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Tintenfisch-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tintenfisch-Risotto:

100 g Risottoreis 4 Speisezwiebel 1 Zehe Knoblauch
% Zitrone, davon die Schale 25 g geriebener Parmesan 1 4 EL Butter
100 ml trockener Weilwein 350 ml Fischfond 1 EL Sepiatinte

5 Stéingel glatte Petersilie 4 Lorbeerblatt 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir den Steinbutt:

2 Steinbutt-Filets a 100 g 1 Zitrone, davon den Saft 1 Zweig Thymian
3 EL Butter 2 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwei Essloffel Olivenol und ein Essloffel But-
ter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten, Risottoreis dazugeben
und ebenfalls unter Riithren kurz anschwitzen. Hélfte des Weins angieflen und fast vollsténdig
einkochen lassen. Vorgang mit dem restlichen Wein wiederholen, dann den Reis mit Fond bede-
cken. Lorbeerblatt, Tinte und Zitronenschale zugeben. Fliissigkeit unter gelegentlichem Riihren
fast ganz einkochen lassen, erneut etwas Fond angieflen, umriihren und einkochen lassen. So
fortfahren, bis die Brithe aufgebraucht ist und der Reis bissfest gegart ist. Zum Servieren Zi-
tronenschale und Lorbeerblatt aus dem Reis nehmen. Parmesan und restliche Butter unter das
Risotto rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, Blétter abzupfen, fein
hacken und auf das Risotto geben.

Nelson Miiller am 12. Februar 2016
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Apfel-Krapfen mit Schokoladen-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 125 g Mehl 100 ml WeiBwein
3 EL neutrales Pflanzenol 1 EL Zucker Salz

Fiir die Apfel:

1 Apfel 2 cl Calvados 3 EL Mehl

3 EL Zucker 2 EL Puderzucker 1 TL Zimt

500 ml Pflanzenol

Fiir die Schokoladensauce:

60 g Bitterkuvertiire 125 ml Milch 1 Vanilleschote
3 Eier 3 EL Zucker

Pflanzendl in der Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Apfel schilen, mit dem Kernausstecher entkernen und in Scheiben schneiden. Mit Calvados be-
traufeln und mit Puderzucker bestduben. Einige Minuten marinieren.

Fiir die Sauce Milch in einem Topf erhitzen. Vanilleschote ldngs einritzen, auskratzen und mit
dem Mark in die Milch geben. Eier trennen und Eigelbe mit Zucker verriihren. Milch aufkochen
und langsam iiber die Eimischung gieflen, dabei sténdig rithren. Masse iiber heilem Wasserbad
rithren, bis sie eingedickt und cremig wird. Durch ein feines Sieb in einen Topf streichen. Kuver-
tiire raspeln, in heifler Sauce schmelzen und warm halten.

Fiir den Teig Ei trennen. Mehl in eine Schiissel sieben. Mit Eigelb, Weifiwein, Ol, Zucker und
Salz zu einem glatten Teig verrithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben.
Apfelscheiben abtropfen lassen, in Mehl wenden und durch den Backteig ziehen. Im heiflen Fett
portionsweise etwa zwei Minuten goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Zimt und Zucker mischen.

Goldbraune Apfelkrapfen im Zimtzucker wélzen und auf Tellern verteilen. Mit Schokoladensauce
betriufelt servieren.

Nelson Miiller am 08. Januar 2016



Apfel-Spalten mit Glihwein-Eis und Spekulatius

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:
1,20 1 trockener Rotwein 0,80 1 roter Portwein 1 EL Glithweingewiirz
200 g Zucker 8 Eier, davon das Eigelb 2 Vanilleschoten

200 g kalte Butter

Fiir die Apfelspalten:

2 Cox Orange-Apfel 2 3 EL Zucker 30 ml Calvados
30 ml Apfelsaft

Fiir den Spekulatius:

3 Spekulatius 1 EL Mascarpone % TL Zucker

1 Msp. Spekulatiusgewiirz

Fiir das Eis:

Rotwein und Portwein in einem groflen Topf bei mittlerer Hitze langsam kocheln lassen, auf 800
ml Fliissigkeit reduzieren und etwas abkiihlen lassen. Den reduzierten Wein in einem Anschlag-
kessel iiber dem Wasserbad erwérmen. Die Vanilleschote léngs halbieren, mit dem Messerriicken
das Mark auskratzen und das Mark mit Glithweingewiirz und Zucker einriihren.

Die Eier trennen, die Eigelbe unterrithren und die Fliissigkeit unter stdndigem Riihren zur Rose
abziehen.

