» Die Kuiichenschlacht — Menu am 19. Januar 2024 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fiir das Fleisch:

400 g Rehbockricken

1 EL Butter

1 Vanilleschote

1 EL Wacholderbeeren

1 EL Korianderkorner

1 EL Nelken

200 ml Wacholder-Olivendl

Fleur de Sel Flocken, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

200 g Krauterseitlinge

100 ml Gemiisefond

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rahmkohlrabi:

1 Kohlrabi

100 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Cranberries:

150 g frische Cranberries, alternativ TK
70 ml Cranberrysaft

1 Vanilleschote

20 g Zucker

Starke, zum Binden

Rehbockriicken mit Krauterseitlingen, Rahmkohirabi,
Cranberrys, Portweinjus und Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Mit einem Morser aus dem Salz, Pfeffer und den anderen Gewdirzen eine
Gewdlrzmischung herstellen. Mit dieser Mischung dann den Rehriicken
einreiben. Mit etwas Olivendl in einen Vakuumbeutel flllen und
vakuumieren. Anschliel3end bei 58 Grad fur 15 Minuten im
Niedergargerat garen. Danach 10 Minuten ruhen lassen, aus dem
Vakuumbeutel nehmen und in einer Pfanne mit Butter nachbraten. Etwas
Vanille dazugeben. Rehriicken in gleichgro3e Stlicke schneiden und auf
Tellern verteilen. Mit Salzflocken bestreuen.

Pilze putzen, vierteln und in etwas Ol anbraten. Nebenbei die Krauter
hacken und zu den Pilzen geben. Mit Fond abléschen und einkochen, bis
keine Flissigkeit mehr vorhanden ist. Bis zum Servieren beiseitestellen,
kurz vorher noch einmal leicht erwdrmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf Teller verteilen.

Kohlrabi schalen, in gleichmaRige Wirfel schneiden und in der Sahne
garen. Solange reduzieren, bis der Rahm angedickt ist und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Zucker, Cranberrysaft und ausgekratzte Vanilleschote aufkochen.
Cranberries hinzufligen, 2 Minuten kochen und mit Starke abbinden.



Fiir den Portweinjus:

1 Schalotte

10 g Butter + 50 g kalte Butter

50 ml Portwein

200 ml Kalbsfond

1 Zweig Thymian

Starke, zum Binden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
ca. 150 g Sahne

ca. 100 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Anneke:
1 Prise Zimt
1 Lauchzwiebel

Zusatzzutaten von Lisa:
1 Orange

1 Knoblauchzehe

4 EL Rotwein
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Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In 10 g Butter anschwitzen
und mit dem Portwein abléschen. Etwas reduzieren, Fond dazugeben
den Thymian einlegen und solange einkochen bis die Sauce kraftig
genug schmeckt. Mit etwas Starke leicht binden und 50 g kalte
Butterwirfel einschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein
Sieb schitten.

Kartoffeln schalen, in gesalzenem Wasser kochen, abschitten und
ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken. Mit Butter
vermischen, mit Schneebesen aufriihren und Sahne unterriihren. Piree
mit Salz und Muskat wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anneke nutzte keine der beiden Zutaten.

1 EL Orangensaft, Orangenabrieb, eine 2 Knoblauchzehe und Rotwein
gab Lisa in die Jus. Orangenabrieb gab sie aullerdem auf das
angebratene Reh und Knoblauch noch zu den Kréuterseitlingen.



» Die Kuiichenschlacht — Menu am 19. Januar 2024 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Rehricken mit Portweinjus und dreierlei Mais

Zutaten fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 Rehricken  Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Pflanzendl
1 EL Wacholderbeeren yon beiden Seiten scharf anbraten. Wacholder und Rosmarin dazugeben.
2 Zweige Rosmarin  Reh fiir ca. 10 Minuten in den Ofen geben. Herausnehmen, kurz ruhen

Pflanzendl, zum Braten  |assen und in Scheiben schneiden.
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Jus: Schalotte abziehen und feinwirfeln. In der Rehpfanne Schalottenwirfel,
1 Schalotte braunen Zucker, Tomatenmark und Wacholder anbraten. Mit Portwein
1 TL Tomatenmark abldschen und mit Wildfond aufflillen. Starke in kaltem Wasser anriihren
100 ml Portwein  und zur Sauce geben. Am Ende die Sauce durch ein Sieb geben.
200 ml Wildfond
1 EL Wacholderbeeren
1 EL brauner Zucker
1 EL Starke

Fir die Polenta: Knoblauch halbieren und in einem Topf mit Gemusefond und Milch
300 g Polenta aufsetzen. Lorbeer dazugeben und Polenta einriihren. Temperatur
1 Knoblauchzehe herunterstellen und Polenta quellen lassen. Mit Salz und Pfeffer
300 ml Milch  abschmecken und geriebenen Parmesan einriihren. Ggf. mit Fond
Parmesan, zum Reiben verdinnen.
300 ml Gemisefond
1 Lorbeerblatt
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den gebratenen & geflimmten Mais und Babymais in einer Pfanne in Ol anbraten. Etwas salzen.
Mais: Babaymais herausnehmen und abflammen.
3 EL Mais aus der Dose
4 Babymais, aus dem Glas
Ol, zum Braten
Salz, aus der Miihle

Fiir die Garnitur: Kresse als Garnitur verwenden.
Erbsenkresse

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.



