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* Die Klichenschlacht — Menu am 27. Oktober 2025 =
ChampionsWeek = "Geschnetzeltes" mit Nelson Miiller

Fir das Geschnetzelte:

250 g kiichenfertiges Wildschweinfilet
150 g Steinpilze

1 Schalotte

50 g Butter

50 ml Sahne

50 ml Wildfond

50 ml trockener Rotwein
Olivendl, zum Braten

40 g Dinkelmehl

2-3 Zweige krause Petersilie

10 g Steinpilzpulver

10 g gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Knopfle:

4 Eier

2 EL Butter

50 g gemahlene Haselnusse
150 g Weizenmehl
Muskatnuss, zum Reiben

2 TL Salz

Fiir die Preiselbeeren:
50 g TK-Preiselbeeren

1 Schalotte

1 Orange, Saft

1 EL Butter

100 ml kraftiger Rotwein
50 ml Rinderfond

1 Gewtrznelke

1/4 Zimtstange

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Angela Réschinger

Geschnetzeltes vom Wildschwein mit Steinpilzen,
Haselnuss-Knopfle, Preiselbeeren und Kopfsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Wildschweinfilet in Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein
wirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und
Schalottenwdrfel darin anbraten.

Steinpilze putzen und in ca. 1-2 cm grof3e Stlicke schneiden. Pilze mit in
die Pfanne geben und etwas Butter zugeben. Alles gut durchschwenken.
Dann Mehl daruber sieben und verrihren. Alles mit Rotwein abléschen,
dann Wildfond und Sahne angie3en und etwas einkochen lassen.

Wildschweingeschnetzeltes mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Ggf. mit Steinpulver nachschmecken. Alles bei reduzierter Hitze ca. 5-6
Minuten ziehen lassen.

Gemahlene Haselnlsse ohne Fett in einer Pfanne anrosten, bis sie
angenehm duften. In eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Dann Eier, Mehl, Muskat und Salz zugeben und den Teig schlagen bis er
anfangt, Blasen zu werfen und zah vom Léffel fallt ohne zu reillen. Den
Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig portionsweise
mit Brett und Spatzleschaber oder einer Spatzlepresse in das kochende
Wasser geben. Spatzle einmal aufkochen lassen. Oben schwimmende
Spatzle mit einem Schaumloffel abschopfen. Auf diese Weise fortfahren
bis der Teig aufgebraucht ist. Fertige Spatzle kurz in Butter schwenken.

Schalotte abziehen und fein hacken. Orange halbieren und 25 ml Saft
auspressen.

Butter zerlassen und die Schalotte darin unter stdndigem Ruhren
andunsten. Rotwein, Fond und Orangensaft angie3en, Nelke und
Zimtstange hinzufugen. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze kécheln
lassen. Dann den Fond durch ein Sieb gief3en, und wieder erhitzen.
Preiselbeeren unterriihren und ca. 5 Minuten einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 15 Minuten im offenen Topf um die Halfte
einkochen lassen.



Fiir den Kopfsalat:

Y2 gruner Kopfsalat

50 ml WeilBweinessig

2 EL Ahornsirup

1 TL Dijonsenf

100 ml Sonnenblumendl

Y4 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Kopfsalat waschen und zurecht zupfen. Weillweinessig, Ahornsirup,
Senf, Ol und 100 ml kaltes Wasser verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dressing vor dem Servieren Uber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets, ohne Haut, ohne Graten
50 g Spatzlemehl

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Fenchelknolle mit Grin
2 Schalotten

1 Zitrone, Saft

150 ml Sahne

200 ml Weillwein

200 ml Fischfond

3 cl Anisschnaps
Neutrales Ol, zum Braten
2 EL Speisestarke

1 TL Safranfaden

1 EL Fenchelsamen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

3 Pastinaken

1 mehligkochende Kartoffel

150 g Butter

100 ml Sahne

200 ml Milch

100 ml Gemiuisefond

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rosenkohlblattchen:

8 Kopfe Rosenkohl

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Vanessa Wilcke

Geschnetzeltes vom Zander in Safran-Fenchel-Sauce mit
Pastinakenpiiree und Rosenkohlblattchen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zanderfilets in Streifen schneiden, mit Salz wiirzen und in
Spatzlemehl wenden. In einer heiten Pfanne mit Ol kurz und kréftig
anbraten, bis die Stiicke auen goldbraun und innen glasig sind. Aus der
Pfanne nehmen und warmstellen.

