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= Die Kuchenschlacht — Menu am 05. Oktober 2026 =
Leibgericht mit Viktoria Fuchs

Fiir die Roulade und die Jus:
2 dinne Scheiben Rinderfilet

4 hauchdiinne Scheiben Speck
2 Karotten

3 Essiggurken + 4 EL
Essiggurkenwasser

2 Zwiebeln

30 g kalte Butter

400 ml Rinderfond

2 EL Tomatenmark

3 EL mittelscharfer Senf

4 EL neutrales Pflanzenol
Starke, zum Abbinden

1 TL edelslfRes Paprikapulver
Salz aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Mini-Semmelknodel:
200 g Knddelbrot

2 Eier, Grolie M

2 EL Butter

100 ml Milch

2 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Theresa Schreiner

Blitz-Roulade mit Jus, Mini-Semmelknddeln,
Preiselbeersauce und Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet trocken tupfen und zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
vorsichtig dinn klopfen. Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit jeweils einem Essloffel Senf bestreichen, dann mit je zwei Scheiben
Speck belegen.

Eine Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Essiggurken langs in diinne
Stifte schneiden. Eine Karotte schalen und ebenfalls in diinne Stifte
schneiden. Das Fleisch damit belegen, vorsichtig aufrollen und mit
Zahnstochern oder Rouladennadeln fixieren.

Die zweite Zwiebel abziehen, und die Ubrige Karotte schalen und beides
grob wiirfeln. Ol in einem Bréater oder einer tiefen Pfanne erhitzen.
Rouladen darin rundherum kraftig anbraten, anschlielend
herausnehmen.

Das vorbereitete Gemuse im Bratensatz kraftig anrdsten. Tomatenmark
hinzufiigen und unter Rihren dunkel anrésten. Rinderfond und
Essiggurkenwasser angief’en und den Bratensatz vom Pfannenboden
I6sen. Den restlichen Senf und das Paprikapulver einriihren. Rouladen
zurlick in die Sauce geben und bei mittlerer Hitze etwa 10—15 Minuten
sanft garen, bis das Fleisch zart ist. Rouladen aus der Sauce nehmen
und warm halten. Sauce durch ein feines Sieb passieren und zurtick in
den Topf geben. Bei mittlerer bis hoher Hitze etwas einkochen lassen, bis
sie leicht samig ist. Topf vom Herd nehmen. Die kalte Butter in kleine
Wiirfel schneiden und nach und nach mit einem Schneebesen unter die
Sauce rihren, bis sie glanzend und cremig ist. Sauce nicht mehr
aufkochen lassen. Ggf. mit Starke andicken.

Mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf etwas Essiggurkenwasser abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blatter fein hacken.
Knddelbrot, Eier, Milch und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und alles vorsichtig vermengen.
Masse etwa 10 Minuten quellen lassen. Mit feuchten Handen oder einem
kleinen Eisportionierer gleichmafige Mini-Knédel formen. Einen Topf mit
reichlich leicht gesalzenem Wasser zum Sieden bringen. Knédel
hineingeben und bei niedriger Hitze etwa 10-15 Minuten sanft ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen. In
etwas zerlassener Butter schwenken.



Fiir den Preiselbeersauce:

4 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
Y2 Orange, Saft

Y, Zitrone, Saft

1 TL Speisestarke

Fir den Feldsalat:

50 g Feldsalat

50 ml Sahne

1 EL Agavendicksaft

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Rotweinessig

1 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL Balsamicocreme

1 EL Sonnenblumendl

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

<)

Preiselbeeren in einen kleinen Topf geben und fein purieren. Orange und
Zitrone auspressen und den Saft auffangen. 2 Essloffel Orangen- und 2
Teeloffel Zitronensaft hinzufiigen und die Masse erhitzen. Speisestarke
mit etwas kaltem Wasser glatt verrihren und unter stdndigem Ruihren in
die Preiselbeermasse geben. Kurz aufkochen lassen, bis die Masse leicht
andickt. Preiselbeersauce vom Herd nehmen, in eine kleine Schissel
fullen und vollstdndig abkihlen lassen. Bis zum Anrichten kalt stellen.

Feldsalat griindlich waschen und sorgfaltig trocken schleudern.
Agavendicksaft, Senf, Rotweinessig, Balsamicoessig, Balsamicocreme,
Sonnenblumendl und Olivendl in ein hohes Gefalk geben. Mit einem
Stabmixer zu einem cremigen Dressing emulgieren. Sahne hinzufiigen
und nochmals kurz mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Feldsalat erst unmittelbar vor dem Servieren mit dem Dressing
marinieren, damit er knackig bleibt. In einem separaten Schéalchen
anrichten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Gericht damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



