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Champions\Week

* Die Klichenschlacht — Menu am 30. Oktober 2025 =
ChampionsWeek = "Warenkorb"mit Nelson Miiller

Muskatklirbis

Rote Bete (frisch)
Maroni (vorgegart)
Porree

Schwarzer Knoblauch
Altbackene Brotchen
Filoteig

Roquefort

Créme fraiche

10.Walntsse
11.Rauchsalz
12.Salbei

Basics

Eier Sahne

Butter Mehl
Schalotten weiBe Zwiebeln
Ingwer Knoblauch
Rotwein WeiBwein
Honig Senf

Olivendl neutrales Ol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie
Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
WeiBweinessig

Gemtuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer



Fiir den Kiirbisstrudel:

1 Filoteig, aus dem Kuhlregal, ca. 250 g

400 g Muskatkurbis

1 Stange Porree

1 Knoblauchzehe

2 Zehen Schwarzer Knoblauch
30 g Ingwer

1Ei

150 g Roquefort

50 g Butter

20 ml Sahne

1 EL Honig

8 EL Pflanzendl

4 EL Olivenodl

2 EL Starke

4 Zweige Rosmarin

Chili, aus der Muhle

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

300 g frische Rote Bete mit Griin
20 g vorgegarte Maroni

20 g Walnusse

1 EL WeiRweinessig

1 TL Honig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Dip:

1 Zitrone, Saft & Abrieb

200 g Creme fraiche

1-2 Zweige Salbei

1-2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Angela Réschinger

Kirbisstrudel mit Roquefort, Krauter-Créme-fraiche und
Rote-Bete-Rohkostsalat mit karamellisierten Walnilissen
und Maroni

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Kurbis schalen, halbieren, vom Kerngehause befreien und das
Fruchtfleisch klein schneiden oder grob hobeln und einen kleinen Teil
purieren. Kirbis in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Knoblauch
abziehen und dazugeben. Ingwer schalen und dazu reiben. Mit Chili, Salz
und Pfeffer zugeben. Schwarzen Knoblauch hacken und Masse damit
abschmecken. Rosmarinnadeln abzupfen, fein hacken und mit dem
Roquefort zum Kiirbis geben. Ei dazu geben und unterheben. Dann mit
etwas Sahne und Honig verfeinern. Sollte die Masse zu fllissig sein mit
etwas in Wasser angerihrter Starke andicken.

Masse auf ein Blech geben und etwas abkihlen lassen.

Finf Filoteigblatter Gibereinanderlegen, dabei jede Lage mit etwas Ol
bestreichen. Dann die abgekiihlte Kiirbis-Masse auf den Teig geben und
zu einem Strudel formen. Auf ein Backblech legen und im heiRen Ofen
goldbraun backen.

Butter schmelzen und mit etwas Sahne mischen und den Strudel
wahrend des Backens mehrmals damit einpinseln.

Rote Bete schalen und raspeln. Walniisse und Maroni in der Pfanne mit
dem Honig karamellisieren.

Salat mit Essig und Ol anmachen, mit Salz, Pfeffer und ggf. Honig
abschmecken. Zum Schluss mit den WalnuUssen und Maroni garnieren.

Krauter grob hacken und unter die Créme fraiche riihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitrone abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Knodel:

Y4 Muskatkirbis

2 Schalotten

4 altbackene Brotchen

2 Eier

80 g Roquefort

50 g Parmesan

200 ml Milch

100 g Mehl

Y2 Bund Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rote Bete:

3 frische Rote Bete

250 ml Rotwein

50 ml WeiBweinessig

200 ml Gemiuisefond

2 EL Honig

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salbeibutter:
200 g Butter

4-6 Zweige Salbei
Rauchsalz, zum Wirzen

Fur die Garnitur:

20 g vorgegarte Maroni

20 g WalnUsse

Honig, zum Karamellisieren
Salz, aus der Miihle

O
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Vanessa Wilcke

Kirbisknodel mit Roquefort-Kern, Salbeibutter, Rote-
Bete-Wiirfeln und Maroni-Walnuss-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die altbackenen Broétchen in kleine Wurfel schneiden und in eine grof3e
Schussel geben. Milch leicht erwarmen und Uber die Brotchen giellen.
10-15 Minuten einweichen lassen.

MuskatkUrbis schalen, vom Kerngehduse befreien und in kleine Wirfel
schneiden. Schalotten abziehen und fein schneiden. Kirbisstiicke mit
Schalotten anbraten und mit einer Gabel grob zerdriicken oder kurz
purieren. Petersilie fein hacken. Parmesan reiben.