Fenchel putzen und in feine Wurfel schneiden. Schalotten abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Beides in etwas Ol glasig anschwitzen, dann
Fenchelsamen hinzufiigen. Mit Weilwein abléschen, den Anisschnaps
und Fischfond angiel3en, Safran zugeben und ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Sahne hinzufiigen und erneut leicht einkochen. Sauce durch ein
feines Sieb passieren. Mit in wenig Wasser angerihrter Speisestarke
abbinden. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einen Topf geben und langsam zur Nussbutter werden lassen.

Pastinaken und Kartoffel schélen, in gleich grof3e Stlicke schneiden und
in Gemusefond, Milch und Sahne weichkochen. Anschlie3end abgiefl3en,
dabei etwas Kochflussigkeit auffangen. Pastinaken-Kartoffelwurfel mit
Nussbutter fein purieren. Bei Bedarf mit KochflUssigkeit strecken. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und warmhalten.

Rosenkohlblattchen abzupfen und in Butter schwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Fir die Garnitur: Fenchelgriin, Granatapfelkerne und Rosenkohl als Garnitur verwenden.
Fenchelgrin, von oben
1-2 EL Granatapfelkerne
50 ml Ahornsirup

Champions\Week

Das Pastinakenplree mittig auf dem Teller anrichten. Zander-
Geschnetzeltes darauf verteilen. Mit der Safran-Fenchel-Sauce
umgielien. Rosenkohlrdschen, Granatapfelkerne und Fenchelgriin
dekorativ anrichten und servieren.

Laut WWF ist Zander aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen (Stand
0}; Oktober 2025):
e 1. Wahl: Danemark, Deutschland, Niederlande, Schweiz,
Aquakultur: geschlossene Kreislaufanlage
e 1. Wahl: Peipsi-See (Estland und Russland), Wildfang:
Stellnetze-Kiemennetze, UmschlieSungsnetze (Ringwaden),
Reusen (Fallen)
e 1. Wahl: Binnengewasser: Schweiz, Wildfang: Handleinen-
Angelleinen



Fiir die Brezenknodel:
2 Brezeln aca. 100 g

2 mittelgrof’e Schalotten
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

2 mittelgrof3e Eier

40 g Butter

150 ml Milch

Ggf. Semmelbrosel

3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Pilz-Geschnetzeltes:
200 g grol3e Steinpilze

200 g grofde Austernpilze

200 g grofde Krauterseitlinge

2 grolRe Schalotten

1 Zitrone, Saft

4 EL Sahne

2 EL Butter

500 ml Rinderfond

4 EL Weinbrand

40 g getrocknete Steinpilze

10 g Steinpilzpulver

Ya Bund glatte Petersilie

1 Zweig Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Matthias Engelmann

Pilz-Geschnetzeltes mit Brezenknodel, geschnetzeltem
Lammfilet und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen, sehr fein wirfeln und in der Butter glasig
anschwitzen. Eine abgezogene, angedriickte Knoblauchzehe
hinzugeben, diese wird spater wieder entfernt. Petersilie kleinschneiden
und 4 EL Petersilie hinzugeben und kurz mit braten. Milch angief3en und
erwarmen, nicht kochen lassen. Mit Pfeffer und Salz sowie Muskatnuss
abschmecken. Brezeln in circa 1x1 cm grof3e Stlicke schneiden und in
eine grof3e Schale geben. Milchsud auf die Brezeln geben und kurz
ziehen lassen. 1/3 Zitronensaft und Eier unter die Masse geben und zu
einer schlotzigen Masse verarbeiten. Eventuell mit Semmelbrdseln
andicken.

Alufolie ausrollen, darauf Frischhaltefolie geben und die Masse
portionsweise darauf verteilen. Frischhaltefolie eindrehen und alles mit
der Alufolie verschlie3en. In einen gro3en Topf mit siedendem Wasser
geben und garziehen lassen. Anschliefend Knddel aus der Hulle befreien
und in gleich grol3e Scheiben schneiden.

Die getrockneten Pilze in einem Multizerkleinerer zerkleinern, mit
kochendem Wasser aufgiel3en und beiseitestellen. Schalotten abziehen,
sehr fein wurfeln und in 1 EL Butter goldgelb anbraten. Rinderfond
aufgiel3en, die getrockneten Pilze mit Sud und Steinpilzpulver hinzufiigen.
Auf ein Drittel der Menge reduzieren lassen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. In einer Pfanne restliche Butter zerlassen und die Pilze
goldbraun anrésten. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Weinbrand hinzufligen, aufkochen lassen und dann mit Sahne,
Y2 TL Thymian, Pfeffer, Zucker sowie Salz abschmecken. Am Ende alles
fein purieren und die geschnetzelten Pilze hinzufigen. Mit gehackter
Petersilie verfeinern.



