» Die Kuiichenschlacht — Meni am 26. April 2024 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fur die Kruste:

1Ei

100 g weiche Butter

10 g Parmesan

100 g Pankomehl

5 g Kerbel

5 g Estragon

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Flir das Lamm:

400 g Lammlachs

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Leipziger Allerlei:
2 Stangen weiler Spargel
2 Stangen griiner Spargel

4 kleine M6hren

50 g frische Erbsen

50 g Zuckerschoten

2 Frahlingszwiebeln

6 grolRe frische Morcheln
1 Limette, Saft

100 g Butter

4 EL Gemusefond

2 Zweige Blattpetersilie
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Lammriicken mit Estragon-Kerbel-Kruste, Leipziger
Allerlei und gefillten Morcheln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ei trennen und Eigelb mit der weichen Butter schaumig schlagen. Krauter
fein schneiden. Parmesan reiben. Pankomehl, Krauter und Parmesan zur
Ei-Butter-Mischung geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und die Masse
zwischen zwei Blattern Backpapier dinn ausrollen. Kihl stellen und
spater in der Gréle des Fleisches zurecht schneiden.

Lammlachs mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in Ol scharf
anbraten. Knoblauch abziehen, andriicken und mit dem Thymian auf das
Fleisch geben. Im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Anschlieend mit der Krauterkruste belegen und nur noch bei Oberhitze
oder Grillfunktion goldgelb gratinieren.

Weillen Spargel vollstandig schalen, griinen Spargel im unteren Dirittel
schalen. Méhren schalen, Erbsen pulen und herauslésen. Die einzelnen
Gemdisesorten separat in kochendem Salzwasser garen und in
Eiswasser abschrecken. Frihlingszwiebeln von der Wurzel befreien und
klein schneiden. Morcheln putzen, Stiel entfernen und halbieren.

Limette halbieren und auspressen. Butter in einem Topf schmelzen,
etwas Limettensaft dazugeben und mit Gemusefond auffullen.

Einmal aufkochen, dabei mit dem Schneebesen gut riihren, damit sich die
Butter mit dem Fond zu einer Glacage verbindet. Das Gemiise und die
Morcheln dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Blattpetersilie vollenden.



Fir die Morcheln:

6 groRe frische Morcheln

50 g Hahnchenbrust

50 ml Sahne

10 g Spinat

400 ml Gemisefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Etwas Crushed Eis

Zusatzzutaten von Alexander:
Sherry, Rosmarin, Piment d’Espelette

Zusatzzutaten von Tim:
Vanilleschote, Kresse, Bliiten

<)

Morcheln putzen und den Stiel etwas kiirzen. Hahnchenbrust in feine
Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kuhl stellen. Das
Fleisch mit dem Spinat und etwas Crushed Eis in einen Mixer geben.
Kurz durchmixen und nach und nach die Sahne dazugeben. Farce
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Hilfe eines
Spritzbeutels in die Morcheln fiillen. GemUsefond in einem Topf
erwarmen und Morcheln darin garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Den Sherry nutzte Alexander fiir das Allerlei und den Rosmarin gab er mit
zum Fleisch. Mit Piment d Espelette wiirzte er das Gericht vor dem
Servieren.

Die Vanilleschote nutzte Tim fiir das Allerlei. Die Kresse und Bliiten
dienten als Garnitur.



