» Die Kiichenschlacht — Menii am 03. August 2018 =
ChampionsWeek = Finalgericht von Nelson Miiller

Fiir das Fleisch:

2 Huiftsteaks vom Angus-Rind a 200 g

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

3 Mini-Maiskolben

4 Fruhlingszwiebeln

4 TL Sweet-Chili-Chicken-Sauce
2 TL eingelegter gruner Pfeffer

1 TL Olivenol

1 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Gemiise:

250 g Karotten

1 Kohlrabi

250 g Zuckererbsen

1 Bund griiner Spargel

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Bund Petersilie

250 ml Geflugelfond

3 EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Gefiilltes Huftsteak vom Angus-Rind mit
Sommergemiise, Selleriepliree und Kerbelschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf Grillfunktion 150 Grad vorheizen.

Paprikaschoten waschen, halbieren, vom Stielansatz befreien und
entkernen. Halften mit Hautseite nach oben auf Backblech legen, mit
Olivendl betraufeln und unter heillem Backofengrill etwa 10 Minuten
grillen, bis Haut dunkel wird und Blasen schlagt. Backblech
herausnehmen und Paprikahalften mit Kiichentuch bedeckt darauf
abkuhlen lassen. Die Haut vorsichtig abziehen und Paprika in feine
Streifen schneiden.

Frahlingszwiebeln waschen, trockentupfen, putzen und in feine Ringe
schneiden. Maiskolben in diinne Scheiben schneiden, griinen Pfeffer
zerdriicken und alle Zutaten zusammen mit Paprikastreifen mischen.

Huftsteaks waschen, trockentupfen, mit Handballen herunterdriicken und
dabei mit scharfem Fleischmesser langs fast vollstandig halbieren — an
einer Aul3enseite kdnnen sie noch zusammenhangen. Halften
auseinanderklappen, die eine Halfte salzen und pfeffern.

Die Fleischinnenseiten mit Chilisauce bestreichen und Gemisemischung
darauf verteilen. Fleischhalften wieder zusammenklappen und Rander mit
Zahnstochern rundherum zustecken.

Steaks mit etwas Rapsol bestreichen und in der heil3en Grillpfanne von
jeder Seite etwa 4 Minuten grillen.

Karotten und Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden. In Butter
andinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.

Frahlingszwiebeln waschen, putzen und in Stifte schneiden. Spargel
ebenfalls schélen, die holzigen Enden abschneiden und in 4 cm lange
Stlicke schneiden. Erbsen, Frihlingszwiebeln und Spargel jeweils separat
in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Zu Mdhren und
Kohlrabi in Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Petersilie bestreuen.



Fir das Piiree:

1 Knolle Sellerie

500 g Sahne

14 EL Creme fraiche

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Schaum:

1 Bund Kerbel

2 Schalotten

50 ml trockener Weil3wein
250 ml Gemiisefond

200 g Sahne

100 g Butter
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Sellerie schalen und in grobe Stiicke schneiden. Sellerie in kleinen Topf
geben und mit Sahne bedecken. Sellerie darin weich kochen, durch ein
Kiichentuch auspressen und mit einem Stabmixer fein piirieren. Ubrige
Sahne auf ein Viertel der Menge reduzieren. Creme fraiche, Nussbutter
und etwas reduzierte Sahne unter Plree heben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten abziehen, halbieren und in feine Wirfel schneiden. In etwas
Butter anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und Briihe auffillen.
Flassigkeit bis auf 1/3 der Menge reduzieren und mit Sahne auffillen.
Kerbel abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, Kerbel und Butter
dazugeben und mit dem Stabmixer aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Bananen:
2 Bananen
70 g Zartbitterkuvertire

Fir das Eis:

200 g TK-Himbeeren
50 g Puderzucker
100 g Joghurt

Fiir die Schokoladen -Erde:
2 dunkle Cookies
2 helle Cookies

Fur die Garnitur:
50 g Mangopiiree
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Zusatzgericht von Nelson Miiller

Schoko-Bananen vom Grill mit Himbeer-Eis und
Schokoladen-Erde

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Grill auf ca. 250 Grad vorheizen.

Die Bananen flach auf den Grillrost legen, in der Mitte aufschneiden,
sodass eine Tasche entsteht. Kuvertlre in kleine Stiicke brechen und in
die Bananentaschen stecken. Die Banane auf den Grill stellen und ca.
10 Minuten garen.

Himbeeren in einen Standmixer geben. Puderzucker und Joghurt
dazugeben. Auf hdchster Stufe alles miteinander cremig mixen.

Das Eis im Tiefkiihlschrank lagern.

Helle und dunkle Schokoladen-Cookies in einer Moulinette zu feinem
Sand mixen.

Mangopuree mit dem Schneebesen cremig aufschlagen.

Etwas Mangopuree auf den Teller geben, einige Stlicke der Schoko-
Banane darauf anrichten, mit dem Schokoladen-Sand und etwas
Himbeer-Eis garnieren und servieren.