Die gebundene Masse mit kalten Butterwiirfeln aufmontieren und in der Eismaschine etwa 20
Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir die Apfelspalten:

Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und in etwa 5 mm dicke Ringe schneiden. Zucker
in einer Pfanne hellbraun karamellisieren und die Apfelscheiben darauf geben. Den Apfel etwa 2
Minuten von beiden Seiten rosten. Das Apfel-Karamell mit Calvados abldoschen, kurz aufkochen
und den Apfelsaft angiefen.

Die Fliissigkeit fast vollsténdig verkochen lassen.

Fiir den Spekulatius:

Den Spekulatius in einer Moulinette fein mixen. Die Mascarpone mit Spekulatiusbroseln, etwas
Zucker und Spekulatiusgewiirz cremig aufschlagen und in einen Spritzbeutel mit Tiille fiillen.
Die karamellisierten Apfelringe auf Tellern iiberlappend auslegen, eine Kugel Glithwein-Eis dar-
auf setzen und mit der Spekulatiuscreme rundum garniert servieren.

Nelson Miiller am 22. Dezember 2017



Blaubeer-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen

200 g Blaubeeren 400 ml Milch 5 Eier

50 g Zucker 200 g Butter 160 g Mehl
% Zitrone 4 Vanilleschote 1 Schuss Mandellikor
Salz

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Pfannkuchen Milch mit dem Mehl glattriihren, sodass keine Klimpchen mehr vorhan-
den sind. Aus der Vanilleschote mithilfe eines Messerriickens das Mark heraus kratzen. Mit einer
Raspel Zitronenschale abreiben. Vier Eier aufschlagen und ein Ei trennen. Das eine Eigelb zu
den vier Eiern dazugeben. Nun die Eiermasse, Zitronenschale, Zucker, Vanille-Mark, Salz und
das Mandellikér vermengen und mit dem Stabmixer aufmixen.

150 Gramm der Butter in einer Pfanne erwérmen, bis die Butter leicht bradunt und nussig
schmeckt. Diesen Teil der Butter zum Teig geben und gut untermengen. Die Blaubeeren wa-
schen. Ein wenig Butter in einer erwdrmten Pfanne mit einem Pinsel ausstreichen. Mit einem
Schopfer die Hélfte der Teigmasse eingieflen und die Hilfte der Blaubeeren dariiber streuen. In
der Pfanne wenden, bis eine goldbraune Farbe erreicht ist. Den Vorgang wiederholen.

Die beiden Pfannkuchen nun einzeln auf einem Blech auf Backpapier legen und im Ofen bei 50
Grad warmhalten.

Nelson Miiller am 18. November 2016

Bratapfel mit Vanille-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 rotbackige, siuerliche Apfel 50 g Rosinen 25 g Butter
40 g Marzipanrohmasse 75 ml Orangensaft 1,5 EL Zucker
1 TL Zimtpulver 20 ml Rum

Fiir die Vanillesauce:

4 Schote Vanille 4 Eier 150 ml Sahne
150 ml Milch 65 g Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Apfel waschen und die Deckel abschneiden. Kerngehiiuse aus den Apfeln grofiziigig ausstechen
und die Seiten anschneiden. In eine Auflaufform setzen. Marzipan klein schneiden und mit den
Rosinen und den Rum in einer Schiissel vermengen. In jede Apfeldffnung 20 Gramm Marzip-
anrohmasse driicken. Butter, Zucker und Zimt gut verrithren und auf den Apfel geben. Den
Orangensaft iiber die Apfel in die Form giefen. Im heiBen Ofen in der Ofenmitte 35 Minuten
backen. Nach 25 Minuten die Deckel der Apfel daraufsetzen und mitbacken.

Fiir die Vanillesauce zuerst vier Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers iiber einem Wasserbad warm
aufschlagen bis es circa 75 Grad warm ist. Nebenbei Milch, Sahne und den restlichen Zucker zum
Kochen bringen. Dies wird dann zur Eimasse gegeben und weiter geschlagen. Auf die richtige
Temperatur achten!

Den Bratapfel mit Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 08. Dezember 2016



Crépe Suzette

Fiir zwei Personen

Fiir die Crépes:

3 Bio-Orangen 100 g Mehl 50 g Zucker
200 ml Milch 2 Eier (Grole M) 70 g Butter
6 EL Grand-Marnier 1 Prise Salz

Fiir den Teig 50 Gramm Butter zerlassen. Eier, Milch, zerlassene, lauwarme Butter, Mehl und
eine Prise Salz in ein hohes Gefafl geben und mit dem Schneidstab piirieren. Teig 20 Minuten
quellen lassen.

