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

Fir die Austernpilze:

100 g Bacon, in Scheiben

500 g Austernpilze

1 Knoblauchzehe

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fur die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda

1 Zwiebel

100 g Parmesan

1 EL Butter

100 ml Sahne

100 ml trockener Weillwein

1 Liter Hihnerfond

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Radicchio:

1 kleiner Radicchio

2 EL Weilweinessig

1 EL Olivendl

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Chimichurri:

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 TL Rotweinessig

3 EL Olivendl

1 Bund glatte Petersilie

2 Zweige Oregano

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Daniel Sens

Gebratene Austernpilze mit cremiger Fregola sarda,
Radicchio und Chimichurri

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Mit dem Speck in einer
beschichteten Bratpfanne mit Ol anbraten. Die Pilze in mittelgroRle Stiicke
schneiden oder reiRen in dem aromatisieren Ol goldbraun braten. Mit
Salz wirzen.

Parmesan reiben. Hihnerfond in einem separaten Topf erhitzen.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden, in einem Topf anschwitzen
und mit dem WeilRwein abléschen. Fregola sarda hinzugeben und unter
standigem NachgielRen des heilten Fonds wie ein Risotto garen.
Gelegentlich rihren. Kurz bevor die Fregola sarda gar ist, etwas Sahne
und den geriebenen Parmesan unterheben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Flocke Butter abschmecken.

Radicchio in feine Streifen schneiden. Olivendl und WeiRweinessig
vermengen und den Radicchio damit anmachen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen.

Petersilie und Oregano fein hacken. Knoblauch abziehen und mit der
Chilischote in feine Wrfel schneiden. Alles mit dem Abrieb der Zitrone
und ausreichend Olivendl vermengen, sodass eine dickflissige Sauce
entsteht. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und Rotweinessig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Steinpilz-Fiillung:
200 g Steinpilze

50 g braune Champignons
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

100 ml Gemiisefond

50 ml WeiRwein

1 EL Aceto Balsamico

1 EL Rapsdl

4 EL Panko

1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Mihle

Fir das Rinder-Carpaccio:
200 g Rinderfilet

1 EL Aceto Balsamico

1 EL Olivendl

2 EL Rapsdl

Fir die Orangen-Mayonnaise:
Y2 Orange, Saft & Abrieb

1Ei

1 TL Dijonsenf

2 EL weil3er Balsamicoessig

20 ml WeiRwein

100 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

Fur den Wildkrautersalat:
75 g Wildkrautersalat

Y2 kleine Knoblauchzehe

Y2 Orange, Abrieb

1 TL Dijonsenf

2 TL flassiger Honig

10 ml naturtriiber Apfelsaft
2 EL Kirbiskerndl

2 EL mildes Olivendl

3 EL Apfelessig

72 Bund Thymian

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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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 wiirfeln. 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 Flissigkeit 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 Fillung vollstandig auskuhlen
lassen.

Rinderfilet in vier gleich grof3e Tranchen schneiden. Zwischen leicht
geolter Frischhaltefolie oder in einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren.

Halbkugelformen oder kleine Schiisseln mit Rapsdl auspinseln und mit
den Fleischscheiben auslegen. Die ausgekuhlte Pilzfullung 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.

Knoblauch abziehen und fein hacken oder pressen. Orange heil
absptlen und die Schale abreiben. Thymianblattchen abzupfen.
Knoblauch, Orangenabrieb, Thymianblattchen, Senf, Honig, Apfelsaft,
Kurbiskerndl, 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.



