun ausbacken. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Vor dem
Servieren entfetten und mit Zitronensaft betraufeln.

Beim Auspressen der Zitrone immer ein Sieb unter die Zitrone halten, um die Kerne aufzufangen.
Fiir das Paprika-Quinoa:

Aus dem restlichen Avocado-Fleisch mit 1 EL Olivenol, Salz, Pfeffer und Harissa eine Guacamole
herstellen.

Quinoa ca. 10 Minuten in Kokosmilch kochen, dann abschiitten und zugedeckt ausquellen lassen.
Paprika von Kernen und Scheidewdnden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln
abziehen, kleinwiirfeln und zusammen mit Paprika in 1 EL Olivendl farblos anschwitzen. Mit
restlicher Kokosmilch abléschen und gut einkdcheln lassen. Mit Quinoa vermengen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 29. November 2019
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Karamellisierte Zwetschgen mit Parmesan und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwetschgen:

100 g kleine Zwetschgen 100 g Rucola 1 kleine rote Zwiebel
1 kleine rote Chilischote 20 g Pinienkerne 20 g Walniisse

20 g Speckwiirfel 2 EL Himbeeressig 1 EL grober Senf

2 EL Walnussol 3 EL Olivenol 4 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Parmesanplétzchen:

75 g Parmesan

Fiir den Parmesanschaum:

250 ml Sahne 2 Blatt Gelatine 125 g Parmesan
1 Msp. Cayennepfeffer Salz

Fiir die Zwetschgen:

Rucola waschen, trocken schleudern. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und mit
der Schnittseite in Zucker tauchen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwetschgenhélften
darin karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen und direkt auf dem Rucola auf einem
Teller verteilen. Rote Zwiebel abziehen und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne fett
goldbraun rosten. Anschlielend rote Zwiebeln, Chili und Speck in der Pfanne anbraten, mit
Himbeeressig und Senf abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse grob hacken und mit
dem Walnussol, den Pinienkernen unter den Salat mengen.

Fiir die Parmesanpléitzchen:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Parmesan fein reiben und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streuen. Im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10 Minuten kross backen. Abkiihlen
lassen, in Stiicke brechen und zum Anrichten iiber die karamellisierten Zwetschgen streuen.
Fiir den Parmesanschaum:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Nach ca. 5 Minuten ausdriicken. Parmesan fein reiben. 150
ml Sahne mit dem geriebenen Parmesan aufkochen, eingeweichte und ausgedriickte Blattgelatine
hinzugeben und die Fliissigkeit in einer ISI-Flasche passieren. Mit restlicher kalte Sahne auffiillen
und fiir ca. 10 Minuten kaltstellen. Mit 1-2 Patronen aufschiitteln und anschlieBend dekorativ
als Mousse auf die Teller spritzen.

Karamellisierte Zwetschgen mit Parmesan und Rucola auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. September 2017
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Kartoffel-Pldatzchen mit Blutwurst und Triiffel-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 1 EL Haferflocken
Salz Zucker Muskatnuss

Pfeffer schwarz Sonnenblumendl

Fiir die Blutwurst:

150 g gerducherte Blutwurst 1 kleiner Apfel 2 ldngliche Schalotten
4 Zweige Majoran 8 cl gereifter Balsamico 20 g Zucker

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 20 g Butter 50 g Sahnemeerrettich

1 Meerrettichstange

Fiir die Triiffelsof3e:

30 g eingek. Wintertriiffel 10 g Butter 20 ml Portwein, rot
100 ml Kalbsjus

Fiir die Kartoffelplitzchen:

Die Kartoffeln schilen und fein reiben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss
wiirzen und gut durchkneten. Einige Zeit ziehen lassen.

Dann die geriebenen Kartoffeln ausdriicken (den Kartoffel-Saft dabei unbedingt in einer Schiissel
aufheben) und mit den Eiern und Haferflocken vermengen. Mit einem Schwung das Kartoffel-
wasser wegschiitten und die am Boden iibrig gebliebene Stirke dazugeben. Ziehen lassen.
Anschlielend nochmals durcharbeiten und in tiefem Fett kleine Pléitzchen goldgelb ausbacken.
Fiir die Blutwurst:

Wihrend die Kartoffelmasse noch zieht, den Zucker hellbraun karamellisieren und den Apfel
in feine Wiirfel schneiden. Anschliefend in dem karamellisierten Zucker anschwitzen. Die fein
geschnittenen Schalotte hinzugeben und mit Balsamico abléschen. Anschlielend die in Stiicke
geschnittene Blutwurst darin schmelzen und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran ab-
schmecken.

Ist die Blutwurst sehr salzig, einfach etwas mehr Apfel hinein reiben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Spitzkohl in feine Julienne schneiden und in Butter farblos anschwitzen. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahnemeerrettich und frisch geriebenem Meerrettich abschmecken.

Fiir die Triiffelsofle:

Den Triiffel fein hacken und in Nussbutter anschwitzen. Mit Portwein und Triiffelsaft abloschen,
den Kalbsjus hinzugeben und einkocheln.

