» Die Klichenschlacht — Menu am 08. April 2026
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fiir den Brennsterz:

40 g Butter

100 g Mehl, Typ 405
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fir den Rahm-Wirsing:

200 g Wirsing

40 g Butter

100 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Sauerrahm-Dip:

1 Zitrone, Abrieb

100 ml Sauerrahm

160 g Quark, 40 % Fett, mit
mikrobiellem Lab

Y Bund Schnittlauch

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Schmelzzwiebeln:
1 Zwiebel

30 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie
%2 Bund Schnittlauch

Markus Wallner

Brennsterz mit Krauter-Sauerrahm-Dip, Schmelzzwiebeln
und Rahmwirsing

Zutaten fiir zwei Personen

Das Wasser in einem Topf oder Wasserkocher zum Kochen bringen.

Mehl mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. Dann trocken in eine
Pfanne geben und bis zur gewlnschten Braunung résten. AnschlieRend
mit kochendem Wasser aufgiel3en bis ein zaher Klumpen entsteht. Butter
in einer Pfanne aufschdumen, Teig hineingeben und mit einem
Pfannenwender zerkleinern. AnschlieRend kross rosten.

Wirsing waschen und den Strunk der Blatter entfernen. Anschlief3end
Wirsingblatter in 5 x 5 cm groRe Stlicke schneiden und in Butter
anschwitzen. Sahne angiefRen und kurz kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Sauerrahm und Quark glattrihren. Krauter fein schneiden. Dip mit
Zitronenabrieb, Krautern, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen und in dinne Halbmonde schneiden. Butter in einer
Pfanne aufschaumen und bei kleiner Hitze die Zwiebeln darin schmoren
und schmelzen. Mit Salz abschmecken.

Krauter fein schneiden. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Knodelmasse:

120 g Knddelbrot, alternativ altbackene
Brotchen

1 Schalotte

1Ei

25 g Butter + Butter zum Braten
50 ml Milch

25 ml Sahne

1 TL Mehl

3 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Salbei

Y2 TL getrockneter Salbei
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Pilz-Estragon-Sauce:
100 g braune Champignons

100 g Krauterseitlinge

20 g getrocknete Steinpilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

V5 Zitrone, Abrieb & Saft

15 g Butter + 1 TL kalte Butter

80 ml Sahne

1 TL Estragon-Senf

30 ml Madeira

30 ml trockener Weillwein

70 ml Gemusefond

1 TL Pflanzendl

2 Zweige Thymian

4 Zweige frischer Estragon
Muskatnuss, zum Reiben
Fermentierte Pfefferkdrner, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Paula Zimmer

Salbei-Semmelknodel mit Butterbréseln, Pilz-Estragon-
Sauce und Sellerie-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch, Sahne und Butter erwdrmen und Uber das Knddelbrot geben.
Schalotten abziehen und fein schneiden. Krauter fein schneiden.
Schalotten in Butter anbraten, Krauter hinzugeben und kurz schwenken.
Zu der Knddelmasse geben. Ei mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat
verquirlen. Mehl auf die Knédelmasse geben, verquirltes Ei hinzugeben
und unterheben. Masse kurz ziehen lassen. Zu gleichmafigen Knédeln
formen und in Salzwasser garkochen.

Steinpilze in Wasser einweichen. Frische Pilze putzen, in mundgerechte
Stlicke schneiden und in Pflanzendl mit Butter braten. Schalotte abziehen
und fein schneiden. Mit einer angedruckten Knoblauchzehe und Thymian
zu den Pilzen geben und mitbraten. Mit Madeira und Weilwein
abléschen und mit Gemusefond auffillen. Alles etwas reduzieren lassen.
Sahne hinzugeben und sanft kdcheln lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen.

Estragon-Senf und fein geschnittenen Estragon dazugeben, mit Zitrone,
Salz, Pfeffer, fermentierten Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
kalter Butter montieren.



