Champions\Week

* Die Kiichenschlacht — Menui am 19. August 2026 =
ChampionsWeek = "Pochieren"mit Bjorn Freitag

Fiir die pochierten Birnen:
2 feste ,bunte” Tafelbirnen

1 Orange, Schale

1 Zitrone, Saft

100 ml Weillwein

1 Zimtstange

2 Sternanis

3 Nelken

40 g Zucker

Fir die Ziegenkdsecreme:

120 g Ziegenfrischkase

40 g Créme fraiche

1 TL flussiger Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Walnuss-Crunch:
15 g Butter

40 g Walnusse

15 g Panko

1 Prise Salz

Fir den Krautersalat mit Vinaigrette:
20 g Feldsalat

15 ml WeilRweinessig

30 ml Olivendl

1 TL Dijonsenf

1 TL flissiger Honig

10 g glatte Petersilie

5 g Kerbel

5 g Schnittlauch

Y2 Beet Gartenkresse

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Silke Kalien

Pochierte Gewiirzbirne mit Ziegenkasecreme, Walnuss-
Crunch, Krautersalat und Honig-Senf-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

500 ml Wasser, WeiBwein, Zimt, Sternanis, Nelken, Zucker,
Orangenschale und Zitronensaft in einen Topf geben und aufkochen.

Birnen schéalen, 1angs halbieren und das Kerngehduse mit einem
Kugelausstecher, oder kleinem Léffel entfernen. Birnenhalften vorsichtig
in den leicht kdchelnden Gewdrzfond legen. Bei niedriger Temperatur ca.
15 Minuten pochieren. Birnen vorsichtig herausheben und warmhalten.
Den Pochierfond anschlieRend einkochen, bis ein aromatischer
Gewdrzsirup entsteht.

Ziegenfrischkase, Creme fraiche und Honig glattriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Anrichten kihlstellen.

Walniisse grob hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen. Walnisse und
Panko hinzufligen und unter standigem Rihren goldbraun résten.

Mit einer Prise Salz wirzen und auf Klichenpapier auskiihlen lassen.

Feldsalat und Krauter waschen und trocknen. Petersilie und Kerbel grob
zupfen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

WeilRweinessig, Senf und Honig miteinander verrihren. Olivendl
einarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. etwas Wasser
hinzufiigen.

Salat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren.



A DEKUCHEN €
| SCHLACHT

Fur die Garnitur: Gericht mit etwas Salat-Vinaigrette, etwas Gewilrzsirup, Kresse und
Eingekochter Gewdlrzsirup, von oben Walnusshalften garnieren
Ubrige Salat-Vinaigrette, von oben
2 EL Walnusshélfte
Y2 Beet Gartenkresse

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




