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| Die Kichenschilacht - Menu am 19. Mai 2017 |
Finalgericht von Nelson Muller

Fur den Rehbockriicken:

1 Rehbockriicken a 400 g

1 EL Butter

14 Vanilleschote

% TL Wacholderbeeren

1 TL Gewirznelken

% TL Korianderkdrner

20 ml Wacholderolivendl

grobes Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur Kartoffelplree:

400 g mehligkochende Kartoffeln
75 g Sahne

75 ml Milch

50 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi

100 g Sahne

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Krauterseitlinge:

200 g Kréauterseitlinge

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mthle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Rehbockrucken mit Portweinjus,
Rhabarber-Kompott, Krdauterseitlingen,
Rahm-Kohlirabi und Kartoffelpuree

Zutaten fir zwei Personen

Im Morser Koriander, Wacholder, Nelken, Salz und Pfeffer zu einer feinen
Gewurzmischung stoBen. Den Rehruicken waschen, trockentupfen und mit
der Gewurzmischung einreiben. Den marinierten Rehriicken mit
Wacholderolivendl in einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren.

Das Fleisch in einem Sous-vide-Becken mit etwa 65 Grad hei3em Wasser
15 Minuten garen.

Das Fleisch kurz ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und in
einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter 4 Minuten rundum nachbraten.
Die Vanilleschote léngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark
auskratzen und zum Fleisch geben.

Die Kartoffeln schélen, fein wirfeln und in kraftig sprudelndem Salzwasser
garkochen. Sahne, Milch und Butter in einem weiteren Topf erhitzen. Die
Kartoffeln abgieRen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der Milch-
Sahne verrihren. Das Piree mit Muskat und Salz abschmecken.

Den Kohlrabi gro3ziigig schalen, gleichméafig wirfeln und in einem Topf
mit kochender Sahne bissfest garen. Den Kohlrabi-Rahm cremig
reduzieren und mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol
kréftig anbraten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Die Krauter zu den Pilzen geben, kurz mitrésten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Fur das Kompott:
150 g roter Rhabarber
50 ml Rhabarbernektar
30 ml Granatapfelsirup
% Vanilleschote

80 g Zucker

1, TL Starke

Fir die Jus:

50 ml Portwein

150 ml Kalbsjus

2 EL Rehglace

1 Schalotte

60 g Butter

15 TL Starke

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Den Rhabarber abziehen und in Wiirfel schneiden. Vanilleschote langs
halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und die Schalen
mit dem Mark im Rhabarbernektar etwa 4 Minuten kraftig sprudeind
kochen und durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberwiirfel in den Fond
geben, Granatapfelsirup angieRen, aufkochen lassen und den Sud mit
etwas in Wasser angeruhrter Starke abbinden. Das Kompott mit Zucker
kraftig abschmecken.

Die Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte in 1
TL aufgeschaumter Butter anschwitzen und mit Portwein abléschen.
Etwas reduzieren die Jus und die Rehglace dazugeben, den Thymian
hineinlegen und kraftig aufkochen. Mit etwas in Wasser angeruhrter Starke
binden und die Jus mit der Ubrigen Butter mit einem Stabmixer
aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren.

Den Rehbockriicken mit Portweinjus, Rhabarber-Kompott,
Krauterseitlingen, Rahm-Kohlrabi und Kartoffelpiree auf Tellern anrichten
und servieren.



Fur das Fleisch:

1 Rinderfilet a 250 g

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Morchel-Rahm:

150 g Morcheln

100 g Sahne

100 ml Kalbsfond

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spargel:

120 g gruner Spargel

1 TL Butter

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Kastchen Shiso-Kresse
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Zusatzgericht von Nelson Miller

Paillard vom Rind mit Morchel-Rahm und
grunem Spargel

2utaten fiur zwei Personen

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in vier etwa 1 ¥2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Grillpfanne auf dem Herd stark erhitzen, bis sie
anfangt zu rauchen.

Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Olivendl bestreichen.
Die Filetmedaillons etwa 2 Minuten auf beiden Seiten scharf anbraten.

Die Morcheln sorgfaltig putzen, mit lauwarmen Wasser waschen und
trocknen. Die Stiele abschneiden und die Képfe halbieren. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Morcheln darin etwa 2 Minuten anbraten.
Salzen und pfeffern.

Sahne und Kalbsfond angiel3en und aufkochen lassen. Die Hitze
reduzieren und bei niedriger Temperatur die Sauce reduzieren, so dass
eine leichte Bindung entsteht.

Den Spargel im unteren Drittel grof3ziigig schalen. Den mittleren Teil mit
einem Messer sorgféltig, aber diinn, schéalen. Den Spargel in kochendem
Wasser etwa zwei Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Die Spargelstangen trockentupfen, halbieren und in einer Pfanne mit Ol
und Butter bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Paillard vom Rind mit Morchel-Rahm und griinem Spargel auf Tellern
anrichten, mit etwas Shiso-Kresse garnieren und servieren.




