* Die Klichenschlacht — Menu am 23. September 2026
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir das Risotto:

180 g Risottoreis, Arborio

100 g braune Champignons

1 Krauterseitling

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

100 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

150 g Butter

100 ml Weillwein

500 ml Gemusefond

500 ml Tomatenfond

2 EL Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gebratenen Krauterseitlinge:
5 Krauterseitlinge

1 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die gepickelten Krauterseitlinge:
5 Krauterseitlinge

100 ml Krauteressig

1 TL Senfsaat

1 Lorbeerblatt

Y2 TL geschrotete Chipotle-Chili

1 EL Zucker

1TL Salz

1 TL Pfefferkdrner

Georg Scheck

Risotto mit zweierlei Krauterseitlingen und Ofentomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Champignons und
Krauterseitling putzen und fein wirfeln.

Olivendl und einen Teil der Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten
glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben und kurz mitschwitzen.
Champignons, Krauterseitling und Knoblauch unterriihren. Mit Weilwein
abléschen und vollstandig einkochen lassen. Nach und nach heilen
Tomatenfond und Gemiisefond angieen und unter regelmafigem
Ruhren bissfest garen. Kase reiben.

Zum Schluss die restliche Butter sowie Hartkdse unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Krauterseitlinge 1angs in Scheiben schneiden und auf beiden Seiten
rautenférmig leicht einschneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen und die Krauterseitlinge
goldbraun anbraten. Butter zugeben und die Pilze wiederholt mit der
aufschaumenden Butter arrosieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Krauterseitlinge halbieren. 100 ml Wasser, Essig, Zucker, Salz und nach
Belieben Pfefferkdrner, Senfsaat, Lorbeerblatt sowie Chili einmal
aufkochen und etwa 1 Minute kécheln lassen. Den heiflen Sud Uber die
Krauterseitlinge giel3en und mindestens 20 Minuten ziehen lassen.



Fir die Ofentomaten:

100 g Kirschtomaten

1 EL alter Balsamico

3 EL Olivendl

2 Zweige Thymian

1 EL Puderzucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Y2 Zitrone, Abrieb

2 EL WalnUsse
1 Zweig Petersilie

]

Kirschtomaten halbieren und mit Olivendl, Puderzucker, Thymian, Salz
und Pfeffer vermengen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und
etwa 20-25 Minuten langsam rosten.

Kurz vor dem Servieren mit altem Balsamico betraufeln.

WalnUsse grob hacken und kurz ohne Fett rosten. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und die Blatter abzupfen.

Gericht mit WalnUssen, etwas Zitronenabrieb und Petersilienblattern
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



