» Die Kiichenschlacht — Meni am 06. Mai 2022 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts, a 160 g

2 Scheiben Parmaschinken

20 g halbgetrocknete Kirschtomaten
50 g Biffel-Mozzarella

1 Msp. fein zerdrlckter Knoblauch

2 Sabeiblatter

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Piiree:

300 g Frahkartoffeln

80 g gekihlte gesalzene Butter
100 ml Vollmilch

1 El schwarze Oliventapenade
Salz, aus der Mihle

Fiir die Peperonata:

2 rote Paprikaschoten

2 gelbe Paprikaschoten

1 EL weiBBer Balsamicoessig

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

3 EL Olivenadl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Maria:
Pinienkerne, Rotwein, Bliiten

Zusatzzutaten von Dennis:
Pinienkerne, Basilikum, Bliiten

Geflltes Kalbskotelett mit Kartoffel-Oliven-Pliree und
Peperonata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

In die Kalbskotelette je eine Tasche schneiden. Mozzarella, Schinken und
getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Salbei fein schneiden. Knoblauch
abziehen, eine Msp. davon abschneiden und fein zerdriicken. Salbei,
Knoblauch und Schinken mit Mozzarella und Tomaten mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in die Kotelette filllen. Die Offnung mit je einem
Zahnstocher verschlieBen. Kotelette salzen und in einer Pfanne in
heiBem Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Im Backofen weiter rosa
garen. Etwas ruhen lassen und zum Anrichten halbieren.

Kartoffeln waschen und ungeschalt in einen Topf geben. Mit kaltem
Wasser ca. 2 cm Uber den Kartoffeln bedecken und salzen. Zugedeckt
zum Kochen bringen und ca. 25 Minuten sanft kochen lassen. Garprobe
machen, die Kartoffeln abgie3en und schéalen. Durch eine Presse
drtcken. Die Milch in einem Topf erhitzen. Die eiskalte Butter in Wiirfel
schneiden, nach und nach unter die Kartoffelmasse riihren. Die heiBe
Milch ebenfalls nach und nach untermischen. Die Tapenade dazugeben
und abschmecken.

Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Paprikaschoten vierteln und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf
ein Backblech legen. Im Ofen ca. 12 Minuten grillen bis die Haut
dunkelbraune Blasen wirft. Paprika herausnehmen, die Haut abziehen
und die Paprika in mundgerechte Stlicke schneiden. Knoblauch abziehen
und fein reiben.Thymian zupfen und klein schneiden. Parika mit
Balsamico, Olivendl, Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer wirzen.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Die Pinienkerne verwendet Maria in der Fiillung und als Topping. Mit dem
Rotwein versucht sie eine schnelle Sauce aus dem Sud zu ziehen und
die Bliiten dienen als Garnitur. Die Zitrone aus den Grundzutaten nutzt
sie fir die Fiillung.

Die Pininkerne nimmt Dennis flr die Peperonata. Die Bliiten dienen als
Garnitur und das Bailikum wird mit Zitrone und Olivendl mariniert und
kommt als Topping oben drauf. Die Zitrone aus den Grundzutaten nutzt
er zudem fiir die Fiillung.
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Flr das Geschnetzelte:

140 g Tafelspitz

10 ml Sonneblumendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Sauce:

50 g Champignons

2 Schalotten

100 ml Sahne

10 g Butter

20 ml Kalbsjus

30 ml Rotwein

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffeln:
4 Kartoffeln
Ggf. Butter
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Korb Kresse
50 g Perlzwiebeln

Kalbsgeschnetzeltes

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbsfleisch in nicht zu diinne Streifen schneiden. Das Ol in Pfanne
stark erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Fleisch
in Servierschiissel warm stellen.

Schalotten abziehen und in Wurfel schneiden. Champignons vierteln. Wer
mochte, kann einige Pilze tournieren, in dem man die Haut einritzt bzw
zurech schneidet. In der Fleischpfanne Butter schmelzen lassen, die
Schalotten und Champignonviertel dazugeben. Alles kurz andinsten, mit
Rotwein abldéschen, Jus und Sahne dazugeben. Einmal kurz auftkochen,
eventuell etwas binden. Sauce gegebenenfalls mit Starke abbinden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Tournierte Chamignons mit in die Sauce geben.
Fleisch nun zur Sauce geben.

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Nach dem Abgie3en gegebenenfalls
nach Belieben in Butter schwenken.

Perlzwiebeln halbieren, mit einem Bunsenbrenner abflammen.
Perlzwiebel und Kresse als Garnitur verwenden.

Geschnetzeltes in tiefe Teller anrichten, Kartoffeln daneben geben und
mit Perlzwiebeln und Kresse garniert servieren.



