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Herbstmenili vom Feinsten,
konnen auch die Kleinsten!
3. November 2025

Pilzsuppe mit Knoblauchsahne und pochiertem Ei

Wirsing-Risotto mit Birnen-Haselnuss-Topping

Zanderfilet mit Ofen-Kiirbis und Pilzschaum

Hahnchen-Cordon-bleu mit SiiBkartoffeln und Bohnen

Joghurt-Nocken mit Limetten-Thai-Basilikum-Salat



Pilzsuppe mit Knoblauchsahne und pochiertem Ei
fiir 4 Portionen: P

400 g braune Champignons

350 g Shiitake-Pilze, 160 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, 4 Stiele Thymian

4 EL Olivendl, 150 ml trockener WeiBwein
1 | Pilzfond, 250 ml Sahne

Salz, Pfeffer

8 Scheiben Baguette a‘ 20 g

100 ml WeiBweinessig, 4 frische Eier

8 Stiele Schnittlauch

1. Pilze putzen und vierteln. Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden.
1 Knoblauchzehe in feine Streifen schneiden. Thymianblatter von den Stielen
abzupfen.

2. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Pilze, Zwiebeln und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten dinsten. Mit WeiBwein abléschen und auf die
Halfte einkochen lassen. Pilzfond und 150 ml Sahne zugieBen. Thymian zuge-
ben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und offen bei kleiner
Hitze 15 Minuten kochen lassen.

3. Inzwischen restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Baguette-Scheiben
darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2 Minuten knusprig braten. Auf Ki-
chenpapier abtropfen lassen. Restliche Knoblauchzehe fein reiben. Restliche
Sahne, Knoblauch und 1 Prise Salz in einer Schiissel mit den Quirlen des
Handrihrers cremig aufschlagen. Bis zum Servieren kaltstellen.

4. 11 Wasser mit Essig aufkochen. Eier zuerst einzeln in Tassen aufschlagen,
dann jeweils einzeln ins siedende Wasser gleiten lassen und dort mit einer
kleinen Kelle auffangen (so bleibt das Ei in Form) Kelle entfernen. Das Eiweifl3
sollte jetzt das Eigelb umbhdillen. Eier 3-4 Minuten pochieren und vorsichtig aus
dem Wasser heben.

5. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Suppe fein mixen. Suppe mit je ei-
nem pochierten Ei in vorgewarmten Tellern anrichten. Etwas Knoblauchsahne
und Brotscheiben darauf verteilen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.



Wirsing-Risotto mit Birnen-Haselnuss-Topping
far 4 Portionen:

Risotto:

800 ml Gemusefond, 80 g Zwiebeln

250 g Wirsing, 100 g Mdhren

2 EL Olivendl, 200 g Risotto-Reis

200 ml trockener WeiBwein, Salz, Pfeffer
40 g italienischer Hartkdse, fein gerieben
2 EL Mascarpone, Muskat, frisch gerieben
Topping:

20 g Haselnusskerne, 1 Birne

4 EL Aceto balsamico

1 rote Pfefferschote, 2 Stiele glatte Petersilie
4 EL Haselnussol

1. FOr den Risotto Fond aufkochen und warm stellen. Zwiebeln fein wirfeln. Wir-
sing putzen, vierteln, den harten Strunk entkernen und in feine Streifen schnei-
den. Strunk in 5 mm groBe Wirfel schneiden. Méhren schalen und in 5 mm
groBBe Warfel schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten. Reis zugeben und
unter RUhren 2 Minuten dinsten. Mit Wein abléschen und bei mittlerer Hitze
fast vollstandig einkochen lassen. Wirsingstrunk, Méhren und Wirsingblatter
zugeben und kurz mitdiinsten., Die Hélfte vom heiBen Fond zugief3en, leicht
mit Salz und Pfeffer wirzen. Unter Rihren 18-20 Minuten weitergaren, dabei
nach und nach restlichen Fond zugieBBen.

3. Inzwischen flr das Birnen-Haselnuss-Topping die Haselnlisse grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Auf einem
Teller abklhlen lassen.

