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* Die Klichenschlacht — Menu am 29. September 2026 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fir das Kasesoufflé:

3 Eier

40 g Comté

40 g Gruyere

40 g milder Bergkase

20 g Parmesan

30 g Butter + Butter fiir die Férmchen
250 ml Milch

1 TL Dijonsenf

30 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weilier Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Chutney:

50 g Brombeeren

2 Pflaumen

1 Pfirsich

50 g kernlose, helle Weintrauben
1 kleine Schalotte

1 TL Butter

1 EL Honig

2 EL weiller Balsamicoessig

2 EL Kirsch-Balsamicoessig

1 kleiner Zweig Thymian

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Angela Peters

Kasesoufflé mit fruchtigem Chutney, Filoteig-Segel und
Haselnuss-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, einen zweiten
Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Parmesan reiben. Soufflé-Férmchen buttern und mit Parmesan
ausstreuen.

30 g Butter schmelzen, Mehl einrtihren und kurz anschwitzen. Milch nach
und nach zugeben und zu einer dicken Béchamel riihren. Vom Herd
nehmen.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweil} zunachst beiseitestellen.
Comté, Gruyere und Bergkase reiben. Drei Eigelbe, geriebenen Kase,
Senf, Muskat, Salz und Pfeffer in die Béchamel einrihren.

Eiweily mit einer Prise Salz steif schlagen. Dann erst ein Drittel kraftig
unter die Kdse-Béchamel-Masse ruhren, den Rest vorsichtig unterheben.

Foérmchen zu etwa % fillen und im 180 °C heiRen Ofen 18-22 Minuten,
bis sie schén aufgegangen und goldgelb sind. Wahrenddessen den Ofen
nicht 6ffnen.

Schalotte abziehen und in Butter glasig diinsten. Mit Honig und beiden
Essigen abschmecken.

Obst putzen, ggf. schalen, vom Kern befreien und in verschiedene
Formen schneiden. Nacheinander, abhéangig von der Festigkeit, zu den
Schalotten geben. Thymian ebenfalls zugeben und 3-5 Minuten ziehen
lassen. Die Brombeeren sollen noch Form behalten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Fiir das Filoteig-Segel:

2 Blatter Filoteig

30 g Butter

1 Zweig Thymian

1 TL heller Sesam

1 TL schwarze Sesam

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Haselniisse:
1 EL gehackte Haselnisse

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Thymian
Essbare Bluten, zum Garnieren
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Butter in einen Topf geben und schmelzen. Ein Blatt Filoteig ausbreiten
und diinn mit der fliissigen Butter bestreichen. Ein zweites Blatt
darauflegen und ebenfalls diinn mit Butter bepinsein.

Thymianblattchen abzupfen und Filoteigblatt damit bestreuen. Mit etwas
Pfeffer wiirzen.

Teig in etwa 5x12 cm grof3e Streifen oder spitze Dreiecke schneiden.
Die Streifen locker wellenférmig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen oder Uber einen Kochloffelstiel bzw. eine umgedrehte Muffinform
drapieren. So bekommen sie beim Backen ihre elegante, geschwungene
Form. 6-8 Minuten im 190 °C Ofen backen. Achtung, der Filoteig wird
schnell braun. Vollstandig ausklhlen lassen.

Haselniisse ohne Ol in einer Pfanne anrosten.

Gericht mit Thymian und Bluten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