Schale von einer Bio-Orange abreiben und 60 bis 80 Milliliter Saft auspressen. Zwei Orangen so
schélen, dass die weile Haut vollstdndig mit entfernt wird. Fruchtfilets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden, dabei den Saft auffangen.

Pfanne mit Ol ausstreichen, kleine Kelle Teig hineingeben und diesen durch Kippen der Pfanne
gleichméfig darin verteilen. Auf beiden Seiten bei mittlerer Hitze hellgelb backen. Restlichen
Teig ebenso verarbeiten. Fertige Crépes auf einen Teller geben und abdecken.

50 Gramm Zucker und 20 Gramm Butter in der Pfanne schmelzen, Orangensaft zugeben und
kurz einkochen lassen. Gefaltete Crépes hineingeben und kurz darin erwérmen. Sechs Essloffel
Grand Marnier zugeben und flambieren. Orangenschale und -filets vorsichtig unterheben.
Crépes mit Orangen und Orangensud auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2016

Geliertes Waldmeister-Siippchen mit marinierten Erdbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Waldmeister-Siippchen:

250 g Zucker 6 Stiick Blattgelatine 250 ml Wasser
750 ml trockener Weifiwein 1 TL getrockneter Waldmeister Zitronensaft
Fiir die marinierten Erdbeeren:

200 g Erdbeeren 4 Orange, davon die Schale 1 Vanilleschote
Puderzucker

100 Milliliter Weiiwein aufkochen lassen und einen gehduften Teeltffel getrockneten Waldmeis-
ter fiilnf Minuten darin ziehen lassen. Danach Fliissigkeit durchsieben. Fiir das Waldmeister-
Siippchen aus Wasser und Zucker Lauterzucker herstellen. 250 Milliliter davon mit 650 Millili-
ter Weilwein zum Kochen bringen. Gelatine zugeben und auflosen. Weilwein mit Waldmeister
ebenfalls hinzugeben. Siippchen durch einen Kaffeefilter geben und erkalten lassen. Erdbeeren
waschen, trocken tupfen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote halbieren,
Mark herauskratzen. Schale der Orange abreiben. Erdbeeren mit Vanille, Orangenschale und
Puderzucker marinieren und zehn Minuten ziehen lassen. Geliertes Waldmeister-Siippchen mit
marinierten Erdbeeren anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2016



Karamellisierte Apfeltarte mit Walnuss-Eis

Fiir zwei Personen

Apfeltarte:

4 Apfel 2Pkt Blitterteig 1 TL Aprikosenkonfitiire
1ElI Rum Puderzucker

Walnusseis:

300ml Milch 60g Zucker 3 Eigelbe

4 Vanilleschote 150g gehackte Walniisse

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blitterteig ausrollen und auf ein Blech geben. Die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehéuse
entfernen. Apfel in Spalten schneiden und auf dem Teig verteilen. Dabei einen #ufieren Rand
von circa 0,5 Zentimeter frei lassen. Den Rand vorsichtig mit den Fingern etwas hochdrehen. Im
Backofen auf mittlerer Schiene circa 20 Minuten backen.

Inzwischen die Aprikosenkonfitiire mit dem Rum vermengen und erwérmen. Die Mischung auf
die Tartes streichen und zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.

Fiir das Eis die Milch, die Vanilleschote und den Zucker zusammen aufkochen. Eier trennen.
Eigelbe in einen Topf geben, Milchmischung auf die Eigelbe gieflen und zur Rose abziehen. An-
schlieffend passieren.

Walniisse hacken, kurz in der Pfanne mit Zucker karamellisieren. Eismischung mit Walniissen in
die Eismaschine gieflen und gefrieren lassen.

Apfeltarte aus dem Ofen nehmen, auf Teller geben und mit Puderzucker bestreuen. Eis dazuge-
ben. Servieren.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2016



Kokos-Eis mit Ananas-Chutney und Mascarpone-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

300 ml Kokosmilch 100 ml Sahne 100 g Glucose
2 Limetten (Saft, Abrieb) dunkles Kakaobutterspray

Fiir das Ananas-Chutney:

1 Ananas 200 ml Ananassaft 2 EL Stérke
1 Schote Vanille 100 ml Weilwein 3 EL Zucker
Fiir die Mascarpone-Creme:

200 g Mascarpone 1 Limette (Abrieb) Zucker

Fiir die Garnitur:

Blattgold

Fiir das Eis:

Die Schale der Limetten abreiben. Limetten halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Ko-
kosmilch in einem Topf erhitzen und Glucose darin auflésen. Sahne, Limettensaft- und Abrieb
zugeben und mit einem Piirierstab piirieren. Die Masse anschlieend in die Eismaschine geben
und fiir ca. 13 Minuten gefrieren lassen. Aus der gefrorenen Masse Nocken formen und mit Ka-
kaobutterspray iiberziehen.