Die Kartoffelpldtzchen nach dem ausbacken entfetten und die geschmolzene Blutwurst darauf
anrichten. Mit Spitzkohl umlegen und mit Triiffeljus umgielen.

Mario Kotaska am 25. November 2017
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Sauerampfer-Suppe mit gebratenem Kaninchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Sauerampfer 4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
6 cl Weillwein 300 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne

1 Zitrone (Abrieb) Butter, Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kaninchen:
2 Kaninchenriickenfilets a 60 g 2 Sch. Parmaschinken 50 g Butter
Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, und darin Scha-
lotten und Knoblauch hellbraun anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und vollstdndig reduzie-
ren lassen. Mit Gefliigelfond auffiillen und nochmal leicht einreduzieren. Sauerampfer abbrausen,
trockenwedeln und kleinschneiden. Mit Butter und Sahne hinzugeben und piirieren. Schale einer
Zitrone abreiben. Mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Kaninchen:

Kaninchen mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen und mit Parmaschinken ummanteln. Butter in
einem Topf erhitzen und aufschdumen lassen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kaninchenfilets mit aufgeschdumter Butter und Rosmarin
am Zweig glasig braten.

Das Fleisch tranchieren.

Sauerampfersiippchen mit gebratenem Kaninchen auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 05. Mai 2017
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Seeteufel im Kichererbsen-Mantel

Fiir 2 Personen

150 g Seeteufelfilet 1/2 rote Paprika 2 grofle, fleischige Tomaten
1/2 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingslauch 100 g Kichererbsenmehl
kaltes Mineralwasser 1/2 Bund Koriander 1/2 TL Ras-el-Hanout
Curry gemahlener Kreuzkiimmel Muskatnuss

1 Prise Zucker Ol Olivenol

weifler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Koriander

Das Seeteufelfilet in 1,5 Zentimeter dicke Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
leicht mehlieren. Aus dem Kichererbsenmehl, der fein gewiirfelten roten Paprika, gehacktem
Koriander, dem Ras-el-Hanout und etwas Curry mit kaltem Mineralwasser einen Ausbackteig
anrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und dem Zucker abschmecken. Die mehlierten
Seeteufelmedaillons mit einem SpieB durch den Teig ziehen und in 170°C Grad heiiem Ol gold-
gelb ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Tomaten vom Strunk befreien und auf der anderen Seite kreuzférmig einritzen. In kochendem
Wasser kurz briihen, sofort in Eiswasser abschrecken und enthduten und entkernen. Anschlielend
in kleine Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Den Friihlingslauch und
den Knoblauch hauchdiinn schneiden und unterheben.

Einen kleinen Teil davon in Olivendl anschwitzen und mit weilem Balsamico-Essig einkocheln.
Vor dem Servieren den Rest unterziehen und nachschmecken.

Zum Anrichten die gekochten Tomaten in einen tiefen Teller geben, den Seeteufel darauf legen
und alles nach Belieben mit Koriander oder Shisokresse garnieren.

Mario Kotaska am 21. April 2015
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Tomaten-Brotsalat mit Garnelen und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Tomaten-Brotsalat:

4 Scheiben altes Baguette 4 vollreife Tomaten 2 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 50 ml dunkler Balsamico Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

8 Garnelen, kiichenfertig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 20 g Pinienkerne 20 g Parmesan

1 Bund Basilikum 100 ml Olivensl

Fiir die Garnitur:
2 Basilikumzweige

Fiir den Tomaten-Brotsalat:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Baguette in Scheiben schneiden, grob wiir-
feln und fiir 15 Minuten im Ofen rosten. Tomaten mit einem Kreuz einritzen. Wasser in einem
Topf erhitzen und Tomaten in das siedende Wasser geben, bis sich die Schale 16st. Tomaten
herausnehmen, kalt abschrecken und Schale vollsténdig abziehen. Tomaten vierteln. Zwiebeln
abziehen, fein schneiden und unter die Tomaten heben. Knoblauch abziehen, pressen, zu den
Tomaten geben und alles zusammen mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen. Unmittelbar
vor dem Servieren gerostetes Brot unterheben und mit Olivenol und Balsamico abschmecken.
Fiir die Garnelen:

Garnelen waschen, trocken tupfen und mit Schmetterlingsschnitt einschneiden. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und Garnelen unter Wenden ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pesto:

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter
abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und Parmesan reiben. Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan und Basilikum mit Olivendl mit einem Mixstab fein piirieren. Pesto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen.

