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* Die Klichenschlacht — Menui am 13. April 2026 =
ChampionsWeek = "Krauterkliche" mit Viktoria Fuchs

Fiir das Onglet:

2 Onglets vom Black Angus Rind,
kichenfertig

2 Knoblauchzehen

50 g Butterschmalz

15 g Butter

1 Bund Thymian

Salz, aus der Miihle

Fir die Krauterkruste:
20 g Parmesan

1 EL Dijonsenf

2 EL Olivendl

2 EL Panko

10 g Kerbel

10 g Estragon

5 Zweige Thymian

Fir das Selleriepiiree:

1 mittelgrofRer Knollensellerie

1 Schalotte

2 Zehen schwarzer fermentierter
Knoblauch

30 g kalte Butter + Butter, zum Braten
250 ml Sahne, 30-33 % Fett

70 ml weiller Wermut

1 Bund Kerbel

1 Bund Estragon

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Estragon-Ol:
150 ml Traubenkerndl
3 Bunde Estragon

2 Bund glatte Petersilie
1 Prise Salz

Tim Fromel

Onglet mit Krauterkruste, Selleriepiiree, Estragon-Ol, dill-
marinierten Zucchini-Rollchen und Koriander-Shiitake

Zutaten fiir zwei Personen

Die Onglets trockentupfen und von beiden Seiten kraftig salzen.

Butterschmalz in einer Edelstahlpfanne erhitzen und die Steaks von jeder
Seite 3 Minuten auf hoher Hitze medium rare braten. Steaks alle 60
Sekunden wenden, ohne das Fleisch zu driicken. Nach 4 Minuten
zerdriickte Knoblauchzehen mit Schale, Thymian und die Butter
dazugeben und die Steaks von beiden Seiten mit dem aromatisierten
Bratenfett Gibergieen.

Parmesan reiben. Krauter fein hacken und jeweils ca. 1 EL mit dem
geriebenen Parmesan, dem Panko und dem Olivendl mischen. Das
gebratene Onglet mit Senf bestreichen und in die Krautermischung
tunken. Mit einem Flambierer die Kruste anharten.

Knollensellerie groRziigig schalen und in Wirfel schneiden. Wiirfel in
kochendem gesalzenem Salzwasser weichkochen. Schalotte abziehen,
fein wirfeln und in Butter glasig anschwitzen. Schwarzen Knoblauch
plattdriicken und unterrihren. Mit Wermut abléschen und sirupartig
einkdcheln lassen. Die sirupartige Masse und den gekochten Sellerie bei
schluckweiser Zugabe der Sahne zu einem Puree verarbeiten. Die kalte
Butter sowie die fein gehackten Krauter unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Estragon und Petersilie abbrausen und im Traubenkerndl leicht erhitzen.
Alles purieren und Uber ein Sieb abseihen. Mit einer Prise Salz
abschmecken.



Fiir die Shiitake:

8 Shiitake

50 g Butterschmalz

2 EL helle Sojasauce

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zucchini-Rolichen:
1 Zucchini

3 EL Olivendl

3 EL Himbeeressig

1 Bund Dill

Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
Bliten von Borretsch oder Kerbel

Shiitake halbieren und in heillem Butterschmalz goldbraun anbraten.
Sojasauce druber geben und schwenken. Mit fein gehacktem Koriander,
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Mit einem Sparschaler feine Streifen der Zucchini schneiden, dabei die
erste Scheibe der Schale entsorgen. Die Streifen in Olivenél und
Himbeeressig einlegen und mit fein gehacktem Dill marinieren. Vor dem
Servieren salzen.

Gericht mit Bluten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



