 DEKUCHEN &
j SCHLACHT
: | JAHRESFINALE |

= Die Kiichenschlacht — Menii am 01. Dezember 2021 =
Jahresfinale = "Mein Gemiusestar" mit Nelson Miiller

Fiir den Rosenkohl:
250 g Rosenkohl

300 ml helles Erdnussol
1 TL Butter

Salz, aus der Mihle
Eiswasser

Fiir die Erdnusscreme:

350 g Erdnisse, geschalt, ungesalzen
300 g Kokosmilch

Brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Zitronengras-Tee:

250 ml stilles Mineralwasser

50 g Kombu-Algen

50 g Zitronengras

10 ml weilRer Balsamico

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Rote Bliten, z.B. Kapuzinerkresse

Jan Kapfer

Rosenkohl: In Erdnussol konfierter Rosenkohl &
Blanchierte Rosenkohlblatter mit warmer Erdnusscreme,
gerosteten Erdniissen und Zitronengras-Tee

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Rosenkohl putzen und ein paar Blatter abziehen. Rosenkohlherzen
halbieren. Erdnussdl gemeinsam mit dem Rosenkohl in einem kleinen
Topf erhitzen und bei ca. 75 Grad 30 Minuten garen bis sie weich sind.
AnschlieRend aus dem Ol nehmen, salzen und mit einem Flambierer
abflammen.

Die duReren Blatter des ungegarten Rosenkohls kurz (20 Sekunden) in
reichlich Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Vor dem
Servieren nochmal durch schdumende Butter ziehen.

Erdnilsse bei 160 Grad Umluft auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten
goldbraun résten. 50 g gerostete Erdniisse zur Seite stellen, salzen und
grob hacken. Diese werden erst beim Anrichten benétigt. Wenn die
Ubrigen Erdnisse abgekuhlt sind, diese mit Kokosmilch, Zucker, Salz und
Pfeffer in einem Mixer zu einer feinen Creme verarbeiten.

Wasser mit dem fein geschnittenen Zitronengras und den Kombu-Algen
zusammen aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und alles durch ein Sieb
geben. Mit Salz, Pfeffer und dem weilRen Balsamico abschmecken (leicht
sauerlich).

Mit roten Bllten garnieren.

Das Gericht in einem tiefen weillen Teller anrichten und servieren.



Fiir die Kiirbissuppe:
¥ Hokkaido-Kirbis

1 Karotte

2 Orangen

1 Schalotte

1 cm Ingwer

¥ rote Chilischote

500 ml Gemisefond
100 ml Sahne

2 EL Kirbiskerndl

2 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kiirbiskern-Eis:
50 g Kurbiskerne

125 g Joghurt, 3,5 % Fett
1 Zitrone

1 Limette

4 EL Kiirbiskerndl

70 g Zucker

Fiir das Kompott:

s Hokkaido-Kirbis

Etwas Rote frische Chilischote
1 TL Honig

1 Zitrone

1 Zimtsplitter

25 g Zucker

Fir den Crunch:
20 g Kirbiskerne
1 EL Butter
1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum
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Julia Riedmiller

Kiirbis: Hei und Kalt — Kiirbissuppe & Kompott &
Kiirbiskern-Eis & Kiirbiskern-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Hokkaido-Kiirbis abspllen, in Wirfel schneiden und die Kerne
entfernen. Schalotte abziehen, klein wiirfeln, Karotte schalen und
ebenfalls in Scheiben schneiden. Ingwer schalen und kleinschneiden.
Chili entkernen und kleinhacken. Orangen auspressen und Saft
auffangen. Ole in einem Topf erhitzen und Schalotte, Chili und Ingwer
darin diinsten. Kirbis und Karotten Stlicke hinzufligen und ebenfalls kurz
anbraten. AnschlieRend mit Gemisefond und Orangensaft aufgielRen und
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Sahne hinzufligen, plrieren
und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warmhalten.

Kiirbiskerne mit 100 ml Wasser und Ol im Mixer sehr klein hacken.
Zucker, Zitronen- und Limettensaft hinzufugen und gut durchmixen. Mit
Joghurt vermengen und die Mafde durch ein Sieb driicken. Anschlief3en
fur ca. 20 Minuten in die Eismaschine geben.