Tomaten-Brot-Salat mit gebratenen Garnelen auf Tellern anrichten, mit Pesto betrdufeln, mit
Basilikum garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 04. August 2017
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Zweierlei Tatar mit 'Rievkooche'

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinder-Tatar:

50 g Rinderfilet 1 TL Kapern 1 Sardelle

£ Schalotte 1 TL Petersilie 1 TL grober Senf

1 TL Ketchup 1 Schuss Cognac kaltgepresstes Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Lachs-Tatar:

50 g Lachsfilet % Schalotte 3 Zweige Dill

1 Limette, Saft, Schale 1 TL Creme-fraiche kalt gepresstes Olivendl
Fiir die Kartoffeln:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Haferflocken
50 ml Sonnenblumensl 30 g Creme-fraiche 4 Zweige Frisee

1 Blatt Radicchio 10 Zweige Ruccola 1 Muskatnuss

150 ml Olivenol Salz

Fiir das Rinder-Tatar:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Rin-
derfilet fein wiirfeln und mit Kapern, Sardellen, Schalotte, Petersilie, Senf, Ketchup, Cognac und
Olivenol vermengen. Wiirzen und im Kiihlschrank kalt aufbewahren.

Fiir das Lachs-Tatar:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Dill abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Limette
auspressen und die Schale abreiben. Lachsfilet fein wiirfeln und mit der Schalotte, Dill, Saft und
Abrieb der Limette, Creme Fraiche und Olivendl vermengen. Anschlieflend im Kiihlschrank kalt
stellen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen und schéilen. Anschlieffend fein reiben und mit Salz und Muskat ma-
rinieren. Nun ausdriicken (den Saft aufheben) und mit Ei und Haferflocken vermengen. Den
aufgefangenen Saft mit einem schnellen Schwung wegleeren und die sich auf dem Schiisselboden
gebildete Stirke unter die Masse arbeiten. In Sonnenblumendl in einer Pfanne schéne Rievkoo-
che goldgelb ausbacken und anschlieffend auf einem Kiichenpapier entfetten. Salate abbrausen
und trocken wedeln. Mit Olivenol betréaufeln.

Tatar dekorativ auf den Rievkooche anrichten und mit Créme Fraiche garnieren. Mit einigen
marinierten Salatbléttern umlegen.

Mario Kotaska am 24. Februar 2017
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Baeckeoffe mit Taube, Morcheln und Spargel

Fiir 4 Personen

Teig:

300 g Mehl 200 g Butter 50 g Zucker
50 g Salz 1 Ei

Baeckeoffe:

12 Drillingskartoffeln, klein ~ 200 g Bohnen, dick, griin 8 Karotten, jung, diinn
4 Stangen Friihlingslauch 4 Stangen Spargel, griin 4 Stangen Spargel, weif3

8 Bresse-Taubenbriiste, grof 100 ml Gefliigelfond 4 Schalotten

200 g Spitzmorcheln 50 ml Sherry, trocken 100 ml Taubenjus
5 g Quatre Epices 1 Ei Muskatnuss
Zucker Butter Olivenol

Pfeffer Salz

Teig:

Aus Mehl, Butter, Zucker, Salz und Eigelb einen Miirbteig (zum verschlieen der Form) in der
Kiichenmaschine herstellen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Baeckeoffe:

Die Kartoffeln tournieren. Die Bohnen, die Karotten, den Friihlingslauch und beide Spargelsor-
ten putzen und zurechtschneiden. Die Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivenol
kurz anbraten. Kaltstellen und den Bratensatz mit Gefliigelfond abléschen. Darin das geputzte
Gemiise kurz blanchieren und die Kartoffeln bissfest kochen. Die Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Die Morcheln putzen, waschen und in etwas gebraunter Butter mit den Schalotten-
wiirfelchen anschwitzen und mit Sherry abloschen. Mit Quatre Epices, Muskatnuss und Zucker
wiirzen. Anschlieflend alles zusammen in einen Rémertopf geben. Die Taubenbriiste obendrauf
legen und mit Taubenjus angieen. Den Deckel mit dem Miirbteig verschliefen, mit Eistreiche
einpinseln und im vorgeheizten Backofen circa zwolf Minuten garen. Aus dem Topf servieren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2011
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Crepinette von Taube und Wachtel mit Triiffeljus

Fiir 4 Personen

2 Etouffée-Tauben, ganz 2 Wachteln, ganz 200 ml Sahne

1 kg Schweinenetz 30 g Triiffel, schwarz 300 g Petersilienwurzeln
2 Schalotten 1 Bund Blattpetersilie 200 ml Gefliigelfond

100 ml Sahne 50 g Creme-fraiche 2 Kartoffeln, grof3, mehlig
4 Scheiben Toastbrot 100 ml Sonnenblumensl 20 g Butter

