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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 04. Juni 2026 =
Tagesmotto ,Mediterrane Sommerkiiche“ mit Bjorn Freitag

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet-Medaillons,

aje ca.180-200 g

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Ratatouille:

1 kleine Zucchini

1 kleine Aubergine

Y rote Paprikaschote

Y2 gelbe Paprikaschote

400 g geschalte Tomaten, aus der Dose
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

1 EL Honig

2 EL Olivendl

100 ml Gemusefond

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Lavendel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die weiRe Bohnencreme:
240 g weilke Riesenbohnen, aus der
Dose

100 g Knollensellerie

1 Schalotte

Vs Zitrone, Saft & Abrieb

30 g Butter

60 ml Gemusefond

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Andrea Propper

Sudfrankreich: Rinderfilet mit Ratatouille, weiRer
Bohnencreme und Rosmarin-Panko

Zutaten fiir zwei Personen

Das Olivendl in einer Pfanne stark erhitzen. Rinderfiletmedaillons mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliel3end
Butter, angedrickten Knoblauch sowie Rosmarin hinzufiigen und das
Fleisch wiederholt mit der schaumenden Butter arrosieren. Die
Medaillons aus der Pfanne nehmen und vor dem Servieren kurz ruhen
lassen.

Gemudse putzen und in gleichmaRige Wiirfel schneiden. Auberginenwiirfel
leicht salzen und etwa 10 Minuten ziehen lassen, anschliellend auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein wurfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalotte darin glasig
anschwitzen. Das vorbereitete Gemise hinzufligen und kurz anbraten.
Tomatenmark einriihren und mitrésten, dann mit etwas Gemusefond
abldschen. Die geschalten Tomaten zugeben und grob zerkleinern.
Krauter zu einem kleinen Straufichen binden und mitkdcheln lassen.

Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken und das Ratatouille bei mittlerer
Hitze sanft schmoren lassen, bis das Gemiise weich, aber noch leicht
bissfest ist. Vor dem Servieren das Krauterstraufichen entfernen.

Knollensellerie schalen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte
anziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und die
Schalotte darin glasig anschwitzen. Selleriewtrfel hinzufiigen, kurz
mitdlinsten und anschlieRend mit dem GemUsefond abléschen. Etwa 10
Minuten sanft kdcheln lassen. Die abgetropften Bohnen zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 5 Minuten mitkécheln lassen.

Die Mischung mit Butter, Zitronensaft und Zitronenabrieb in einem

Hochleistungsmixer zu einer feinen, cremigen Konsistenz purieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Rosmarin Panko:
50 g Butter

2 Zweige Rosmarin

100 g Pankobrdsel

1 TL Meersalzflocken

X

Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Pankobrdsel darin bei mittlerer Hitze goldbraun und
knusprig anrésten. Den gehackten Rosmarin hinzufiigen und kurz
mitrosten. Mit Meersalzflocken abschmecken und vor dem Servieren
leicht abkuhlen lassen, damit die Mischung knusprig bleibt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