Fiir die Butterbrosel:
Y2 Zitrone, Schale

1 EL Butter

3 EL Semmelbrosel

1 Zweig Salbei

Fir den Sellerie-Apfel-Salat:
2 Stangen Stangensellerie

Y2 Granny Smith Apfel

Y2 Zitrone, Saft

1 EL Olivendl

2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Miihle

Semmelbrosel mit Zitronenschale und Salbei in Butter rosten und die
fertigen Knddel darin walzen.

Stangensellerie putzen und fein hobeln. Apfel entkernen und fein wirfeln.
Petersilie fein schneiden. Apfel und Sellerie miteinander vermengen und
mit Zitronensaft und Ol marinieren. Petersilie unterheben und mit Salz
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl
Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir das Bohnenpiiree:

500 g weille Riesenbohnen in Salzlake,
mit FlUssigkeit

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 TL Hefeflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Chimichurri:

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 TL Rotweinessig

200 ml Olivendl

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Grapefruit-Gel:
2 Grapefruits, Filets & Saft
3 g Agar Agar
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Felipe Bechtoldt

Blumenkohl-,,Steak“ mit Chimichurri, weilem
Bohnenpiree und Grapefruit-Gel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fritteuse auf 140 Grad vorheizen. Blumenkohl putzen und zwei 2 cm
dicke Scheiben herausschneiden. Blumenkohlscheiben in Pflanzendl in
einer Fritteuse frittieren. Vor dem Servieren mit Salz wiirzen.

Knoblauch abziehen. Zitronenschale reiben, Zitronensaft auspressen und
auffangen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und purieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Krauter fein hacken. In eine Schiissel geben. Chili von Kernen und
Trennhauten befreiend. Knoblauch abziehen, hacken und mit der Chili zu
zu den gehackten Krauter hinzugeben. AnschlieBend mit dem Essig
vermischen. Ol hinzugeben und alles zusammen vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Grapefruit schalen, Filets rausschneiden und fir die Garnitur verwenden.
Aus dem Rest den Saft auspressen, aufkochen lassen und Agar Agar
einriihren. Anschlielend auf ein Blech geben, abkiihlen lassen, dann in
einen Mixer geben. Mixen und in eine Spritzflasche abfiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Bratlinge:

100 g rote Linsen

75 g Couscous

V> Karotte

1 kleine Knoblauchzehe
Y2 EL mittelscharfer Senf
Pflanzendl, zum Braten
1-2 EL Semmelbrosel
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kohlrabi-Salat:
100 g TK-Erbsen

1 Kohlrabi

8 Radieschen

1 Stange Staudensellerie
1 Frahlingszwiebel

2 cm Ingwer

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft
1 TL Ahornsirup

Y2 TL mittelscharfer Senf
2 EL Rapsodl

“a Bund glatte Petersilie
10 Minzblatter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kartoffelstampf:

500 g mehligkochende Kartoffeln
1 EL Butter

60 g Créme fraiche

150 ml Milch

2 TL mittelscharfer Senf

2 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Susanne Thomssen

Rote-Linsen-Bratlinge mit Kohlrabi-Erbsen-Salat und
Senf-Kartoffelpuree

Zutaten fiir zwei Personen

Die Linsen fur 15 Minuten in 200 ml Wasser kochen. Couscous mit ca.
150 ml kochendem Wasser UbergielRen und quellen lassen. Beides
abkuhlen lassen. Karotte schalen und fein raspeln. Knoblauch abziehen
und fein wirfeln. Linsen und Couscous mit Karotte, Knoblauch,
Semmelbréseln und Senf vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Bratlinge formen und in Pflanzendl von
beiden Seiten goldbraun braten.

Ingwer schalen und fein reiben. Zitronenschale reiben und den Saft
auspressen und auffangen. Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe
schneiden. Krauter hacken. Radieschen fein hobeln. Kohlrabi schalen
und in gleichgrof3e Stifte schneiden. Ahornsirup mit geriebenem Ingwer,
Zitronensaft, Zitronenabrieb, Senf, Ol und Friihlingszwiebel vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing mit dem Gemiise vermengen und
ggf. nochmals abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. AnschlieRend Wasser
abgieflen und Kartoffeln kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken. Milch erwarmen. Petersilie fein schneiden. Alle
Zutaten mit den Kartoffeln vermengen und mit Muskatnuss und Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