4. Birne waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wrfel schneiden. In eine
kleine Schissel geben und mit Essig mischen. Pfefferschote putzen, waschen,
langs halbieren, entkernen und in feine Wrfel schneiden. Petersilie mit den
Stielen fein schneiden. Alles zu den Birnenwdrfeln geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Ol und Haselnlisse zugeben und gut mischen.

5. 30 g geriebener Kase und Mascarpone unter den Risotto riihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Risotto mit Topping und restlichem Kase
bestreuen und servieren.



Zanderfilet mit Ofen-Kiirbis und Pilzschaum
fir 6 Portionen

Pilzschaum:

10 g getrocknete Steinpilze, 80 g Champignons
1 Knoblauchzehe, 60 g Schalotten

2 TL Triffelbutter, Salz, Pfeffer s
100 ml trockener WeiBwein, 100 ml Schlagsahne| =
Ofen-Kirbis: "

4 Stiele Thymian, 1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl, 1 TL edelstBes Paprikapulver
1 TL gemahlener Kreuzkimmel, 50 ml trockener WeiBwein, Salz, Pfeffer, 500 g
Hokaido-Kiirbis

Krauterseitlinge:

400 g kleine Krauterseitlinge, 60 g Schalotten

1 Knoblauchzehe, 2 EL neutrales Ol, Salz, Pfeffer

Zander: i

6 Zanderfilets a' 160 g mit Haut, 3 EL neutrales Ol, Salz, Pfeffer, 4 Stiele Kerbel

1. Fur den Pilzschaum Steinpilze in 300 ml heiBem Wasser mindestens 15 Minu-
ten einweichen.

2. Fir den Ofenkiirbis inzwischen Thymianblatter von den Stielen abzupfen.
Knoblauch fein schneiden. Mit Thymian, Olivendl, Paprikapulver, Kreuzkiim-
mel, WeiBwein, Salz und Pfeffer verriihren. Klrbis waschen, trockenreiben,
halbieren, Kerne entfernen. Kirbis in ca. 4 cm groBBe Stlicke schneiden. Kiirbis
und Marinade in einer Auflaufform mischen. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten backen. Kurbisstiicke gelegent-
lich zwischendurch wenden.

3. Eingeweichte Steinpilze in ein feines Sieb gieBen. Pilze gut ausdriicken, Pilz-
fond auffangen. Pilze fein schneiden. Champignons putzen und grob schnei-
den. Knoblauch und Schalotten grob schneiden.

4. FUr den Saucenansatz 1 TL Triffelbutter in einem Topf zerlassen. Pilze, Knob-
lauch und Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andiinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. WeiBwein zugieBen und fast vollstandig einkochen las-
sen. Mit Steinpilzfond und Sahne auffillen, aufkochen und zugedeckt bei mil-
der Hitze 15 Minuten kochen. Saucenansatz kraftig fein mixen.

5. Fir die Pilze Krauterseitlinge putzen, Schalotten halbieren und in feine Strei-
fen schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen. Pilze, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer bis
hoher Hitze 2-3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Zanderfilets trocken tupfen, die Haut mehrmals ganz fein einschneiden. Filets
mit Salz und Pfeffer wirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zanderfilets darin auf
der Hautseite bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten knusprig braten. Filets wenden
und bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten gar ziehen lassen.

7. Kerbelblatter von den Stielen abzupfen. Pilzsaucenfond nochmals erhitzen,
restliche Triffelbutter zugeben und die Sauce mit einem Plrierstab cremig
aufschdumen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Kirbis aus dem Ofen nehmen. Zanderfilets, Krauterseitlinge und Kirbis auf
vorgewarmten Tellern verteilen, mit Kerbel garnieren. Den Pilzschaum antrau-
feln, mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und sofort servieren.



