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* Die Klichenschlacht — Menu am 11. September 2025 =
Tagesmotto ,,3 Pflichtzutaten: Zwetschge, Ziegenkase und Hokkaido*

Fir den Ziegenkase:

2 Ziegenkasetaler, ca. 40-50 g je Stiick,
aus der Rolle geschnitten

4 dinne Scheiben Tiroler Bauchspeck
oder Karreespeck

2-3 Zweige Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kiirbis:

250-300 g Hokkaido

1 cm Ingwer

1 TL Honig

1 EL Rapsal

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Zimt

Y2 TL Currypulver

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Zwetschgenroster:
4 Zwetschgen

Y2 Zitrone, Saft

2 Orange, Abrieb

1 TL Butter

1 TL dunkler Balsamicoessig
Rotwein, zum Abléschen

1 TL brauner Zucker

1 Prise Zimt

Fiir die Walnussbrosel:
2 EL WalnUsse

1 TL Butter

1 EL WeilRbrotbrosel

1 Prise Salz

mit Bjorn Freitag

Christoph Auer

Ziegenkase im Speckmantel mit Zwetschgenroster,
gebratenem Hokkaido und Walnussbroseln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Ziegenkasetaler mit je zwei Speckscheiben Gber Kreuz einwickeln. Mit
etwas Pfeffer wirzen.

In heiRer Pfanne ohne Ol, mit Thymian, von allen Seiten 2-3 Minuten pro
Seite knusprig anbraten.

Kurz im Ofen bei 100 Grad warmhalten. Nicht zu lange, sonst kann der
Kéase auslaufen.

Kiirbis putzen und in Spalten schneiden. Ingwer reiben. Spalten mit Ol,
Honig, Rosmarin, Ingwer, Zimt, Currypulver, Salz und Pfeffer marinieren.
In einer Pfanne ca. 15 Minuten goldbraun braten, bis sie weich und
karamellisiert sind.

Zwetschgen putzen und vom Kern befreien. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Zwetschgen zugeben. Mit Zucker karamellisieren lassen, dann
mit Balsamico, Rotwein und Zitronensaft abldschen. Mit Zimt und
Orangenabrieb abschmecken, leicht einkochen, bis die Zwetschgen
weich sind, aber Form behalten.

Walnusse hacken. Butter schmelzen, Walnusse und Brosel darin rosten,
bis sie goldbraun sind. Leicht salzen, knusprig halten.



Fir die Garnitur:

Kirbiskerndl, zum Betraufeln

1-2 EL Kurbiskerne

1-2 Zweige Thymian, ggf. mit Bliten

Kurbisspalten facherférmig auf Teller platzieren. Speck-Ziegenkase mittig
oder leicht versetzt anrichten. Zwetschgenroster punktuell verteilen. Mit
Walnussbréseln bestreuen. Mit Kiirbiskerndl betraufeln, mit gehackten
Klrbiskernen und Thymian bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