Fiir das marinierte Lamm:

2 Lammfilets, a 60-80 g

2 Knoblauchzehen

1/3 rote Peperoni

Y2 Zitrone, Saft

2 EL Butter

4 EL Olivendl + Olivendl zum Braten
1 Zweig marokkanische Minze
2 Zweige glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Fur den Wildkrautersalat:
200 g Wildkrautersalat

2 Knoblauchzehen

1 groRe Orange, Abrieb & Saft
Y2 EL Honig

Y2 EL Apfelessig

Y2 EL suRer Senf

50 ml Olivenol

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

1 EL Minze, 2 EL Petersilie, Zitronensaft und Olivendl vermischen und
beiseitestellen.

Kurz vor Ende Olivendl erhitzen und mit Rosmarin, Thymian und
angedriicktem Knoblauch aromatisieren. Lammfilets salzen und bei
groRer Hitze sehr kurz anbraten. Ruhen lassen und in feine Streifen
schneiden und mit dem Krauter-Ol marinieren.
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Wildkrautersalat sdubern und in eine Schale geben. Die Orangenschale
abreiben und Orange auspressen. Knoblauch abziehen, fein hacken und
mit Salz zerdriicken. Rosmarin fein hacken. Fir die Marinade
Orangenschale, Orangensaft, %2 TL Rosmarin, Knoblauch, Olivendl,
Apfelessig, Honig und siilen Senf vermischen. Salat damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Erbsenpiiree:
300 g TK-Erbsen

50 g frischer Spinat

1 Schalotte

Y, Zitrone, Abrieb

200 ml Sahne

100 ml Milch

2 EL Butter

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Pumpernickel-Brosel:

2 Scheiben Pumpernickel

20 g Butter

1 EL Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

1 Fenchelknolle

1 Orange, Filets

2 Zweige Dill

1 EL Honig

1 TL weilRer Balsamicoessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1 Zwiebel

200 ml Sahne, 30% Fett
2 EL kalte Butter

200 ml Fischfond

100 ml WeilRwein

1 EL Olivenol

1 EL Speisestarke

1 Vanilleschote

5-6 Safranfaden

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Pia Sorge

Geschnetzeltes vom Lachs mit Safran-Vanille-Sauce,
Erbsenpiree, Pumpernickel-Broseln und Fenchelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in Olivendl in einem Topf
glasig diinsten. Aufgetaute Erbsen, etwas Zitronenschale, Sahne und
Milch dazugeben und kdcheln lassen, bis die Erbsen weich sind. Am
Ende den Spinat dazugeben und kurz mit garen. Butter hinzugeben und
alles mit einem Purierstab mixen und anschlie3end durch ein feines Sieb
passieren. Mit Salz abschmecken und warmstellen.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Pumpernickel in kleine Teile brechen
und darin anrdsten, bis sie knusprig sind. Den Honig dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fenchel halbieren und fein hobeln. Fir das Dressing Ol, Honig, Essig,

Salz und Pfeffer vermischen und tGber den gehobelten Fenchel gielRen.
Die Orange schalen, Filets herausschneiden und zum Salat geben. Dill
zupfen und ebenfalls dazugeben.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig anschwitzen. Mit
WeilRwein abléschen und ca. auf die Halfte reduzieren lassen. Fischfond
und Sahne dazugeben. Das Mark der Vanilleschote auskratzen und
zusammen mit der Schote und den Safranfaden in den Topf geben und
kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Vanilleschote entfernen, die kalte Butter hinzufiigen und mit einem
Purierstab aufschaumen. Eventuell Speisestarke mit etwas Wasser
anmischen und Sauce damit abbinden. Sauce warmstellen.



