» Die Klichenschlacht — Menu am 24. September 2026
Tagesmotto ,,Pilze“ mit Nelson Miuller

Fiir die Steinpilz-Fiillung:
200 g Steinpilze

50 g braune Champignons
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

100 ml Gemusefond

50 ml WeiRwein

1 EL Aceto Balsamico

1 EL Rapsdl

4 EL Panko

1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fur das Rinder-Carpaccio:
200 g Rinderfilet

1 EL Aceto Balsamico

1 EL Olivendl

2 EL Rapsal

Fir die Orangen-Mayonnaise:
2 Orange, Saft & Abrieb

1Ei

1 TL Dijonsenf

2 EL weiller Balsamicoessig

20 ml WeiRwein

100 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Georg Scheck

Carpaccio mit Steinpilz-Fullung, Orangen-Mayonnaise
und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Steinpilze und Champignons putzen und grob schneiden. Schalotten
und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Petersilie fein hacken und
Thymianblattchen abzupfen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze kraftig anbraten. Mit Salz
wirzen. Schalotten und Knoblauch zugeben und glasig anschwitzen. Mit
WeilRwein abléschen und die FlUssigkeit vollstandig einkochen lassen.
Die Mischung in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Pilzmischung fein hacken und mit Aceto Balsamico, Petersilie, Thymian
und etwas Gemusefond abschmecken.

Panko in Rapsél in einer Pfanne goldbraun résten und unter die gut
abgetropfte Pilzmischung heben. Die Fullung vollstandig auskiihlen
lassen.

Rinderfilet in vier gleich groRe Tranchen schneiden. Zwischen leicht
geodlter Frischhaltefolie oder in einem Gefrierbeutel hauchdlinn plattieren.

Halbkugelformen oder kleine Schiisseln mit Rapsol auspinseln und mit
den Fleischscheiben auslegen. Die ausgekiihlte Pilzflllung einflllen, das
Fleisch darUber einschlagen und vorsichtig aus den Formen stlrzen.

Ei trennen und das Eigelb in einen Mixbecher geben. Dijonsenf,
Weillwein, Balsamicoessig, Orangensaft und eine Prise Salz zufligen und
kurz vermixen. Wahrend des Mixens das Sonnenblumendl langsam
einlaufen lassen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Mit
Orangenabrieb und gegebenenfalls etwas mehr Orangensaft sowie Salz
abschmecken.



Fiir den Wildkrautersalat:
75 g Wildkrautersalat

Y kleine Knoblauchzehe
2 Orange, Abrieb

1 TL Dijonsenf

2 TL flissiger Honig

10 ml naturtriber Apfelsaft
2 EL Kirbiskernél

2 EL mildes Olivendl

3 EL Apfelessig

2 Bund Thymian

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Garnitur:

1 Granny Smith Apfel

Y2 Orange, Abrieb

2 EL WalnUsse

Rapso6l, zum Einpinseln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

<)

Knoblauch abziehen und fein hacken oder pressen. Orange heif}
abspllen und die Schale abreiben. Thymianblatichen abzupfen.
Knoblauch, Orangenabrieb, Thymianblattchen, Senf, Honig, Apfelsaft,
Kuarbiskerndl, Olivendl und Apfelessig mit einem Schneebesen verrihren.
Etwa 10 Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wildkrautersalat abbrausen, trocken tupfen und erst unmittelbar vor dem
Servieren mit dem Dressing marinieren.

Apfel waschen und in feine Stifte schneiden. Walnusse grob hacken und
nach Belieben kurz résten.

Orangen-Mayonnaise mittig auf die Teller streichen. Je eine gefiillte
Carpaccio-Kugel daraufsetzen und mit etwas Rapsol bepinseln.
Orangen-Mayonnaise auf die Carpaccio-Kugel geben, Apfelstifte und
Walnusse darauf drapieren und mit Salz, Pfeffer und Orangenabrieb
wirzen. Etwas Salat-Dressing dartber traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