Fir die Garnitur:

1 Granny Smith Apfel

2 Orange, Abrieb

2 EL WalnUsse

Rapso6l, zum Einpinseln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Apfel waschen und in feine Stifte schneiden. Walnisse 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
Walniisse darauf drapieren und mit Salz, Pfeffer und Orangenabrieb
wirzen. Etwas Salat-Dressing dariber traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Kartoffel-Gnocchi:

500 g mehligkochende Kartoffeln
1Ei

120 g Weizenmehl Type 405
Muskatnuss, zum Reiben

Y2 TL Salz

Fiir die Champignon-Ricotta-Fiillung:
80 g Champignons

2 EL Ricotta

1 TL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:

Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Parmesan-Pilz-Sauce:

120 g Champignons

1 Knoblauchzehe

40 g Parmesan

1 EL Ricotta

1 EL Butter

1 EL Olivendl

150 ml Gnocchi-Kochwasser, von oben
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Dieu Huong Nguyen

Mit Champignon und Ricotta gefiillte Kartoffelgnocchi in
cremiger Parmesan-Pilz-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. AnschlieRend abgielRen, kurz
ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Eigelb, Salz und Muskatnuss zur Kartoffelmasse
geben. Mehl portionsweise unterarbeiten und nur so lange verkneten, bis
ein glatter Teig entsteht. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
gleichmafigen Rollen formen und etwa 2 cm grof3e Stiicke abschneiden.
Die Gnocchi mit einer Gabel oder einem Gnocchi-Brett leicht eindriicken.

Champignons putzen und sehr fein wirfeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Champignons goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und vollstandig abkuihlen lassen. AnschlieRend mit dem Ricotta
vermengen.

Eine Arbeitsflache gro3zlgig mit Mehl bestduben. Kartoffelteig
portionsweise flach driicken und Kreise formen. Jeweils etwa ein
Teeldffel Champignon-Ricotta-Flllung in die Mitte geben. Teig sorgfaltig
verschlieen und zu runden Gnocchi formen. Gnocchi leicht mit Mehl
bestauben.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, dann nur noch leicht sieden
lassen. Gnocchi hineingeben und garen, bis sie an die Oberflache
steigen. Etwa 150 ml Kochwasser auffangen.

Die Gnocchi mit einer Schaumkelle direkt aus dem Kochwasser in die
Champignon-Parmesan-Sauce geben und vorsichtig schwenken.
Petersilie fein hacken und unterheben.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Champignons
goldbraun anbraten. Butter zugeben und schmelzen lassen. Knoblauch
kurz mitbraten. Gnocchi-Kochwasser angie3en und den Ricotta
einrlhren. Parmesan reiben, nach und nach zugeben und unter Rihren
Zu einer cremigen Sauce verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Die Kichenschlacht — Menu am 24. September 2026 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fir die Austerpilze:

200 g Austernpilze

2 EL Olivendl

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Knoblauchpulver

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Bauernsalat:
Y Lollo bionda

1 Tomate

Y2 Salatgurke

Y2 rote Zwiebel

Y2 Bund Petersilie

1 TL Chiliflocken

Fiir den Tsatsiki:

Y2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

250 g griechischer Joghurt
3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir den Diiriim:
2 DUrim-Wraps

Fur die Fertigstellung:

Vegetarischer Dirim mit Austernpilz-Gyros und
Bauernsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Austernpilze putzen und in mundgerechte Stlicke zupfen. Mit
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Oregano, Knoblauchpulver und Olivendl
vermengen und kurz marinieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne stark erhitzen und die Austernpilze darin kraftig anbraten. Dabei
zunachst nicht bewegen, sodass sich eine Kruste bilden kann.
Anschlieend schwenken und insgesamt etwa 3-5 Minuten braten.

Salat waschen, trockenschleudern und grob schneiden. Tomate und
Gurke waschen, trockentupfen und klein wirfeln. Zwiebel abziehen und
fein wirfeln. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Salat, Tomate,
Gurke, Zwiebel und Petersilie miteinander vermengen und mit
Chiliflocken wirzen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Joghurt mit Knoblauch und
Olivendl verriihren und mit Salz abschmecken. Gurke waschen,
trockentupfen und mit Schale fein in den Joghurt reiben. Alles gut
miteinander vermengen.

Diriim-Wraps ohne Ol in einer Grillpfanne von beiden Seiten anrésten,
bis sich ein Grillmuster bildet.

Durim-Wraps jeweils mit 1-2 Essloffeln Tsatsiki bestreichen. Austernpilze
und Bauernsalat darauf verteilen. Die Seiten einklappen und die Diirim-
Wraps fest aufrollen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



