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= Die Kuichenschlacht — Menii am 03. November 2026 =
Vorspeise mit Robin Pietsch

*

Fir das Carpaccio:

2-3 frische Rote-Bete-Knollen
1 Birne

1-2 Orangen, Abrieb & Saft

Y2 Zitrone, Abrieb

2 EL Butter

1 TL Senf

50 ml Apfel-Balsamessig

50 ml Kurbiskernol

1 Vanilleschote

1 TL gerebelter Estragon
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Ziegenfrischkase:
Y2 Zitrone, Saft & Abrieb
150 g Ziegenfrischkase

2 TL Créme fraiche

Y2 TL Kerbel

1 Prise weilber Pfeffer

Salz, aus der Mihle

Fur die Ziegenkéasetaler:
2 Ziegenkasetaler
1 TL Honig

Fir die Kiirbiskerne:
1-2 TL Butter

100 g Klrbiskerne

5 EL Zucker

1 Prise Chilipulver

Katherina Gleich

Rote-Bete-Carpaccio mit Birne, Ziegenfrischkase-Creme,
Ziegenkasetalern, karamellisierten Kiirbiskernen und
Speck-Schalotten-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Marinade Orangenabrieb, 100 ml Orangensaft, Senf, Apfel-
Balsamessig, Ol, Estragon, Salz und Pfeffer verriihren.

Rote-Bete-Knollen schalen und diinn hobeln. Mit der Marinade in eine
Schussel geben und ca. 10-15 Minuten marinieren.

Birne waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen und wirfeln. In
einer Pfanne mit Butter die Halfte der Wirfel anrdsten. Die frischen
Birnenwurfel mit den gerdsteten Birnenwurfeln mischen. Mit einem Hauch
Vanillemark und Zitronenabrieb wirzen. Pfanne fir das Speck-Topping
aufgestellt lassen.

Ziegenfrischkase mit Créme fraiche, Salz, Pfeffer, Kerbel, Zitronensaft
und -abrieb vermengen.

Ziegenkasetaler in einer Pfanne kurz anbraten. Mit Honig bestreichen. Mit
einem Flambierer karamellisieren.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Herausnehmen und
beiseitestellen. Zucker mit 2 EL Wasser in einer Pfanne aufkochen.
Kurbiskerne hinzugeben und kraftig mit einem Holzlo6ffel rihren, bis der
Zucker karamellisiert und fliissig wird. Mit Chilipulver wiirzen.

Butter unterrihren. Auf ein Backpapier geben und rasch verteilen.



Fiir das Topping:

50 g Speckwiirfel

1 Schalotte

Butter, zum Anbraten

1 TL Dijonsenf

3-4 EL Honig

100 ml Balsamicoessig

150 ml Kiirbiskernol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse
Fleur de Sel, zum Wiirzen

<)

Schalotte abziehen und wurfeln. In die Pfanne, in der zuvor die Birne
gebraten wurde, ein Stlick Butter geben und Speck und Schalotten darin
anbraten. Herausnehmen und in eine Schiissel geben. Den
Pfannenansatz mit Balsamicoessig abléschen. Senf und Honig
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine kleine Schissel geben
und Kurbiskerndl kraftig darunter schlagen.

Gericht mit Kresse garnieren und mit Fleur de Sel wiirzen.

Rote-Bete-Scheiben auf einem Teller anrichten, das Dressing darauf
verteilen und mit Fleur de Sel wirzen. Birnen auf dem Carpaccio
platzieren und mit Speck-Schalotten-Topping garnieren. Kirbiskerne in
Stiicke brechen und auf dem Teller verteilen. Ziegenfrischkase-Creme in
einen Spritzbeutel fillen und darauf verteilen. Ziegenkasetaler auf die
Birnen legen und servieren.