4 Zehen Knoblauch 100 g Blutwurst 0,5 Bund Majoran

2 g Molé-Gewiirzmischung 1 EL Honig 100 ml Portwein, rot

300 g Blutwurst 2 Schalotten, ldnglich Kerbel

Pfeffer Muskatnuss Olivenol

Butter Zucker Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Wachteln und Tauben auslésen und die Haut entfer-
nen. Aus den Taubenkeulen den Unterschenkel entfernen. Aus den Wachtelkeulen (ohne Kno-
chen) mit Sahne in einem Mixer eine Farce herstellen. Die Taubenkeulen, —briiste und Wach-
telbriiste leicht plattieren, wiirzen und mit Farce einstreichen. Mit gehobeltem Triiffel belegen,
zusammenklappen, in ausgedriicktem Schweinenetz einpacken, anbraten und im vorgeheizten
Backofen rosa garen. Die Karkassen anbraten und zusammen mit Portwein zu einer Jus kochen.
Mit gewiirfeltem Triiffel zur Triiffeljus fertig kochen. Die Petersilienwurzeln und Schalotten sché-
len und mit Gefliigelfond im Schnellkochtopf weich kochen, passieren und (ohne Fond) mit Sahne,
Creme-fraiche und Blattpetersilie zu einem Piiree verarbeiten. Die Kartoffeln diinn hobeln und in
Mini-Streifen schneiden. In der Friteuse goldgelb backen und entfetten. Das Toastbrot in recht-
eckige Stiicke schneiden und in Sonnenblumendl mit etwas Butter goldgelb braten. Ebenfalls
entfetten. Fiir den Belag die Blutwurst mit Schalottenwiirfeln schmelzen lassen. Taubenleber
und -herzen kurz anbraten, kleinschneiden und alles zusammen vermengen. Mit Majoran, Honig
und Molé abschmecken und auf den Crouton streichen. Petersilienpiiree abnocken und mit den
Kartoffelstdbchen ausdekorieren. Die Crepinette auftranchieren, mit Crouton anrichten und mit
Triiffeljus nappieren. Mit Kerbel ausgarnieren.

Mario Kotaska am 04. November 2011
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Gebratenes Hirsch-Filet mit Pfifferlingen, Romer-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Hirschfilet:

2 Hirschfilets &4 160 g 6 Wacholderbeeren 50 g Butter
2 Zweige Thymian

Fiir die Pfifferlinge:

1 Schalotte 3 Bund Schnittlauch 120 g kleine Pfifferlinge
Rapsol

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehligk. Kartoffeln Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den geschmorten R6émersalat:

2 cl Champagneressig 50 ml Gefliigelfond 1 Prise Zucker
2 Blétter Liebstockel 1 Zitrone 2 Kopfe Mini Romersalat
50 g Creme-fraiche Muskatnuss

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Nussbutter einen Topf auf mittlerer Temperatur erhitzen. Die Butter zugeben, langsam
schmelzen und einmal aufschdumen lassen. Dann die Hitze reduzieren und die Butter nur noch
leise kocheln lassen. Nach einiger Zeit bildet sich an der Oberfliche ein weifllicher Schaum. Die-
sen Schaum immer wieder mit einem Schaumléffel vorsichtig abschopfen, bis sich kein Schaum
mehr bildet. Ist die Nussbutter schén klar und hat eine dunkelgelbe Farbe angenommen, den
Topf von der Herdplatte ziehen und fiir etwa fiinf Minuten abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit
ein Feinsieb mit einem Passiertuch auslegen. Die abgekiihlte Nussbutter durch das Feinsieb fil-
tern. Die Wacholderbeeren mit dem Messer andriicken und mit dem Thymian in die Nussbutter
geben.

Die Hirschfilets wiirzen und in der Nussbutter von allen Seiten anbraten. Anschliefend in den
Ofen geben und rosa garen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Anschlielend die Kartoffeln schéilen und zu
Pommes Carrées verarbeiten. Hierfiir die Kartoffeln in gleichméfiige Wiirfel schneiden, in Salz-
wasser blanchieren, abtropfen und in Butterschmalz goldgelb nachbraten. Im Anschluss die Wiir-
fel entfetten und salzen.

Fiir den geschmorten Romersalat einen hellen Karamell kochen. Dafiir einen Topf erhitzen und
den Zucker hinein geben. Bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riithren mit einem Holzloffel lang-
sam schmelzen. Sobald der Zucker geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, damit der
Karamell nicht nachbraunt. Anschlieflend mit Champagneressig und Gefliigelfond auffiillen. Den
Romersalat kurz darin garen und mit Liebstockel, etwas Zitronenabrieb und Créme fraiche eine
Art blattriges Rahmgemiise herstellen. AnschlieBend mit Muskatnuss dezent abschmecken.

Die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch, waschen, trocken schiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Die Pfifferlinge putzen und in Rapsol scharf anbraten. Anschlie-
Bend die Schalottenwiirfel und einen Essloffel Schnittlauchréllchen zu den Pfifferlingen geben und
durchschwenken.

Zum Anrichten das Hirschfilet tranchieren, auf dem Rémersalat anrichten und die Pfifferlinge
dazugeben. Mit Kartoffelwiirfeln garnieren, der Nussbutter betrdufeln und anschlieflend servie-
ren.

