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» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 27. Oktober 2023 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriste, mit Haut

60 g Butter

Butterschmalz, zum Braten

1 Zweig Rosmarin

4 Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Specklinsen:
150 g rote Linsen

30 g Raucherspeck

100 g Kartoffeln

Ya Sellerie

Y2 Stange Lauch

80 g Mini-Krauterseitlinge
30 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 g Creme fraiche

10 ml WeilRwein

1 TL Balsamessig

1 EL Weinessig

Y2 Bund Schnittlauch

1 Lorbeerblatt

2ELOI

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die glasierten Trauben:
60 g feste, weille Weintrauben
60 g Zucker

100 ml WeiRwein

Fasanenbrust mit lauwarmem Kartoffel-Linsen-
Salat und glasierten Trauben

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fasanenbrust putzen und die Sehnen herausschneiden. Haut
abziehen. Geputze Briste mit 50 g Butter, Rosmarin und
Wacholderbeeren in einem Beutel vakuumieren. Brust im Wasserbad bei
58 Grad fur 30 Minuten garen. Fasanenbrust aus dem Vakuumbeutel
holen. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz und dem Rest Butter
ganz kurz scharf anbraten, salzen und pfeffern und portionieren.

Wasser mit Lorbeerblatt, Salz und Weinessig aufkochen. Linsen zugeben
und bissfest kochen. Durch ein Sieb abschiitten. Sellerie schalen und
Lauch putzen, beides fein wirfeln. Schalotten abziehen und hacken.
Speck ebenfalls fein wirfeln. Gemuse und Speck in einer Pfanne
anschwitzen. Mit Weillwein abléschen und reduzieren lassen.
Krauterseitlinge putzen und in einer anderen Pfanne mit etwas Ol
andiinsten. Beiseitestellen. Kartoffeln wirfeln und in Salzwasser gar
kochen. Dann abgieRen und mit Linsen und angediinstetem Gemise und
Speck vorsichtig vermengen. Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, gepresstem
Knoblauch und Balsamessig abschmecken. AnschlieRend unter die
Linsen rihren. Pilze vorsichtig unter die Linsen heben. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und darlberstreuen.

Trauben halbieren und mit einem Perlenausstecher aus der Schale lésen.
Zucker und Weiflwein in einem kleinen Topf sirupartig einkochen.
Trauben dazugeben und im Sirup erwarmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Die Kandiat:innen verwendeten keine Zusatzzutaten.
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» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 27. Oktober 2023 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Firr den Fasan im Rotwein:

600 g Fasanenbrust

2 Scheiben Raucherspeck

2 Kartoffeln

70 g Steinpilze

70 g Champignons

Y2 schwarzen Trffel

2 Stangen Staudensellerie

2 Karotte

2 Fruhlingszwiebeln

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

10 Silberzwiebeln

50 ml Gemusefond

300 ml Rotwein aus der Bourgogne
2 cl Cognac

2 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

3 Lorbeerblatter

20 Wacholderbeeren

2-3 EL Mehl

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse
4 Silberzwiebeln

Faisan au vin de Bourgogne de luxe

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Fasan au vin die Fasanenbrust putzen und in grobe Stlicke
schneiden. Karotten schalen, Sellerie putzen. Beides in schrage Stlicke
schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und grob schneiden. In
eine Auflaufform Rotwein fullen und Gemise, Wacholderbeeren und
Lorbeerblatter hinein geben. Fasan einlegen und etwa 1 Stunde ziehen
lassen.

Anschlieend aus dem Rotwein nehmen, kurz abtupfen, salzen und
pfeffern und dann in einer Pfanne mit Ol anbraten. Gemiise aus dem
Rotwein heben und abtropfen lassen. Beiseitestellen. Rotweinsud durch
ein Sieb abgieen. Karotten, Sellerie, Knoblauch und Schalotten mit zum
Fasan in die Pfanne geben. Speck klein schneiden und mit anbraten. Mit
etwas Mehl bestauben und mit Rotwein-Sud abléschen. Aufkochen und
reduzieren lassen. Kartoffeln schalen und fein tournieren. Nach etwa 15
Minuten mit zum Fasan geben. Champignons und Steinpilze putzen und
vierteln bzw. in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol extra
anbraten. Einen Teil vom Triiffel grob schneiden und mit in die Rotwein-
Sauce geben. Frihlingszwiebel putzen und in schrage Stiicke schneiden.
Mit in die Sauce geben. Genauso wie Silberzwiebeln und angebratene
Pilze. Cognac einrihren und bei Bedarf etwas Gemiisefond. Rosmarin
und Thymian mit in den Sud geben und alles noch etwa 5-10 Minuten
kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln halbieren und mit einem Bunsenbrenner flambieren. Kresse und
gehobelten Triffel zum Schluss liber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



