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

~—
& .
<

o

e

e

B

Fiir das Geschnetzelte vom Reh:

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

1 TL Mole-Gewlirz

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle

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

1 grof3e 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 Rubensirup

2 EL Mehl

1 EL getrocknete Steinpilze
1 EL Steinpilzpulver

1 TL brauner Zucker

1 EL Mole-Gewlirz

1 Prise Pul Biber

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Margarete Kramer-Of

Geschnetzeltes vom Reh in Waldpilzsauce mit
gerosteten Karotten, Kuirbiskern-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-
Gewdrz, 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 fir die Saucen-Zubereitung aufgestellt lassen.

5-7 schone kleine Pilze fur die Dekoration beiseitelegen. In etwas
Butterschmalz in der Fleischpfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

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 hinzufigen und karamellisieren lassen. Dann
Mole-Gewdrz, 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 hinzufligen, dann weiter einkochen lassen. Fond nach
und nach auffullen. Miso und Rubensirup 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.