Fiir das Ananas-Chutney:

Ananas schilen und in kleine Stiicke schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen
und mit etwas Weiliwein abléschen. Ananassaft hinzugeben und reduzieren lassen. Die gewiir-
felte Ananas dazugeben.

Stérke mit kaltem Wasser anriithren und den Ananassaft damit abbinden.

Vanilleschote der Lange nach halbieren, das Mark auskratzen und zusammen mit der Schote
hinzugeben.

Fiir die Mascarpone-Creme:

Limettenschale abreiben. Mascarpone mit dem Abrieb und etwas Zucker vermengen. Masse in
einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Garnitur:

Kokoseis mit Blattgold garnieren und mit Ananas-Chutney und Mascarpone-Creme auf Tellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. Juni 2017



Mascarpone-Creme, Rhabarber-Kompott, Mandel-Streuseln

Fiir zwei Personen

Fiir die Mascarpone-Créme:

170 g Mascarpone 1 Zitrone 1 Vanilleschote
100 g Zucker

Fiir das Rhabarber-Kompott:

5 Stangen Rhabarber 100 ml Rotwein 50 ml Grenadine

500 g Zucker 1 Prise feines Salz

Fiir die Streusel:

150 g Mehl 50 g gehackte Mandeln 75 g Butter

75 g Zucker 1 Vanilleschote 50 g gehackte Mandeln

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Mascarpone-Creme die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark auskratzen.
Mascarpone mit Zucker, Vanillemark und Zitronensaft abschmecken, zu einer Creme aufschlagen
und kiihl stellen.

Fiir das Kompott den Rhabarber schilen und in Wiirfel schneiden. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren und mit Grenadine und Rotwein abléschen. Mit Stérke leicht abbinden und den
Rhabarber darin aufkochen lassen bis er weich ist und dennoch seine Form behilt.

Fiir die Streusel alle Zutaten miteinander verkneten, sodass ein broseliger Teig entsteht. Diesen
kaltstellen und auf einem Blech verteilen. Fiir circa 15 Minuten goldbraun backen. In einem Glas
als erstes die Mascarponecreme, danach das Ragout sowie einige Streusel einfiillen und servieren.

Nelson Miiller am 08. April 2016
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Omas Rhabarber-Crumble im Glas

Fiir zwei Personen
Fiir das Rhabarberragout:

5 Stangen Rhabarber 150 g Zucker 250 ml Weiiwein
100 ml Grenadine 1 Zimtstange 1 TL Speisestérke
Fiir die Streusel:

150 g Mehl 75 g Butter 75 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Vanilleschaum:

500 g Sahne 60 g Puderzucker % Vanilleschote
1 EL Rum

Fiir das Rhabarberragout:

Den Rhabarber schilen und in 1 cm lange Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne kara-
mellisieren und mit Weilwein und Grenadine abléschen und etwas reduzieren. Die Zimtstange
zum Rhabarber dazugeben. Den Rhabarber kochen, bis er weich ist aber nicht zerfillt. Zimt-
stange entfernen. Das Ragout gegebenenfalls mit Speisestéirke etwas andicken und kaltstellen.
Fiir die Streusel:

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Butter, Zucker und Salz zu einem broseligen Teig verkneten. Kurz kaltstellen. Den Teig
auf ein Backblech kriimeln und im heiflen Ofen 10-15 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Vanilleschaum:

Fiir den Schaum den Puderzucker durch ein sehr feines Sieb geben. Die Vanilleschote mit einem
scharfen Messer léngs einritzen, das Mark herauskratzen und mit der Schote in die Sahne geben.
Ggf. einmal kurz erhitzen, damit sich der Puderzucker auflést und dann kurz abkiihlen lassen.
Anschlielend durch ein Sieb passieren und mit Rum abschmecken. In eine Espumaflasche abfiil-
len, 2-3 Sahnekapseln eindrehen und die Vanillesahne kaltstellen.

