* Die Klichenschlacht — Menu am 18. Juni 2019 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fir das Carpaccio:

2 kleine, vorgegarte Knollen Rote Bete

¥ Knoblauchzehe

1 Orange

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Feigensenf

1 EL Honig

1 EL Orangenlikor

1 EL weiler Balsamico
50 g WalnUsse

100 g Parmesan

Y2 Bund glatte Petersilie
Olivenol

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

1 Bund Mdnchsbart

40 g Parmesan, zum Hobeln
1 Sardellenfilet

Y2 Schalotte

Y2 rote Chili

Y2 Knoblauchzehe

1 EL weiler Balsamico

1 EL Olivendl

Ya TL Dijonsenf

1 TL Yuzu-Konfitlire

Fleur de Sel, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alternative in der Sendung:
Ya Bund griiner Spargel

40 g Spinat

40 g Meeresspargel

Uta Golz

Carpaccio von der Roten Bete mit Orangen-Vinaigrette,
Monchsbart und gerosteten Walnussen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rote Bete mit einem Triiffelhobel in feine Scheiben schneiden.
Zesten aus der Orangenschale reif3en und zur Seite stellen.

Die Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Zum Saft die
gleiche Menge Olivendl zugeben. Den Knoblauch abziehen, pressen und
mit Honig, Senf, Feigensenf, Salz und Pfeffer, Orangenlikér und
Balsamico zum Orangen-Ol-Gemisch geben. Alles miteinander gut
vermischen.

Die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkihlen lassen und in
etwas kleinere Stlicke brechen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und grob hacken.
Den Parmesan hobeln.

Die Rote Bete Scheiben auf dem Teller in konzentrischen Kreisen legen,
mit der Vinaigrette Ubergiel3en, zuerst die Walnusse, dann den Parmesan
und die Petersilie und zum Schluss die Orangenzesten driberstreuen.

Vom Ménchsbart nur die jungen, dinnen Stiele verwenden und etwa

3 Minuten in kochendem Wasser blanchieren.

Schalotte, Knoblauch, Chili und das Sardellenfilet fein wirfeln, in Olivendl
kurz anbraten, mit dem Essig abléschen und vom Herd ziehen. Senf und

Yuzu zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut vermengen und tber den
warmen Monchsbart geben.

Den Salat anrichten und Parmesanspane dariber hobeln.

Anstatt des Ménchsbarts blanchierte Uta den Meeresspargel und klein
geschnittenen griinen Spargel in Salzwasser. Der Spinat wurde
abgebraust, trockengewedelt und fein gehackt.

Die Dressing-Rezeptur blieb ansonsten unveréndert.