Hahnchen-Cordon-bleu mit SiiBkartoffeln und Bohnen
fur 2 Portionen

Gemiise:

200 g grune Bohnen, Salz, Pfeffer
300 g SuBkartoffel, 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe, 2 EL neutrales Ol
20 g Butter, 4 Stiele Kerbel
Cordon-bleu:

2 Hahnchenbrustfilets a‘ 200 g
Salz, Pfeffer, 50 g Gouda (im Stiick)
2 diinne Scheiben Kochschinken
30 g Mehl, 50 g Panko-Brésel

1 Ei

1 EL Schlagsahne

2 EL Butterschmalz

1. Fdr das Gemise Bohnen putzen, waschen, in kochendem Salzwasser 5-6 Mi-
nuten blanchieren, abtropfen lassen. StBkartoffel schalen, waschen und in ca.
2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch fein schneiden.

2. Olin einer groBen Pfanne erhitzen. SiiBkartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten braten. Bohnen, Schalotten und Knoblauch zugeben, 2 Minuten
mitbraten. Butter zugeben und das Gemuse bei kleiner Hitze zugedeckt 5 Mi-
nuten fertig garen.

3. Fur die Cordon-bleus inzwischen Filets trocken tupfen, waagerecht auf- aber
nicht durchschneiden. Fleisch aufklappen und zwischen 2 Lagen Folie etwas
flachklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. K&se in 2 langliche Stlicke schnei-
den. Fleisch mit Kdse und Schinken belegen, zusammenklappen und mit
Holzstébchen fixieren. Fur die Panierung Mehl, Panko-Brdsel und Ei getrennt
jeweils auf Teller geben. Sahne zum Ei geben, salzen, pfeffern und verquirlen.
Cordon-bleu zunachst im Mehl wenden, Gberschissiges Mehl sacht abklop-
fen. Fleisch durch die Eiersahne ziehen und in den Panko-Bréseln wenden.
Leicht andriicken.

4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Cordon-bleus darin bei mittlerer Hitze
unter Wenden 10-15 Minutengoldbraun braten. Kerbelblatter von den Stielen
abzupfen. Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Cordon- bleus, Ge-
mise und Kerbel anrichten.



Joghurt-Nocken mit Limetten-Thai-Basilikum-Salat

far 4 Portionen:

Nocken:

150 g Kokosjoghurt, 70 g Zucker

1 EL Bio-Limettenschale, fein abgerieben
Salz, 100 g Mehl, 1 TL Backpulver

30 g Kokosflocken

Salat:

2 Bio-Limetten
150 ml ungesuBte cremige Kokosmilch
2 EL Agavendicksaft

Salz

8 Stiele Thai-Basilikum, 4 Stiele Minze
1 EL rosa Beeren
500 ml neutrales Ol

1.

Fir die Nocken Kokosjoghurt, 40 g Zucker und Limettenschale glattrihren.
Eine Prise Salz, Mehl und Backpulver mischen, zu der Joghurt-Mischung ge-
ben und zu einem Teig verarbeiten. Teig 10 Minuten ruhen lassen. Restlichen
Zucker und Kokosflocken in einen tiefen Teller geben und mischen.

. Zum Frittieren Ol in einem kleinen Topf auf 170 Grad erhitzen. Mit 2 eingedlten

Teeldffeln aus dem Teig 16 Nocken formen und portionsweise im heiBen Ol 2-
3 Minuten goldbraun ausbacken, dabei einmal wenden. Nocken herausneh-
men, in der Zucker-Kokos-Mischung walzen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

. FUr den Salat Limetten heif3 waschen, trockenreiben, Limettenschale ohne

das Weile fein abreiben. Limetten so schélen, dass die weie Haut vollstan-
dig entfernt ist. Filets mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhauten
herausschneiden, dabei den Saft auffangen.

Limettenschale, Limettensaft, Limettenfilets, Kokosmilch, Agavendicksaft und
1 Prise Salz in einer Schiissel verriihren. Von dem Thai-Basilikum und der
Minze die Blatter abzupfen und in einer Schale mischen.

Rosa Beeren im Mérser grob zerstoBen. Je 4 Joghurt-Béllchen mit etwas Ko-
kos-Limetten-Dressing auf Tellern anrichten. Mit abgezupften Krauterblattern
und etwas Rosa Pfeffer bestreuen und servieren.



