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* Die Klichenschlacht — Menu am 02. September 2025 =
Vorspeise mit Alexander Kumptner

Fiir die Suppe:

200 g Knollensellerie

20 g Triffel

1 Schalotte

%2 Knoblauchzehe

2 Y2 EL Butter

150 g stiRe Sahne

50 ml trockener Weillwein
250 ml Gemiusefond

100 ml Sonnenblumenol
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Croditons:

1 Scheibe weiles Toastbrot
Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Fir das Carpaccio:

250 g vorgegarte Rote Bete
50 g Rucola

75 g Feta

Y TL mittelscharfer Senf

1 TL Honig

1 %2 EL Balsamico bianco

2 % EL Olivendl

25 g Walnusse

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Alexander Teichert

Sellerieschaumsuppe mit Triffelol, CrolGtons und Rote-
Bete-Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Den Sellerie schalen und fein wirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein wurfeln.

1 EL Butter erhitzen und Sellerie, Schalotten und Knoblauch darin
andunsten. Mit Weillwein und Gemusefond abldschen, kurz aufkochen
lassen, 125 g Sahne zugeben und die Suppe bei mittlerer Hitze im
offenen Topf ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Danach die Suppe purieren,
durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Triffelél Sonnenblumendl in einem Topf erwarmen. Triffel reiben
und in warmes Ol geben. Bis zum Servieren ziehen lassen.

Suppe vor dem Servieren nochmals kurz aufkochen lassen und das
Truffeldl zugeben. Restliche Sahne aufschlagen. Butter in kleineren
Teilen mit der geschlagenen Sahne unter die Suppe rihren. Suppe
schaumig aufmixen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Toastbrotwirfel goldgelb résten.
Auf Klichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen.

Rote Bete in feine Streifen hobeln. Rucola waschen. Feta zerbréseln.
Walnusskerne grob zerkleinern und in einer Pfanne fettfrei rosten.

Olivendl, Balsamico, Honig und Senf verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rote-Bete-Scheiben facherartig auf Teller geben. Rucola darauf
platzieren und alles mit Dressing betraufeln. Rote-Bete-Carpaccio mit
Feta und WalnUssen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



