» Die Kiichenschlacht — Gericht am 19. Oktober 2018 =
Finalgericht von Nelson Muller

Fiir die Piccata:
500 g Muskatkuirbis
1 Ei

20 g Parmesankase

5 g Mehl

1 EL Essig

100 ml Neutrales Ol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kiirbischutney:

500 g Muskatkurbis

50 ml weiler Balsamico

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

1 Sternanis

3 EL Chilipaste

4 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kiirbiskerne:

50 g Kurbiskerne

3 EL Zucker

Chilipulver, aus der Mihle

Fiir die Kiirbis-Mayonnaise:

3 Eier (Eigelbe)

Y2 Limette (1 TL Saft)

250 ml Rapsol

250 ml Kirbiskerndl

1 EL Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Variation vom Kirbis:
Piccata, Chutney und karamellisierte Kiirbiskerne mit
Kirbis-Mayonnaise und geraucherter Wachtelbrust

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kiirbis waschen, trocken tupfen und in 4 mm dicke Scheiben
schneiden. Mit einem runden Ausstecher ca. 6 cm grof3e Scheiben
ausstechen. Diese mit etwas Zucker, Essig, Salz und Pfeffer bestreuen,
garen und trockentupfen. Kase reiben.

Das Ei mit dem geriebenen Kase mischen, den Kiirbis in dem Mehl und
der Eimasse wenden. AnschlieRend in einer Pfanne mit Ol braten.

Den Kirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

In eine kalte Pfanne geben und Zucker und Salz hinzugeben. Langsam
den Herd erhitzen. Mit Essig abldschen, Lorbeerblatt, Nelken, Sternanis
und die Chili-Paste dazugeben, dann den Kirbis etwa vier Minuten weich
kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren und mit etwas
Chili scharf abschmecken.

Eier trennen und die Eigelbe in ein hohes Gefal fillen. Limettensaft
auspressen und dazugeben. Kirbiskerndl, Senf und Rapsol hineingeben
und einen Purierstab auf den Boden des Gefales stellen. Erst jetzt
anschalten und langsam hinaufziehen. Mayonnaise mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Fiir die Wachtelbrust:

4 ausgeldste Wachtelbriiste

2 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Kastchen Kresse
2 EL Créme fraiche

Zusatzzutaten von Dorina:
2 Zweige Zitronen-Thymian, 4 cm Ingwer,

1 EL schwarzer und weil3er Sesam

Zusatzzutaten von Carl:
1 TL gerduchertes Meersalz, 1 EL Pinienkerne,
2 Zweige Liebstdckel

Wachtelbriiste auf ein Blech geben, eine Schale verkehrt herum dartber
stellen und mit einer Smoking Gun Rauch von Buchenspanen einblasen
lassen. Die Haube nach 4 Minuten entfernen. Die gerducherten Briiste
nun in etwas Butterschmalz in einer Pfanne kross anbraten und fertig
garen, danach aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kresse abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Créme fraiche
Uber dem Fleisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Den Thymian hat Dorina kleingeschnitten und Uber die Wachtelbrust gegeben. Den Ingwer
schélte sie, schnitt ihn klein und gab ihn ins Chutney und den Sesam vermischte sie mit der
Eimasse fiir das Piccata.

Das geraucherte Meersalz streute Carl Uber das gesamte Gericht. Die Pinienkerne rostete er
an und gab sie zum Chutney und der Liebstéckel wurde kleingeschnitten und auf der
Wachtel verteilt.



Fiir die Suppe:

150 g Hokkaido-Krbis

2 Karotten

1 Schalotte

1 Knolle Ingwer a 2 cm

1 Apfel

200 ml Sahne

100 ml Kokosmilch

300 ml Gefligelfond

200 ml Weillwein

2 EL indischer Curry

3 EL Butter

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Tatar:

2 Riesengarnelen (ausgelost)
2 Riesengarnelenschwanze
2 Limette (1 TL Saft)
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle

1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Blatter Wildkrauter
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Zusatzgericht von Nelson Miiller
Kirbissuppe mit Curry und Garnele

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Kiirbis halbieren, mit einem Loffel
entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Die Schalotte abziehen,
halbieren und fein wirfeln. Die Karotten und den Apfel schalen, von den
Enden befreien und grob schneiden. Den Ingwer schalen und fein reiben.

Kurbis, Karotten und Apfel in einem Topf anbraten. Curry, Ingwer, Butter
und Schalotte dazugeben und braten. Mit Geflligelfond und Wasser
abléschen und ca. 5 Minuten kraftig aufkochen lassen. Weillwein
dazugeben.

Nun die Sahne und Kokosmilch hinzugeben und verrihren. Kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe in einem
Standmixer kraftig aufmixen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren, nochmals erwarmen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ggf. noch etwas Wasser dazugeben, sollte die
Suppe zu fest sein. Suppe vorm Anrichten mit einem Stabmixer
aufschaumen.

Die Flossen der Garnelenschwéanze mit einem Zahnstocher fixieren. In
einer Pfanne mit Ol anbraten.

Das Garnelenfleisch waschen und in feine Wiirfel schneiden. Limette
auspressen und den Saft dazugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Blatter abbrausen und trockenwedeln.

Das Tatar im Servierring anrichten. Garnele daneben drapieren, die
Suppe vorsichtig darum gieen und mit den Blattern garnieren.



