Q

= Die Kiichenschlacht — Meniui am 03. November 2023 =
Finalgericht von Robin Pietsch

Fiir das Fleisch:

ca. 200 g Rehriicken, pariert

1-2 EL kalte Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3-5 Wacholderbeeren

Pflanzenol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

300 g Petersilienwurzel

150 ml Sahne

50 ml Milch

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Einige Tropfen Triffeldl

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fond:

2 grof3e Metzger Zwiebeln
1 EL Butter, zum Braten

1 EL Butterwrfel

1 EL Honig

200 ml Geflugelfond

200 ml Weilwein

2 Halme Schnittlauch

2 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rehriicken mit Zwiebel-Butter-Fond, Petersilienwurzel-
Piiree und karamellisiertem Griinkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 175 Grad HeilRluft vorheizen.

Rehrlcken parieren, gut salzen und in etwas Pflanzendl scharf von allen
Seiten anbraten. Hitze reduzieren. Butter, Wacholder, Rosmarin und
Thymian zugeben und das Fleisch darin aromatisieren (arrosieren).
Rehriicken aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf eine Kerntemperatur
von ca. 55 bis 58 Grad bringen. Vor dem Anrichten etwas Pfeffer auf das
Reh geben.

Petersilienwurzel sorgfaltig schélen und in gleichmaRige Stlicke
schneiden, um eine gleichmalige Garzeit zu gewahrleisten. In einem
mittelgrofRen Topf die Sahne und Milch geben. Petersilienwurzelstiicke
hinzufiigen und bei mittlerer Hitze zum Kdcheln bringen. Hitze reduzieren
und die Petersilienwurzel etwa 20 Minuten weich kochen. Sobald die
Petersilienwurzel weich ist, den Topf vom Herd nehmen und den Inhalt
mit einem Stabmixer purieren, bis ein glattes Piree entsteht. Ein kleines
Stlck Butter hinzufiigen und weiter purieren, bis das Pulree seidig und
glanzend ist. Mit Meersalz, frisch gemahlenem wei3em Pfeffer und einer
Prise frisch geriebener Muskatnuss sowie einige Tropfen Triiffeldl
abschmecken.

Zwiebeln abziehen und in Wurfel schneiden. In einem Topf Butter
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter und Honig hinzufligen und kurz mitdiinsten sowie leicht
karamellisieren lassen. Mit Gefliigelfond und Wein abléschen und zum
Kochen bringen. Fond bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis die
Zwiebeln weich sind und die Aromen sich gut verbunden haben. Die
Butterwirfel in den Fond einriihren. Fond durch ein Sieb gieRen, um die
Zwiebeln, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter zu entfernen. Fond
zurlck in den Topf geben und erneut erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren 1-2 EL hauchdlinn geschnittenen
Schnittlauch Gber den Fond streuen.



Fir den karamellisierten Griinkohl:
200 g frischer Grinkohl

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

1 gute Prise Zucker, Salz & Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Wildkrauter
Majoran

Zusatzzutaten von Alexander:
1 TL Quittenessig
Kartoffelstarke

Zusatzzutaten von Dieter:
keine

@
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Grunkohl grundlich putzen und die groben Stiele entfernen. Griinkohl
dann in mundgerechte Stiicke zupfen. In einer groRen Pfanne Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Sobald die Butter geschmolzen ist und
zu schdumen beginnt, den Grunkohl hinzufigen. Eine gute Prise Zucker
Uber den Griinkohl streuen und kurz, weiterbraten, bis der Zucker
karamellisiert und der Grinkohl eine leicht grin-goldbraune Farbe
annimmt. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Zum Schluss etwas frisch
geriebene Muskatnuss Uber den Griinkohl streuen und gut unterrihren.
Den karamellisierten Grunkohl vom Herd nehmen und sofort servieren.

Wildkrauter und Majoran als Garnitur verwenden.

Den Rehriicken in ein ca. 4 x 4 cm Stick schneiden. Mit der Schnittflache
nach oben in einen mitteltiefen Teller setzen. Ringsherum mit einem
Loffel, nah am Rehriicken, Petersilienwurzel-Piree geben. Griinkohl
drapieren. Wenige Tropfen Triffeldl daneben geben. Sauce vorsichtig
ringsherum angief3en und mit wenigen Wildkrautern und Majoran
garnieren und servieren.

Quittenessig gab Alexandeer in sein Pliree. Stérke nutzte er nicht.

Dieter nutzte keine zusétzlichen Zutaten.



= Die Kiichenschlacht — Meniui am 03. November 2023 =
Zusatzgericht von Robin Pietsch

Fur die Roulade:

4 schone grolRe Wirsingblatter
250 g Schweinehackfleisch
250 g Rinderhackfleisch

3 EL fein gehackte Zwiebel
400 ml Geflugelfond

1Ei

1-3 EL Panko

1 TL Honig

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1-2 grolRe Steinpilze
1 Zwiebel

50 ml Sahne

3 EL Butter

250 ml Geflugelfond
1 TL Honig

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
Wenige Wildkrauter

Wirsingkohlroulade mit Pilzrahmsauce und Steinpilzen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Wirsingblatter kurz blanchieren und abtropfen lassen. Zwischen zwei
Kuchentlichern mit Hilfe eines Nudelholzes ausrollen.

Ei trennen und Eigelb auffangen. Hackfleisch gut mischen, Zwiebeln,
Eigelb und Panko dazugeben, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und gut
durchkneten.

Kohlblatter ausbreiten, je 4 Hackfleisch darauf legen. Kohlblatter erst von
der Seite einschlagen, dann fest einrollen. Rouladen mit Kiichengarn
fixieren. 1 EL Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen und die
Rouladen mit Farbe anbraten. Etwas Honig, Salz und Pfeffer dazugeben.
Geflugelfond angieRRen, einen Deckel aufsetzen und alles etwa 10
Minuten schmoren und zwischendurch wenden. Sobald die Kohlroulade
fertig ist, herausnehmen und den Fond mit etwas Butter weiter
einreduzieren.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Steinpilze sorgféltig putzen und in
diinne Scheiben oder kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL der
kalten Butter erhitzen und Zwiebel, Salz, Pfeffer und Steinpilze darin
anbraten, bis sie goldbraun sind. Honig hinzufigen und kurz
karamellisieren lassen. Mit dem Gefliigelfond abléschen und zum
Kécheln bringen. Frischen Rosmarin und Thymian abzupfen, hinzufligen
und die Sauce einige Minuten koécheln lassen, damit sich die Aromen
entfalten kdnnen. Sahne hinzufligen und die Sauce weiter kdcheln
lassen, bis sie leicht eingedickt ist. Die restliche Butter in kleinen Stlicken
hinzufiigen und unter standigem Rihren in die Sauce einarbeiten, um sie
zu binden und eine cremige Konsistenz zu erreichen. Mit Salz und Pfeffer
aus der Miihle abschmecken. Vor dem Servieren die Krauterzweige
entfernen.

Wildkrauter als Garnitur verwenden.
Die Roulade aufschneiden, auf Tellern anrichten, Pilzrahm drumherum

gielRen und etwas Fond von der Roulade dazugief3en. Mit ein paar
Wildkrautern garnieren und servieren.