Mario Kotaska am 31. Juli 2015
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Gerostete Taube mit Erbsen und Kresse

Fiir vier Personen

Taube:

4 Tauben Olivenol

Salz

Erbsenpiiree:

5 Schalotten 200 g Erbsen, TK
50 g Butter 500 ml Gefliigelfond
4 Blatt Minze Muskatnuss

Zucker

Morcheln:

150 g Morcheln 50 ml Sherry, trocken
Nussbutter

Croitons:

4 Scheiben Toastbrot 5 g Quatre Epices
Anrichten:

2 Schalen Affilakresse

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.
Taube:

Zuerst die Tauben auslosen und die Briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivendl anbraten

und im vorgeheizten Backofen schwebend rosa garen.
Erbsenpiiree:

Schalotten, Erbsen und Kartoffel ohne Farbe in Butter anschwitzen. Mit Gefliigelfond bedecken
und im Schnellkochtopf weich kochen. Auf ein Sieb gieflen und mit Créme-fraiche und Minze im

Pfeffer

1 Kartoffel, mehlig
150 g Creme-fraiche
Meersalz

0,5 Bund Blattpetersilie

Standmixer piirieren. Mit etwas Muskatnuss, Meersalz und Zucker abschmecken.

Morcheln:

Die Morcheln in Nussbutter anschwitzen, mit Sherry abloschen und mit gehackter Petersilie

verfeinern.
Croutons:

Das Toastbrot in Streifen schneiden, zu Croutons résten und mit Quatre Epices wiirzen.

Anrichten:

Die Taubenbriiste auftranchieren, auf dem Erbsenpiiree anrichten und mit Morcheln umlegen.

Affilakresse und Crotutons dazwischen stecken.

Mario Kotaska am 30. Marz 2012
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Maibock mit Kartoffel-Kruste, Spargel-Gulasch, Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Maibock:
2 Medaillons vom Maibockriicken 2 grofie mehlige Kartoffeln 1 Ei

2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren Sonnenblumenol

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Spargelgulasch:

8 dicke Stangen Spargel 100 ml Wildfond 1 Schalotte

1 Zitrone 20 g Butter 1 EL Paprikamark
1 EL Paprikapulver 1 Zweig Majoran 1 Msp. Kiimmel

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Balsamico-Schalotten:

6 Schalotten 100 ml Portwein, rot 150 ml Balsamico, dunkel
2 Zweige Thymian 10 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
30 g kalte Butter 2 EL Zucker 10 ml Olivenol

Fiir den Maibock mit Kartoffelkruste:

Kartoffeln schilen und waschen und diinn reiben. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und ca. 10
Minuten stehen lassen. Anschliefend durch ein sauberes Geschirrtuch ausdriicken. Das Ei tren-
nen und das Eiweil verquirlen. Eiweil und geriebene Kartoffeln in einer Schiissel vermengen.
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Den Maibockriicken waschen, trocken tupfen und gegebenenfalls von Sehnen und Fasern be-
freien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kartoffelmasse einseitig diinn auf dem Medaillon
verteilen. Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und den Maibock zunéchst von der Fleischseite,
anschliefend von der Kartoffelseite fiir ca. 2 Minuten goldgelb und kross anbraten. Das Fleisch
nach erneutem Wenden in eine ofenfeste Form geben. Den Kerntemperaturmesser anbringen.
Wacholderbeeren und Thymian dazu geben und das Fleisch im Ofen auf 56°C Kerntemperatur
rosa garen.

Fiir das Spargelgulasch:

Den Spargel griindlich schélen, die holzigen Enden abschneiden. Spargel in ca. 2 cm dicke Stiicke
schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne den Spargel
mit den Schalottenwiirfeln und der Butter anschwitzen.

Die Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben. Majoran abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Kiimmel ebenfalls hacken. Paprikamark, Paprikapulver, Kiimmel, Zitronenabrieb und
Majoran zum Spargel geben, mit Wildfond abléschen. Mit Salz und Zucker abschmecken und
Spargel im Sud weich schmoren.

Fiir die Balsamico-Schalotten:

Die Schalotten abziehen und im Ganzen in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Zucker dazu
geben und karamellisieren lassen. Mit Portwein und Balsamico abloschen.

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Thymian zusammen mit den Wa-
cholderbeeren und den Lorbeerblédttern in den Sud geben und bissfest (je nach Grofle) kocheln
lassen. Die Gewiirze aus dem Sud holen und mit kalter Butter abbinden.

Maibock mit Kartoffelkruste, Spargelgulasch und Balsamico-Schalotten auf Tellern anrichten
und servieren.

