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* Die Klichenschlacht — Menu am 30. Juni 2026 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fiir die Reduktion:
200 ml Rote-Bete-Saft

Fiir die Rote Bete:

250 g vorgekochte Rote Bete
Rote-Bete-Reduktion, von oben
Olivendl, zum Marinieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Radieschen:

1 Bund kleine Radieschen, mit Grin
15 g Butter

50 g Semmelbrosel

Fiir die Creme:

Radieschengriin, von oben

1 kleine Knolle Meerrettich, alternativ:
Meerrettich aus dem Glas

100 g Ricotta

20 ml Olivenadl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Walniisse:
30 g Walnusse

Leo Doppler

Rote Bete mit Rote-Bete-Reduktion, gebratenen
Radieschen, Ricotta-Meerrettich-Creme und gerosteten
Walnissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rote-Bete-Saft einkochen, bis dieser dickflissig ist.

Rote Bete in Stifte schneiden und mit Olivendl, der Rote-Bete-Reduktion,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Radieschen vom Grin trennen und der Lange nach halbieren.
Radieschen in Butter goldbraun anbraten. Semmelbrdsel hinzugeben.

Radieschengriin fein hacken.

Meerrettich schalen und reiben. Ricotta mit Meerrettich, fein gehacktem
Radieschengrin, Salz, Pfeffer und etwas Olivendl verrihren.

Walnusse in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



