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» Die Klichenschlacht — Menu am 20. April 2026
ChampionsWeek = "Knusprig & Cremig"mit Robin Pietsch

Fir die Krauter-Kruste:
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

130 g Butter

85 g Panko

70 g Parmesan am Stiick
4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Basilikum

4 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Lammriicken:

200 g ausgeldster Lammriicken am
Stuck

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

10 g Butter

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Lamm-Jus:

1 Schalotte

50 g kalte Butter

1 EL Tomatenmark

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
300 ml Lammfond

50 ml trockener Rotwein
Speisestarke, zum Binden

Salz, aus der Mihle

Maximilian Vogele

Lammricken mit Krauter-Panko-Kruste, Lammjus,
gebackenem Spargel, Sellerie-Haselnuss-Piiree und
gerosteten Haselnlissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch und Schalotte abziehen. Parmesan reiben. Krauter mit
Knoblauch, Schalotte, Panko, Parmesan und je einer Prise Salz und
Pfeffer mixen bis das Panko eine grine Farbe angenommen hat. Die
MehImischung nun mit weicher Butter verkneten und ca. 1cm dick
zwischen zwei Frischhaltefolien ausrollen.

Das Lammriickenfilet von beiden Seiten wiirzen und in einer hei3en

Pfanne rundherum anbraten. Zum Ende ein Stlick kalte Butter, Knoblauch

und Thymian hinzugeben und das Lamm damit immer wieder
UbergieRen. Danach kurz ruhen lassen. Die Krauterkruste auf das Lamm
legen und im Ofen mit Grillfunktion knusprig grillen.

Schalotte abziehen und grob schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und
die Schalotte darin anbraten. Tomatenmark hinzugeben und kurz mit

anrosten. Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen, diesen Vorgang
wiederholen und dann mit dem Lammfond angief3en. Die Jus nun

einreduzieren lassen. AnschlieRend durch ein Sieb passieren. Bei Bedarf

mit etwas Speisestarke andicken. Kalte Butter einriihren und mit Salz
abschmecken.



Fiir den panierten Spargel
8 diinne griine Spargel

Y5 Zitrone Abrieb

50 g Mehl

80 ml kaltes Sprudelwasser
Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fiir das Sellerie-Haselnuss-Piiree:
300 g Knollensellerie

1 EL pures, dunkles Haselnussmus,
ungesuifdt

80 ml Milch

Pflanzendl, zum Einreiben
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die gerosteten Haselniisse:
50 g blanchierte Haselnlsse, ohne Haut
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Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Fir den Teig das Mehl,
Sprudelwasser, Zitronenabrieb und eine kréftige Prise Salz vermengen.
Spargelstangen auf gewiinschte Grolie schneiden, durch den Teig ziehen
und direkt in die Fritteuse geben. Goldbraun backen, nach dem Frittieren
auf ein Klichenpapier legen, abtropfen und salzen.

Sellerie schalen und in kleine Stiicke schneiden. Sellerie mit etwas Ol
und Salz einreiben, auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 20 Minuten
garen. Sellerie mit der Milch zusammen fein purieren. Haselnussmus
einrihren und alles purieren. Durch ein Sieb streichen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Haselnlisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



