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* Die Klichenschlacht — Menu am 20. Oktober 2026 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fiir die Lila Blumenkohlsuppe:
80 g Speckwdrfel

400 g Blumenkohl

1 lila Karotte

1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft

1 EL Butter

100 ml Sahne

500 ml Gemusefond

1 TL mildes Currypulver
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauerteig-Croitons:
4 Scheiben Sauerteigbrot

50 g weiche Butter

1 Zweig glatte Petersilie

2 Bund Schnittlauch

1 Zweig Estragon

1 Zweig Thymian

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Dill

Salz, aus der Muhle

Fir die Rostzwiebeln:
2 Zwiebeln

300 ml neutrales Ol

50 g Mehl

Corinna Clausert

Lila Blumenkohlsuppe mit Sauerteig-Croltons und
Rostzwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Speckwiirfel in einem Topf ohne zuséatzliches Fett langsam knusprig
braten. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Butter zum Speck geben, die
Zwiebel darin anschwitzen. Blumenkohl in kleine Réschen teilen, Karotte
schalen und in Wiirfel schneiden. Beides zum Speck geben und 3-4
Minuten mit anschwitzen. Currypulver dazugeben und kurz mitrésten. Mit
Gemdisefond aufgiel3en, sodass das Gemuse gerade bedeckt ist. Etwa
15-18 Minuten kocheln lassen, bis der Blumenkohl weich ist.

Sahne dazugeben und die Suppe sehr fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wtrzen. Falls die Suppe zu dick ist, etwas Gemiisefond
hinzufiigen. Abschlielend mit Zitronensaft abschmecken.

Krauter von den Zweigen zupfen und mit der weichen Butter vermengen.
Mit Salz abschmecken. Sauerteigbrot in etwa 1-2 cm groRe Wiirfel
schneiden. Krauterbutter in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin
rundum goldbraun und knusprig braten. AnschlieRend auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Zwiebelringe im Mehl
wenden und Uberschiissiges Mehl leicht abklopfen. Ol in einem Topf auf
etwa 170 °C erhitzen. Zwiebelringe portionsweise hineingeben und
goldbraun und knusprig frittieren. Anschlie3end mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