Mario Kotaska am 01. Juni 2018
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Maibock-Filets mit Sauce béarnaise, Spargel, Drillinge

Fiir zwei Personen

Fiir die Maibockfilets:

4 Maibockfilets, a 80 g

1 Nelke

Fiir das Sauce béarnaise:
1 kleine Schalotte

150 g Butter

2 Zweige Kerbel

5 schwarze Pfefferkorner
Salz

Fiir den Spargel:

6 Stangen weifler Spargel
20 g Mehl

20 ml Sonnenblumendl
Fiir die Drillinge:

6 Drillinge

2 Zweige Thymian
Sonnenblumenol

1 Bio-Zitrone

60 ml trockener Weiiwein
2 Zweige Estragon

1 Lorbeerblatt

Pfeffer

6 Stangen griiner Spargel
40 g Panko-Mehl
1 Prise Zucker

1 Lorbeerblatt

10 Wacholderbeeren
Butter, Salz, Pfeffer

2 Eier

1 Schuss Weiflweinessig
1 Nelke

1 Prise Zucker

1 Ei
40 g Butter
Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmelsamen

Fiir den Spargel einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Drillinge ebenfalls einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den Ofen
auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch Maibockfilets kalt abspiilen und trockentupfen. Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und Blétter abzupfen. Aus Thymianbléttern, Nelke, Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren
eine Art Beize herstellen und Maibockfilets damit einreiben. Bei 80 Grad Grad auf einem Gitter
circa 25 Minuten ,riickwérts* garen. Sonnenblumenol und Butter erhitzen und Fleisch darin vor
dem Servieren kurz anbraten.

Fiir die Sauce Béarnaise Schalotte abziehen und klein schneiden. Kerbel und Estragon abbrau-
sen, trockenwedeln, Bléitter abzupfen und fein hacken. Teil der Kriuter beiseite stellen. Zitrone
halbieren und Saft pressen. Weilwein, Weilweinessig, Zitronensaft, Nelke, Kerbel, Estragon,
Lorbeer, Pfefferkérner und Schalotte zusammen in einen Topf geben und reduzieren. Reduktion
durch ein Sieb passieren. Eier trennen und Eigelb iiber einem Wasserbad in die Reduktion geben
und schaumig schlagen. Butter in einer Pfanne zerlassen, bis sie braun ist. Braune Butter nach
und nach ebenfalls in die Reduktion einrithren. Mit den beiseite gestellten Krautern verfeinern
und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel weiflen Spargel schélen, griinen Spargel nur im unteren Drittel. Beide Sorten
in Salzwasser mit etwas Zucker bissfest garen, dann Wasser abschiitten. Hélfte des Spargels
in mundgerechte Stiicke schneiden. Mehl und Panko-Mehl jeweils in einen tiefen Teller geben.
Fi trennen und verquirlen. Spargelstiicke erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und
anschliefend in Panko-Mehl wenden. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl und etwas Butter
goldgelb ausbacken und abtropfen lassen. Restliche Butter zerlassen, beiseite gestellten Spargel
darin glasieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffeln Drillinge waschen und mit Schale in Salzwasser zusammen mit Kiimmel und
Lorbeer gar kochen. Abschiitten und wahlweise halbiert, im Ganzen oder angebraten servieren.
Maibockfilets mit Sauce Béarnaise, Drillingen und Zweierlei vom Spargel anrichten und servie-
ren.

Mario Kotaska am 27. Mai 2016
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Reh-Medaillons, Zimt, Rosenkohl-Pralinen, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:

4 Rehriickenmedaillons & 60 g 100 ml Wildfond 50 ml Madeira

2 Zimtstangen 1 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
4 Wacholderbeeren 1 TL Speisestérke 20 g kalte Butter

3 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir die Pralinen:

200 g Rosenkohl 50 g Panko 20 g Macadamianiisse
20 g Walniisse 10 g Rosinen 2 EL Mehl

1 Ei 3 EL Sonnenblumensl 1 L Frittiercl

Fiir das Piiree:

200 g Knollensellerie 1 mehlige Kartoffel 1 Birne

1 Orange, davon den Abrieb 250 ml Gemiisefond 75 g Creme Fraiche
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Fiir das Fleisch die Rehmedaillons waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Medaillons in einer Pfanne mit Sonnenblumendl mit angedriickten Wacholderbeeren, Rosmarin,
Thymian und Zimtstangen anbraten und anschlieend im Ofen auf dem Gitter rosa garen.

Fiir eine Sauce den Bratensatz mit Madeira abloschen und stark reduzieren. Wildfond angiefien,
abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren. Stéirke mit etwas Wasser anriihren und die
Sauce ggf. etwas abbinden.

Fiir das Piiree Sellerie und Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und zusammen in Gemiisefond ca.
15 Minuten weichktcheln lassen. Birne schilen, entkernten und vierteln. Sellerie, Kartoffeln und
Birne mit Creme Fraiche und in einem Standmixer zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Mit
Salz, Muskatnuss und Abrieb der Orange abschmecken.

Fiir die Pralinen Rosenkohl waschen, putzen, in einem Topf mit Salzwasser circa sieben Minuten
bissfest garen und in Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Panko in der Moulinette mit Walniissen und Macadamianiissen fein zerkleinern. Rosinen dazu-
geben und kurz mitlaufen lassen. Rosenkohl durch eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltes Fi
und Nuss-mie-de-pain wélzen und in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Selleriepiiree als Strich auf Tellern anrichten, Rosenkohl-Pralinen daneben platzieren und die
Medaillons mit der Gewiirzsauce darauf drapieren und servieren.

