Q

» Die Kiichenschlacht — Meniui am 27. April 2021 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fur die Radieschensuppe:

2 Bund Radieschen

200 g mehlig kochende Kartoffeln
1 Karotte

2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

125 ml Schlagsahne

375 ml Gemusefond

¥ Bund krause Petersilie

1 EL getrocknete, granulierte Zwiebeln
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fir das Radieschen-Knoblauchbrot:
1 Radieschen

1 Knoblauchzehe

Y2 Baguette

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Carsten Metzler

Radieschen-Duo: Radieschensuppe und Radieschen-
Knoblauchbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln und Karotte waschen, putzen, schéalen und in kleine Stlicke
schneiden. Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen und Kartoffel, Karotte und Zwiebeln kurz
andunsten. Knoblauch abziehen, pressen und hinzugeben. Mit
Gemiusefond abléschen, Sahne angielRen und kurz aufkochen lassen.
AnschlieRend kdcheln lassen und ggf. noch mit etwas Fond aufgief3en.
Radieschengriin von Radieschen trennen, das Griin waschen,
trockenschleudern und fein hacken. Ca. 2 Essloffel gehackte Blatter fir
die Garnitur zur Seite legen. Radieschen waschen und reiben. Ca. 1
Essloffel klein geschnittene Radieschen fur die Garnitur beiseitelegen.
Radieschen und gehacktes Radieschengrin in die Suppe geben und
weichkochen lassen. Dann die Suppe mit einem Purierstab mixen und mit
Muskat, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Suppe mit klein geschnittenen
Radieschen, Radieschengriin und Petersilie garnieren.

Radieschenblatter enthalten wirzige Senféle, die Gerichten eine
wunderbare Scharfe verleihen konnen. Das enthaltene Chlorophyll kann
Speisen grun farben. Wenn das Radieschengriin verarbeitet wird ist es
wichtig, dass Sie das Essen schnell servieren, denn nach einiger Zeit
wird das Chlorophyll von der Hitze zerst6rt und Speisen werden grau
oder braun.

Baguette in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und
das Baguette darin anrésten. Knoblauch abziehen und tber das Brot
reiben. Radieschen sowie Radieschengriin putzen, waschen und in
Radieschen diinne Scheiben schneiden. Radieschengrin fein hacken.
Baguette mit Radieschenscheiben belegen und mit Radieschengrin
garnieren. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



