» Die Kuiichenschlacht — Menu am 13. Juli 2026 =
Leibgericht mit Robin Pietsch

Fir die Eier:
4 Eier

Fiir die Krauter-Senf-Sauce:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Créme fraiche

35 g kalte Butter

25 g alter, koérniger Senf

30 ml WeiRwein

90 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

1 Prise Xanthan

1 Zweig glatte Petersilie

2 Halme Schnittlauch

2 Halme Dill

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rote-Bete-Kartoffelstampf:
250 g festkochende Kartoffeln

200 g vakuumierte Rote Bete

2 EL Butter

2 EL Frischkase

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Heike Benneker

Krauter-Senf-Eier mit Rote-Bete-Kartoffelstampf und
Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier in kochendes Wasser geben und ca. 6 Minuten wachsweich
garen. AnschlieBend in Eiswasser abschrecken, kurz abkihlen lassen
und vorsichtig pellen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Olivendl in einem
kleinen Topf erhitzen und beides darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit Weillwein abléschen und kurz einkochen lassen, bis der
Wein fast vollsténdig reduziert ist. GemuUsefond angie3en und erneut
leicht kdcheln lassen. AnschlieRend die Flussigkeit durch ein feines Sieb
passieren und auffangen. Eine Prise Xanthan einriihren, um die Sauce zu
stabilisieren und ein Gerinnen beim spateren Erhitzen zu verhindern.
Sauce zurlick in den Topf geben und bei sehr milder Hitze die Creme
fraiche einriihren. Mit einem Stabmixer die kalte Butter in kleinen Stlicken
nach und nach einarbeiten, bis eine cremige, gebundene Sauce entsteht.
Den kdrnigen Senf einrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die fein gehackten Krauter vorsichtig
unterheben.

Kartoffeln schalen, in gleichmafige Stlicke schneiden und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete ebenfalls in Wirfel schneiden und nach etwa 10
Minuten mit zu den Kartoffeln geben. Nach insgesamt ca. 15-20 Minuten,
oder sobald alles weich ist, abgieen und kurz ausdampfen lassen.
Anschlielend zurtick in den Topf geben. Butter und Frischkase
hinzufiigen und die Masse grob stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.



Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

Y, Zitrone, Saft

2 EL weiller Balsamicoessig

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Olivenol

2 Zweige Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Beet Erbsenkresse

]

Salatgurke in feine Scheiben hobeln und in eine Schissel geben. Leicht
salzen und etwa 10 Minuten ziehen lassen, damit Wasser austritt.
Anschlieend gut ausdriicken.

Zitronensaft, weilRem Balsamicoessig, Senf, Olivendl, Zucker, Salz und
Pfeffer verrihren. Gurkenscheiben mit dem Dressing vermengen und
kurz ziehen lassen. Dill fein hacken und kurz vor dem Servieren
unterheben.

Kresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



