A DEKUCHEN €~
SCHLACHT

» Die Kiichenschlacht — Menu am 22. Oktober 2025 =
,vegetarisches Herbstgericht“ mit Cornelia Poletto

Fiir die Suppe:

250 g Steinpilze

20 g getrocknete Steinpilze
3 Kartoffeln

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

50 ml Weilkwein

500 ml Gemusefond

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Lauch:

100 g Lauch

Neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fiir die Croditons:

100 g Ciabatta

1 Knoblauchzehe
Olivendl, zum Anbraten
2 Zweige Thymian
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:

2 EL WalnUsse

3 EL Honig

1 EL Walnussal

Zucker, zum Karamellisieren

kuechenschlacht.zdf.de

Lara Maria Klewin

Walnuss-Steinpilz-Suppe mit frittiertem Lauch und
Thymian-Croutons

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und wirfeln. Schalotte abziehen, klein schneiden
und zusammen mit den Kartoffeln in Olivendl anschwitzen. Knoblauch
abziehen und pressen. Sobald die Schalotten glasig geworden sind, die
frischen und getrockneten Pilze sowie den gepressten Knoblauch
hinzugeben. Alles unter Riihren 2-3 Minuten anschwitzen. Mit Weilwein
abléschen und mit Gemisefond abléschen. 20 Minuten kdcheln lassen.
Sahne hinzufligen und alles fein purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lauch putzen, fein schneiden und ca. 30 Sekunden im Wasser
blanchieren, danach trocken tupfen. Eine Fritteuse mit Ol fiillen und heily
werden lassen. Hitze reduzieren und Lauch portionsweise ca. 2 Minuten
frittieren. Auf einem Klchenkrepp abtropfen und salzen.

Knoblauch abziehen. Ciabatta mit Knoblauch einreiben und danach
wirfeln. In einer Pfanne mit einem guten Schuss Olivendl von allen
Seiten bei mittlerer Temperatur anrésten. Thymianblatter von den
Stangeln zupfen, dazugeben und leicht salzen.

Walnusse in einer Pfanne mit Walnussél, Honig und etwas Zucker
karamellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