Zucker und 100 ml Wasser aufkochen. Kiirbis schalen und in kleine,
gleichmafige Wiirfel schneiden. Diese in dem Zucker-Wasser kdcheln
lassen. Chili sehr fein hacken und gemeinsam mit Zimt und Honig
dazugeben. Alles etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen.
Kompott auskiihlen lassen. Mit Zitronenabrieb und Saft abschmecken.

Kurbiskerne klein hacken und in einer beschichteten Pfanne anrdsten.
Zucker hinzufligen und karamellisieren lassen. Etwas Butter hinzugeben.
Kerne auf ein beschichtetes Backpapier geben und auskuhlen lassen.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

Kompott in einem tiefen Teller mittig anrichten. Suppe drumherum geben.
Kirbiskerndl in kleinen Tropfen hinzufiigen. Eine Kugel Eis auf das
Kompott geben, mit karamellisierten Kernen bestreuen, mit Basilikum
garnieren und servieren.



Fur das Karotten-Ingwer-Piiree:
600 g Karotten

1 Stick Ingwer

800 ml Gemiuisefond

200 ml Sahne

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die gediinstete Urmohre:

3 lila Urmohren

200 ml Weildwein

200 g Butter

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die eingelegte Karotte:

3 grolRe Karotten

1 mittelscharfe rote Chili-Schote
500 ml Apfelessig

1 EL Zucker

Fur die Urmohren-Curry-Sauce:
5 grofe lila Urmohren

4 Karotten

3 Schalotten

100 ml Gemusefond

200 g Butter

Neutrales Ol, zum Braten

1 EL Purple Curry

1 EL Curry Pulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Wachtelbrust:

4 ausgel6dste Wachtelbriste

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Maurice Reinhard

Karotte: Karotten-Ingwer-Piiree mit gediinsteter Urmohre
& Eingelegte Karotte & Wachtelbrust mit Urmohren-
Curry-Sauce und Rosmarin-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Karotten schalen und in kleine Stiicke schneiden. In Ol mit etwas
Salz anschwitzen und mit Gemusefond aufgieRen und weichkochen.
Gemuse, zusammen mit dem Ingwer, der Sahne und einer Spitze Butter
mit einem PUrierstab pirieren und bei Bedarf durch ein Sieb passieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Urméhren schélen und halbieren. In einer Pfanne mit etwas neutralem Ol
heil anrésten und mit dem WeilRwein abléschen. Weilwein verkochen
lassen, Hitze reduzieren und Butter in die Pfanne geben. Fir circa 20
Minuten die Urmohren in der Butter anschwitzen. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Karotten schalen und mit einem Schaler feine Streifen abschalen.
Apfelessig zusammen mit der Chilischote und dem Zucker aufkochen und
Karotten fiir circa 2 Minuten mit kochen lassen. Danach die Hitze
reduzieren und die Karotten in dem Sud in den Kihlschrank stellen.

Urmohren und Karotten entsaften. Schalotten abziehen, fein wirfeln und
in Ol anschwitzen. Mit dem Saft der Karotten und Fond abléschen und
um die Halfte reduzieren. Anschlielend die kalte Butter mit einem
Pirierstab einmontieren und zum Schluss mit Curry, Salz und Pfeffer
wiurzen.

Wachtelbriiste waschen, trockentupfen und mit der Hautseite nach unten
in einer Pfanne mit Ol kross anbraten. Butter und den angedriickten
Knoblauch dazu geben und kurz arosieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fir den Rosmarin-Crunch:

1 Zweig Rosmarin

100 g Pankomehl

1 EL geschalte Mandeln

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Panko-Mehl und die geschélten Mandeln in einer Pfanne anrdsten, bis sie
goldbraun sind. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Flocke Butter und
gehackten Rosmarin hinzufiigen und kurz erhitzen. Beiseitestellen bis
zum Servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Fleisch:

2 Maishahnchenbriste

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Polenta:

4 EL Instant-Polenta

200 ml Gemusefond

200 ml Geflugelfond

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Sauce:

1 Dose Mais (mit Einkoch-Wasser) ca.
340 g

2 EL Creme fraiche

1 Orange

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den frittierten Mais:

6 frische Mini-Maiskolben

4 EL ungesufite Cornflakes
2 EL Speisestarke

1 EL Mehl

Etwas Backpulver
Neutrales Ol, zum Frittieren
2 TL Butter

1 TL Curry

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den eingelegten Mais:

2 Mini-Maiskolben

100 ml WeiRweinessig

100 g heller, flissiger Honig

2 Lorbeerblatter

1 mittelscharfe rote Chilischote
Salz, aus der Muhle
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Malte Kriickemeier

Mais: Frittierte Mini-Maiskolben & Polenta & Gepickelte
Mini-Maiskolben & Geflammter Zuckermais & Streifen
vom Maishahnchen mit Maissauce & Popcorn und
Vogelmiere

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Maishahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz von beiden Seiten in
neutralem Ol anbraten und fiir 15-20 Minuten bei 120 Grad Ober-
/Unterhitze im Backofen garziehen lassen. In Streifen aufschneiden.

Gemuse- und Gefliigelfond zum Kochen bringen. Instant-Polenta
einrthren. Deckel draufgeben und fir 15 Minuten quellen lassen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Am Ende Butter und 1-2 EL von
der passierten Mais-Flissigkeit unterziehen. Eventuell mit Orangensaft
abschmecken.

Mais im Standmixer fir 2 Minuten zerkleinern. Masse durch ein feines
Sieb streichen. 5 EL Maissauce mit einem EL Créme fraiche, einem
ordentlichen Spritzer Orangensaft, Zucker, Salz und Pfeffer erwarmen.

Mini-Maiskolben in kochendem Salzwasser garen. Nach ca. 4-5 Minuten
herausheben. Starke, Mehl und Backpulver mit etwas Wasser zu einem

cremigen Teig verrihren. Mit Curry, Salz und Pfeffer wirzen. Cornflakes
in einer Schale zerkleinern. Mini-Maiskolben erst in den Backteig geben,
dann in den Cornflakes walzen und am Ende goldbraun in der Fritteuse

ausbacken. Auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

100 ml Wasser, Essig und Honig mit Lorbeerblattern, Chili und Salz
aufkochen. Zwei Mini-Maiskolben in Scheiben schneiden. Diese zwei
Minuten im Sud kochen. Alles vom Herd nehmen und ziehen lassen.



Fur den geflimmten Mais:
1 grof3er vorgegarter Maiskolben

Fiir den rohen Mais:

2 frische Mini-Maiskolben

1 Orange

1 Zitrone

2 TL Butter

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Popcorn:

2 EL Popcornmais

Etwas neutrales Ol

Y TL Puderzucker

Gerauchertes Paprikapulver, zum
Wirzen

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Vogelmiere
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Maiskdrner vom gekochten groflen Maiskolben hinunter schneiden. Diese
mit dem Handbunsenbrenner abflammen.

Butter in einer Pfanne braunen. Zur Seite stellen. Von den Mini-
Maiskolben die Maiskorner herunter schneiden, hacken, mit brauner
Butter, einem Spritzer Orangensaft, Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Popcornmais in einem Topf mit Ol erhitzen. Glas-Deckel draufgeben.
Wenn die Koérner poppen, Topf vom Herd nehmen. Alles mit Puderzucker,
Salz und gerduchertem Paprikapulver wirzen.

Vogelmiere abbrausen und trockenwedeln.

Einen Strich Polenta auf die Teller ziehen. Sauce mittig angieRen. Je
zwei Hahnchenstreifen anlegen. Ebenso zwei frittierte Mini-Maiskolben
Geflammten Mais daneben drapieren. Mit brauner Butter und Salz
wurzen. Gepickelten Mais abtropfen lassen. Ebenfalls auf den Teller
geben. Genauso wie das rohe Maistatar und das Popcorn. Alles mit
einigen Spitzen von der Vogelmiere ausgarnieren und servieren.