Kurbis, Schalotten, gehackte Petersilie, Eier, Parmesan und Mehl zu den
eingeweichten Brotchen geben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss wirzen. Alles grindlich vermengen — die Masse soll gut
formbar, aber nicht zu feucht sein. Falls nétig, noch etwas Mehl
erganzen.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knddel formen und in den Kern ein
Stlick Roquefort einarbeiten. In leicht siedendem Salzwasser 15-20
Minuten gar ziehen lassen. Die Knddel sind fertig, wenn sie an der
Oberflache schwimmen.

Rote Bete schalen und in Wiirfel schneiden. Im Sud aus Rotwein, Essig
und Gemiusefond garen. Mit Honig, Pfeffer und Salz abschmecken.

Butter in einem Topf erhitzen, Salbei und Salz hinzugeben und ziehen
lassen.

Maroni und Walnisse mit dem Honig in einer Pfanne erhitzen und Salz
hinzugeben. AnschlielRend Maroni und Walnusse klein hacken und Uber
die Knddel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Gemiise:

200 g Muskatkdrbis

1 EL Butter

1 EL Rapsal

6-8 frische Salbeiblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

200 g vorgegarte Maroni
Y2 Schalotte

50 ml Milch

30 g Butter

30 ml Sahne

50 ml Gemusefond

Y2 Zweig Thymian
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Porree:

2 diinne Stangen Porree

1 EL Butter

100 ml Gemiisefond

1 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die gepickelte Rote Bete:

1 kleine rohe Rote Bete, ca. 80 g
60 ml WeiBweinessig

1 EL Zucker

%2 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Melanie Seeber

Kirbis-Salbei-Gemiise auf Maronenpuree mit
geschmortem Porree, gepickelter Rote Bete, Roquefort-
Sauce und Filoteig-Walnuss-Segel

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kurbis schalen, vom Kerngehause befreien und das Fruchtfleisch fein
wurfeln. In Rapsdl ca. 5-6 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Salbei in
feine Streifen schneiden und mit in Pfanne geben. Weitere 5 Minuten
braten. Wenn der Kirbis weich, aber noch bissfest ist, Butter hinzufligen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten abziehen, fein wirfeln und in Rapsdl glasig andinsten.
Maronen hinzufiigen und mit Fond, Milch und Thymian ca. 5 Minuten
aufkochen.

Butter und Sahne zugeben, fein plrieren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Ggfs. durch Sieb passieren.

Porree putzen und Stangen in ca. 4 cm lange Stlicke schneiden. In einer
beschichteten Pfanne ohne Ol mit der Schnittseite nach unten so lange
anbraten, bis der Porree dunkelbraun wird. Porree drehen und gleiches
auf anderer Seite wiederholen. Porreestlicke aufrecht in eine kleine
ofenfeste Form setzen. Gemuisefond, Butter, Thymian und Pfeffer
hinzufiigen. Der Porree sollte komplett mit Fond bedeckt sein. Ca. 25
Minuten im Ofen schmoren. Am Ende salzen.

Rote Bete schalen und in diinne Scheiben schneiden.

60 ml Wasser mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer aufkochen, Gber die
Bete giel3en. Rote Bete im Sud bis zum Anrichten ziehen lassen.



Fiir die Roquefort-Sauce:

Y2 Schalotte

50 g Roquefort

60 ml Sahne

1 EL kalte Butter

20 ml trockener Weillwein

20 ml Gemiusefond

Rapsoél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Filoteig-Walnuss-Segel:
1 Blatt Filoteig

20 g WalnUsse

1 TL Honig

Rapsol, zum Bestreichen

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Schalotten abziehen, wiirfeln und in Rapsol andiinsten. Mit WeiRwein
abldschen. Kurz einkochen lassen. Gemusefond und Sahne angiel3en
und aufkochen lassen. Roquefort in kleine Stlicke schneiden, einrlihren
und schmelzen lassen. Nicht mehr aufkochen lassen, da sich die Sauce
sonst trennt. Sauce purieren. Kalte Butter hinzufigen und erneut
purieren, sodass sie etwas schaumig wird.
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Filoteigblatt mit Rapsdl bestreichen. Walntsse hacken. Halfte des
Teigblattes mit einigen Walntssen, Thymian, Honig, Salz und Pfeffer
bestreuen. Blatt mittig zusammenklappen. Oberflache erneut mit Rapsal
bestreichen und mit restlichen Walnlssen bestreuen. Zu groben ,Segeln
zurechtschneiden (langgezogene Dreiecke).

Zum Porree in den Ofen geben und ca. 3 Minuten backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