Fiir das Geschnetzelte:

300 g Lachsfilet, ohne Haut

1 EL Olivenol

1 Prise Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

o
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Lachsfilet in ca. 1x5 cm dicke Streifen schneiden. In Olivendl scharf, aber
nur ganz kurz anbraten (etwa 30 Sek. pro Seite, damit er schon glasig
bleibt, da er in der Sauce noch nachgaren kann). Mit etwas Salz und
Pfeffer wirzen und mit der Sauce anrichten.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist pazifischer Lachs aus folgenden Fanggebieten zu
empfehlen (Stand Oktober 2025):

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)



Fiir das Geschnetzelte:

350 g klichenfertiges Kalbsfilet
5 Scheiben Prosciutto Crudo
200 ml Sahne

1 EL Butter

100 ml trockener Weillwein
150 ml Kalbsfond

Y2 TL Worcestersauce

Rapsoél, zum Braten

25 Salbeiblatter

1 Msp. Liebstdckelpulver
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Gnocchi:

60 g Instant-Polenta

1Ei

25 g Parmesan

20 g Butter

3 EL Mehl + Mehl zum Arbeiten

Fiir die Bohnen:

200 g Brechbohnen

500 ml Gemusefond

2 Zweige Bohnenkraut

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Fenchel:

1 Fenchelknolle inkl. Fenchelgrin
50 ml weil3er Balsamicoessig

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 Orange, Abrieb
1 Zitrone, Abrieb
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Melanie Seeber

Geschnetzeltes vom Kalb a la Saltimbocca mit Polenta-
Gnocchi, griinen Bohnen und gepickeltem Fenchel

Zutaten fiir zwei Personen

In einer trockenen Pfanne drei Scheiben Prosciutto Crudo knusprig
ausbraten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Im verbliebenen Fett, Rapsoél und Butter kurz ca. 15 Salbeiblatter
frittieren, bis sie knusprig sind. Herausnehmen und ebenfalls auf
Klchenpapier ablegen.

Kalbfleisch in feine Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Fleisch in

derselben Pfanne in kleinen Portionen scharf anbraten (30-60 Sek.), dann

herausnehmen und warmhalten.

Restlichen Prosciutto Crudo und die restlichen Salbeiblatter in feine
Streifen schneiden und in der Pfanne in restlichem Bratenfett anbraten.
Mit Weildwein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen. Kalbsfond
zugielen und kurz weiter kdcheln lassen. Sahne einriihren, und auch
diese leicht einkochen lassen. Mit Worcestersauce, Liebstdckelpulver,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten das Fleisch samt Fleischsaft in die heil3e, aber
nicht kochende Sauce geben und einmal durchschwenken.

200 ml Wasser mit Butter aufkochen. Polenta einriihren. Parmesan
reiben und hinzugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Abkihlen
lassen. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Sobald die Masse nur noch
lauwarm ist, Eigelb und Mehl einfihren. Masse auf bemehlter
Arbeitsflache zu einer langen Schlange formen. Ca. 2 cm grol3e Stiicke

abschneiden und in nicht mehr kochendem Salzwasser ziehen lassen, bis

sie an Oberflache schwimmen.

Gemiusefond zum Kochen bringen. Bohnenkraut und Brechbohnen
hinzufiigen. Ca. 7-10 Minuten kdcheln lassen, bis die Bohnen bissfest
sind. Bohnen kalt abschrecken, sodass sie griin bleiben. Im Topf
warmhalten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fenchelknolle in feine Scheiben hobeln. Fenchelgrin fein hacken.

Balsamicoessig, Zucker und Salz in einem Topf erwarmen. Mit Pfeffer
wirzen. Dressing mit Fenchel vermengen.

Schale der Zitrone und Orange abreiben und als Garnitur fir das
gesamte Gericht verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Geschnetzelte vom Reh:

300 g Rehfleisch, Nuss aus der Keule
Neutrales Ol, zum Braten

1 TL Mole-Gewiirz

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle

Fur die Waldpilzsauce:
Fleischabschnitte, von oben
200 g gemischte Waldpilze
1 Karotte

1 grolRe rote Zwiebel
50-100 ml Sahne

30-50 g sehr kalte Butter + 2 EL weiche
Butter

Butterschmalz, zum Braten
130 ml kraftiger Rotwein
400 ml Wildfond

1-2 TL dunkle Misopaste

1 TL Tomatenmark

1 TL Ribensirup

2 EL Mehl

1 EL getrocknete Steinpilze
1 EL Steinpilzpulver

1 TL brauner Zucker

1 EL Mole-Gewdlrz

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Margarete Kramer-Of

Geschnetzeltes vom Reh in Waldpilzsauce mit
gerosteten Karotten, Kiirbiskern-Kartoffeln und
Brombeer-Jus

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Fleisch ggf. parieren und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Fleischabschnitte fur die Sauce beiseitestellen. Fleischstiicke mit Mole-
Gewlrz, Pul Biber und Salz wiirzen.

