) DEKUCHEN €~
SCHLACHT

= Die Kiichenschlacht — Menii am 07. Dezember 2020+
»vegetarische Kiiche“ mit Nelson Miiller

Fiir das Ei:

1 Huhnerei (Grof3e S)

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Espuma:

500 g gekochte Grenaille Kartoffeln
300 ml Sahne

100 ml Milch

1 EL Butter

150 ml Gemusefond

10 ml Triiffeldl

1 Prise Zucker

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Spinat:

300 g frischer Spinat

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Prise Zucker

1 Muskatnuss

1 EL Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Brot-Crunch:

200 g ,altes” Brot

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Schwarzer Trffel
Ein paar Krauter
Schnittlauchdl

Robin Pietsch

Sous-vide gegartes Ei mit Kartoffel-Espuma, Spinat und
Brot-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hihnerei im Sous-Vide Becken fir 12 Minuten bei 75 Grad garen
und nach dem Offnen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Muskatnuss reiben. Kartoffeln teilen und mit Fond und Sahne aufkochen.
Butter sowie Truffeldl, etwas Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer zugeben
und fein mixen. Durch ein Sieb passieren und anschlief3end in ein
Sahnesiphon flillen und 2 Kapseln aufschrauben.

Muskatnuss reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Spinat putzen. Butter in einer Pfanne zergehen lassen und darin etwas
Knoblauch und Schalotten glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit Muskat, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Brot grob wirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Knoblauch abziehen und halbieren. Brot mit Rosmarin,
Thymian, Knoblauch, Butter, Salz und Pfeffer braten, Butter durch ein
Sieb entfernen und den Crunch auf einem Blatt Kiichenrolle abtropfen
lassen.

Triffel hobeln. Krauter abbrausen und trockenwedeln.



