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» Die Klichenschlacht — Menu am 21. September 2026
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir den Schweinebauch:

500 g Schweinebauch am Stiick
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zwiebel-Speck-Briihe:

200 g Bacon in Scheiben

2 Zwiebeln

Dunkle Sojasauce, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Fiir den Apfel-Haselnuss-Kohl:

2 Spitzkohl

1 Apfel, Elstar

Butter, zum Braten

Weillweinessig, zum Abschmecken
200 g gemahlene Haselnlsse

50 g ganze, geschalte Haselnlsse
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Karottenpiiree:

500 g Karotten

1 Gemuisezwiebel

1 EL Butter + Butter, zum Braten
500 ml Sahne

500 ml Gemusefond

100 ml trockener Weilkwein
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Daniel Sens

Gebratener Schweinebauch mit Zwiebel-Speck-Briihe,
Apfel-Haselnuss-Kohl und Karottenpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Schweinebauch in fingerdicke Scheiben schneiden und kraftig
salzen. Anschliel3end in eine kalte Bratpfanne legen und langsam
erwarmen. Ggf. den Schweinebauch beschweren, damit er sich nicht
zusammenzieht. Falls erforderlich, noch etwas Ol hinzugeben und das
Fleisch scharf anbraten bis es goldbraun ist. Mit Pfeffer wirzen.

Zwiebeln abziehen. Speck und Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und
in einem kleinen Topf anbraten. Mit Wasser aufgiel3en und darin langsam
auskochen. Mit Salz, Zucker und Sojasauce abschmecken. Vor dem
Servieren passieren.

Die ganzen Haselniisse im heien Ofen rosten. Apfel entkernen und fein
wirfeln. Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in etwas Butter
andinsten. Die gemahlenen Haselnlisse und Apfelwrfel dazugeben.
Alles durchmischen und mit Pfeffer, Salz und ggf. etwas WeiRweinessig
abschmecken. Mit gerdsteten Haselnissen garnieren.

Gemdisefond in einem separaten Topf erhitzen.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden, in einem Topf in etwas
Butter anschwitzen und mit dem WeilRwein abléschen.

Karotten schalen, in Scheiben schneiden, in den Topf geben und mit
einer 50/50-Mischung aus Gemiisefond und Sahne aufgie3en bis alles
bedeckt ist. Karotten kochen bis sie weich sind, dann abschépfen und in
ein hohes Gefalk geben. Mit einem Purierstab purieren und nach und
nach Flussigkeit aus dem Topf dazugeben bis die gewilinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Zucker und Butter abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