Ol in einer Pfanne sehr hoch erhitzen und die Fleischstiicke sehr kurz
scharf anbraten. Dann sofort aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
Die Pfanne fiir die Saucen-Zubereitung aufgestellt lassen.

5-7 schoéne kleine Pilze fir die Dekoration beiseitelegen. In etwas
Butterschmalz in der Fleischpfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Getrocknete Pilze in kochendem Wasser einweichen.
2 EL weiche Butter mit 2 EL Mehl verkneten.

In der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, die Fleischabschnitte
anbraten. Braunen Zucker hinzufligen und karamellisieren lassen. Dann
Mole-Gewdlrz, Pul Biber und Tomatenmark zugeben und kurz rdsten.

Pilze putzen und hacken. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Pilze und
Zwiebeln mit in die Pfanne geben und kurz anrésten. Mit 80-130 ml
Rotwein abléschen und kurz einkochen. 200 ml Wildfond und
eingeweichte Pilze hinzufiigen, dann weiter einkochen lassen. Fond nach
und nach auffiillen. Miso und Ribensirup unterriihren. Nach ca. 15-20
Minuten das Ganze passieren. Sauce zuriick in den Topf geben.

Mit 1 TL Mehlbutter eindicken, einmal aufkochen und vom Herd nehmen.
50-80 ml Sahne und das Steinpilzpulver hinzufiigen. Kurz vor dem
Servieren mit 2 EL eiskalter Butter montieren.

Dann das Fleisch hinzufigen und kurz erwarmen, dabei die Sauce nicht
mehr kochen lassen. Erneut abschmecken.



Fiir die gerosteten Karotten:
1 Bund feine, junge Mdhre mit Grin
1 grol3e gelbe Karotte

1 grolRe lila Karotte

Pilze, von oben

1 Orange, Saft

2 EL Butter

1 EL Honig

Neutrales Ol, zum Braten

2 Zweige Thymian

1 Prise Ras el-Hanout

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle

Fiir die Kiirbiskern-Kartoffeln:
400 g Drillinge

3 EL Butter

3ELOI

80 g Kurbiskerne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Brombeer-Jus:

50 g Brombeeren

1 Orange, Abrieb

1 Zitrone, Saft

1-2 cm Ingwer

2 EL kalte Butter

100 ml roter Portwein

50 ml ungesufRten Brombeersaft
1 EL Mehl

1 Prise Mole-Gewlrz

1 Prise brauner Zucker

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

> Beet kleine, lila Kresse
Milde, grof3e Salzflocken, zum
Bestreuen

1 EL Krbiskerne

1-2 Zweige glatte Petersilie

Karotten putzen, ggf. schalen und in schéne Stiicke schneiden. Etwas Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Karotten ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
darin anbraten. Butter in die Pfanne geben und Thymian hinzuflgen.
Orange halbieren, den Saft auspressen und mit Honig hinzugeben. Kurz
karamellisieren. Final mit Ras el-Hanout, Pul Biber und Salz
abschmecken. Karotten 15-20 Minuten in den Ofen geben.
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Kartoffeln schalen, in Salzwasser 15 Minuten kochen, dann abgief3en und
ausdampfen lassen.

Butter zerlassen und dann darin die Kartoffeln schwenken bzw. braten.
Kurbiskerne in einen Multizerkleinerer geben und grob mahlen. Zu den
Kartoffeln geben und schwenken. Mit Salz und Muskat wirzen.

1 EL Butter mit Mehl verkneten.

Einige schéne Brombeeren fir die Garnitur beiseitelegen. Orange heif}
abspllen und ein Stiick Schale schneiden. Ingwer schalen und reiben.
Die restlichen Brombeeren mit einer Messerspitze geriebenem Ingwer,
Orangenabrieb, Mole-Gewtirz, braunem Zucker und einer Prise Salz in
eine Pfanne geben und karamellisieren. Mit Portwein abléschen und
einkochen lassen. Brombeersaft zugeben.

Orangenschale und Ingwer entfernen. Dann alles purieren und durch ein
Sieb gieRen. Jus evtl. mit 1 EL Mehlbutter eindicken.

Jus mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Pul Biber abschmecken, zum
Schluss mit restlicher kalter Butter montieren. Deko-Brombeeren
hinzufligen.

Gericht mit Kresse, Kiirbiskernen und Petersilie garnieren. Kartoffeln mit
Salzflocken bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