Mario Kotaska am 30. Dezember 2016
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Reh-Medaillons, Zwetschgen-Chutney, Spitzkohl, Platzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

4 Rehmedaillons, a 60 g 100 g Butter 4 Wacholderbeeren
1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig 1 Nelke

1 Orange 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

150 g Zwetschgen 1 Limette 1 Orange

50 g Walniisse 100 g brauner Zucker 10 g Ingwer

1 TL Senfkorner 50 ml Portwein 50 ml dunkler Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

% Spitzkohl 2 Scheiben Bacon 2 Zweige Majoran
100 ml Sahne Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

100 g mehligk. Kartoffeln 3 Rosmarinzweige 75 g Quark, 20%
2 Eier 1 TL Backpulver 50 g Mehl
Muskatnuss Salz Butterschmalz

Fiir die Rehmedaillons: Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln. Orangenschalenabrieb in Zesten abreiflen.
Kréauter abbrausen, trockenwedeln. Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne in 2 EL Ol von beiden Seiten kriftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in der Pfanne
die Butter zusammen mit den Gewiirzen, Krdutern und etwas Orangenschalenabrieb brdunen
lassen. Rehmedaillons in die Pfanne zuriicklegen und komplett bedeckt im Ofen rosa zu Ende
garen.

Fiir das Chutney: Zwetschgen eventuell auftauen lassen. Zwetschgen waschen, halbieren, ent-
steinen und dann die Halften vierteln. Limette halbieren und den Saft auspressen. Orangenscha-
lenabrieb in Zesten abreiflen. Ingwer schélen und fein reiben. Walniisse grob hacken. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren lassen, Zwetschgen zugeben, kurz darin schwenken. Limettensaft,
Ingwer, Senfkérner, Portwein und Balsamico zugeben und ca. 4 Minuten einktcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Piirierstab zur gewiinschten Konsistenz verarbeiten. Die
gehackten Walniisse zum Schluss unterheben. Nach Bedarf Orangenschalenabrieb einarbeiten.
Fiir den Spitzkohl: Den Spitzkohl waschen, Strunk herausschneiden und den Kohl klein schnei-
den, Bacon in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Den geschnittenen
Spitzkohl zum Speck hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Sahne aufgieflen und
ca. 5 Minuten einkochen lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln, 3 Bléttchen zum Garnieren
beiseitelegen, mit den iibrigen den Kohl abschmecken.

Fiir die Plidtzchen: Kartoffeln schiilen, in kochendem Salzwasser gar kochen. Abschiitten und
sehr gut ausdampfen lassen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und hacken.
Zusammen mit Quark, Eiern, Backpulver, Mehl, Salz und Muskatnuss zu den gequetschten Kar-
toffeln geben und gut miteinander vermischen. In Butterschmalz portionsweise von beiden Seiten
ca. 4 Minuten goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier ausfetten lassen.

In Nussbutter gegarte Rehmedaillons mit Zwetschgenchutney, Spitzkohl und Kartoffelplatzchen
auf Tellern anrichten, mit Majoran garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 15. September 2017
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Wurst-Schinken



Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

300 g festk. Kartoffeln 200 g franz. Blutwurst 1 rote Zwiebel, geschnitten
1 Bund Friihlingslauch, geschnitten 6 Wachteleier, schon gedffnet  Schnittlauch, geschnitten
Muskatnuss Sonnenblumendol 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schnei-
den. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Blutwurst in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgiefien, gut abtropfen und in diinne Scheiben schneiden. In
Sonnenblumendl von allen Seiten goldgelb anbraten. Herausnehmen und auf einem Kiichenpa-
pier entfetten. Rote Zwiebelwiirfel in Butter ohne Farbe anschwitzen und in Wiirfel geschnitte-
ne Blutwurst hinzugeben. Schnittlauch und Friihlingslauch hinzugeben und alles in der Pfanne
schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. In einer zweiten Pfanne die Wach-
teleier in Butter zu Spiegeleiern braten und auf den Blutwurstbratkartoffeln anrichten.
Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei in einer rustikalen Pfanne anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 16. Méarz 2018

Marokkanische Curry-Wurst

Fiir zwei Personen

8 scharfe Hackfleisch-Bratwiirste 4 grofle Tomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander 1 Msp. Kreuzkiimmel
1 Msp. Currypulver 6 cl Weiiwein Olivenol, Salz
Zucker, Pfeffer

Die Wiirste auf dem Gasgrill grillen. Fiir die Currysauce die Tomaten enthduten, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Anschliefend die Zwie-
belwiirfel in Olivenol anbraten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit in die Pfanne
geben. Danach sofort die gewiirfelten Tomaten dazugeben. Mit Currypulver abstduben und mit
Weifiwein abloschen. Die Sauce leicht einktcheln lassen und mit Salz, wenig Pfeffer, Kreuzkiim-
mel und Currypulver nachschmecken. Unmittelbar vor dem Servieren mit gehacktem Koriander
verfeinern.

