Piccata, Chutney, Kiirbiskerne, gerducherte Wachtel-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

500 g Muskatkiirbis 1 Ei 20 g Parmesankise
5 g Mehl 1 EL Essig 100 ml neutrales Ol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbischutney:

500 g Muskatkiirbis 50 ml weiler Balsamico 1 Lorbeerblatt

3 Nelken 1 Sternanis 3 EL Chilipaste

4 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbiskerne:

50 g Kiirbiskerne 3 EL Zucker Chilipulver

Fiir die Kiirbis-Mayonnaise:

3 Eier (Eigelbe) 1 Limette (Saft) 250 ml Rapsol

250 ml Kiirbiskernol 1 EL Senf Salz, Pfeffer

Fiir die Wachtelbrust:

4 ausgeloste Wachtelbriiste 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Kéastchen Kresse 2 EL Creme-fraiche

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

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

Fir das Kiirbischutney: Den Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

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

Fiir die Kiirbiskerne: Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren und mit
etwas Chili scharf abschmecken.

Fiir die Kiirbis-Mayonnaise: Eier trennen und die Eigelbe in ein hohes Gefif fiillen. Li-
mettensaft auspressen und dazugeben. Kiirbiskernol, Senf und Rapstl hineingeben und einen
Piirierstab auf den Boden des Gefifes stellen. Erst jetzt anschalten und langsam hinaufziehen.
Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Wachtelbrust: Wachtelbriiste auf ein Blech geben, eine Schale verkehrt herum dar-
iiber stellen und mit einer Smoking Gun Rauch von Buchenspéinen 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 wiirzen.

Fiir die Garnitur: Kresse abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit der Creme fraiche
iiber dem Fleisch verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 19. Oktober 2018