Mario Kotaska am 21. Juli 2014
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Marokkanische Wurst-Pfanne mit Merquez, Couscous, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Wurstpfanne:

100 g Couscous 4 kleine Merquez 150 g griine Bohnen
150 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 rote Paprika 1 Zitrone 1 Bund Petersilie

1 EL Harissapaste 2 EL Olivenol

Einen Topf mit wenig Wasser erhitzen und die Bohnen kurz blanchieren. Das Bohnenwasser
aufbewahren.

Danach den Couscous ansetzen. Hierfiir eine rote Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen
und fein wiirfeln. Paprika schélen und wiirfeln. In einem EL Olivenol anschwitzen. Couscous
anschlieend dazugeben.

150 ml Bohnenwasser {iber den Couscous gieflen und ausquellen lassen.

Couscous mit Harissapaste wiirzen. Petersilie hacken und unterrithren. Etwas Zitronenabrieb
dazugeben.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Kirschtomaten halbieren. Merquez schneiden und mit
den Tomaten in die Pfanne geben. Mit geschlossenem Deckel circa 5 Minuten schmoren lassen.
Anschlieflend die blanchierten Bohnen unterheben. Alles zusammen mit mittig angerichtetem
Couscous anrichten.

Wer es nicht so salzig mag, kann beim Couscous durchaus auf das Bohnenwasser verzichten.?
Ebenso gut kann heifles Wasser verwendet werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. September 2018
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Speck-Kas-Knddel auf Kraut-Fleckerl

Fiir 4 Personen

Knddel:

250 g Laugenbrétchen 1 Zwiebel 180 g Gruyere

125 ml Milch 50 g Weichweizengrief3 80 g Schinken-Nuggetz
10 g Butter 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Eier

3 1 Rinderbouillon 2 Lorbeerblétter Pfeffer

Muskatnuss Salz

Krautfleckerl:

1 Zitrone, unbehandelt 150 g Kochschinken 2 Kopfe Spitzkohl (600 g)
40 g Butter 150 g Créme-fraiche 0,5 Bund Majoran

1 Stange Meerrettich, frisch

Knodel:

Das Laugenbrotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den
Gruyere sehr fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewiirfelten Lau-
genbrotchen und den Grief schiitten. Die Petersilie hacken. Anschliefend Zwiebelwiirfel und
Schinken-Nuggetz in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzuge-
ben und ordentlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu Tischtennis groflen Kno-
deln abdrehen und in Rinderbouillon mit Lorbeerblédttern und geschlossenem Deckel kochen.
Krautfleckerl:

Die Schale der Zitrone abreiben. Den Kochschinken in diinne Scheiben schneiden. Den Spitzkohl
in gleichméfige ,,Flecken“ zupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Bei geschlosse-
nem Deckel diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Creme-fraiche, gehacktem Majoran,
Zitronenabrieb und etwas frischem Meerrettich abschmecken. Die Knodel darauf anrichten.

Mario Kotaska am 27. Januar 2012
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Wikinger im Schwarzen-Meer mit Schinken

Fiir 4 Personen

2 Zucchini, griin 2 Zucchini, gelb 4 Scheiben Kochschinken

4 Scheiben Toastbrot 6 Strauchtomaten, gro 20 g Speck

2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 50 ml Briihe ohne Glutamat
20 Champignons, braun 500 ml Sahne 30 g Tintenfischfarbe, schwarz
100 ml Sonnenblumensl 70 ml Olivenol Schaschlikspiefie

Salz Pfeffer Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die gelben und die griinen Zucchini am unteren Ende leicht begradigen, sodass sie stehen kénnen.
Mit einem kleinen Messer den oberen Teil herausschnitzen. Es soll die Form eines Bootes entste-
hen. Mit einem Kugelausstecher die Zucchini aushchlen und den Stempel abschneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit 50 Milliliter Olivenol betrédufeln und im Ofen weich schmoren.
In der Zwischenzeit die Strauchtomaten klein schneiden, den Speck wiirfeln und zusammen mit
den geschilten Schalotten, Knoblauch und Brithe oder Glutamat zu einem Sugo einkochen. Die
Champignonkopfe in 20 Milliliter Olivendtl braten. Das Toastbrot in diinne Streifen schneiden
und in Sonnenblumendl knusprig ausbacken. Die Sahne einktcheln lassen und zwei Drittel davon
mit Tintenfischfarbe schwarz einfarben. Den Rest der Sahne aufschiumen. Die schwarze Sahne in
einen Teller gieflen und mit der geschdumten weiflen Sahne eine ,,Meeresbrandung® formen. Den
Tomatensugo in die ausgehohlten Zucchinischiffe verteilen und diese in das schwarze Meer setzen.
Die Champignonktpfe als Wikinger in einer Reihe auf das Sugo setzen und mit Kochschinken
und Schaschlikspief} ein Segel bauen. Die krossen Toastbrotstreifen als Ruder anlegen.

Mario Kotaska am 12. September 2008
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