Das Rhabarberragout in eine kleine Auflaufform fiillen, darauf einige Streusel verteilen, etwas
Vanilleschaum aufspritzen und abschlieBend mit einigen Streuseln garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 24. Marz 2017
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Omas Rote 6riitze mit Vanille-Eis und Joghurt-Hippe

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote Griitze:

300 g Beerenmischung 1 Orange 150 ml Rotwein

1 Zimtstange 1 Gewtirznelke 1,5 EL Speisestérke
20 g Zucker

Fiir das Vanille-Eis:

125 ml Sahne 2 Eier 2 cl brauner Rum

1 Vanilleschote 15 g Zucker

Fiir die Joghurt-Hippe:
30 g Griechischer Joghurt

Fiir die Rote Griitze Zucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein ablo-
schen. Orange in Scheiben schneiden. Nelken und Orangenscheiben dazugeben. Aufkochen lassen
und mit Starke abbinden. Den Fond in eine Schiissel geben und iiber einem Eiswiirfel- Wasser-
bad kalt rithren. Ausgekiihlten Fond durch ein Sieb streichen, anschlieffend die Masse iiber die
Beeren gieflen.

Fiir das Eis Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Sahne mit Vanillemark, Zimt-
stange, Rum und der ausgekratzten Vanilleschote aufkochen. Eier trennen. Das gewonnene Eigelb
mit braunem Zucker vermengen. Heifle Sahne nach und nach in die Eigelbmischung unterriithren.
Die Masse nun in den Topf zuriick gielen und bis zur Rose abziehen, das heifit, bis das Eigelb
anfingt zu stocken. Durch ein Sieb passieren und in der Eismaschine frieren.

Fiir die Joghurthippe Joghurt mit einem Schneebesen cremig rithren, auf die Backmatte strei-
chen und ins Tiefkiihlfach legen. Vor dem Servieren Joghurt aus dem Tiefkiihlfach holen und in
einzelne Stiicke brechen.

Die Rote Griitze mit Vanille-Eis auf Tellern anrichten, mit Joghurt-Hippe garnieren und servie-
ren. Zusatzrezept von Nelson Miiller

Nelson Miiller am 26. August 2016
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Pifa-Colada-Eis mit Ananas-Espuma

Fiir vier Personen

Fiir das Eis: 80 g Kokosmilch 25 g Lauterzucker
0,2 g Xanthan 4 Plastikkugeln 5cm Stickstoff
Schutzhandschuhe Schutzbrille

Fiir das Ananas-Espuma: 200 g Ananassaft 120 g Sahne

12 g Kokoslikor 1 Vanilleschote 1,5 Blatt Gelatine
Fiir das Weifle-Schoko-Malto: 25 g weifle Schokolade 25 g Maltodextrin
Fiir das Ananasragout: 50 g Ananaswiirfel 15 g Palmzucker
5 g weiler Portwein 5 g Sherry 35 g Kokosmilch
Stérke

Fiir die Mascarponecreme: 30 g Mascarpone 3 g Lauterzucker
1 Vanilleschote Zitronenabrieb Kakaobutter-Spray, weif3

Himbeeren, Minzebléatter

Fiir das Eis: Die Kokosmilch mit dem L&uterzucker und dem Xanthan zu einer homogenen Masse
vermengen.

Jeweils 25 g von der Masse in die Plastikkugel geben, verschlielen und durchschiitteln, damit
sich die Masse gleichméBig verteilt. Die Kugel in den Stickstoff geben und die Masse unter stén-
diger Bewegung der Kugel im Stickstoff gefrieren lassen. Dabei nie mit bloflen Héanden in den
Stickstoff greifen — unbedingt Schutzhandschuhe und -brille tragen! Nach ungefiihr einer Minute
die Kugel herausnehmen, unter laufendes Wasser halten und die Plastikkugel vorsichtig ¢ffnen,
um die Kokoskugel herauszulésen. Die Kugel im Tiefkiihlfach aufbewahren.

Alternativ kénnen die Kugeln auch in das Gefrierfach gegeben (anstatt Stickstoff) und unter
regelméffigem Wenden gefroren werden.

Fiir das Ananas-Espuma: Die Gelatine in Eiswasser aufweichen, herausnehmen, ausdriicken und
in einem Topf leicht erwidrmen, so dass sie fliissig wird.

Alle anderen Zutaten hinzugeben, die Vanilleschote auskratzen und nur das Mark verwenden.
Das Ganze vermengen und in eine Espumaflasche geben. Zwei Sahnekapseln aufdrehen und die
Flasche kalt stellen.

Fiir das Weifle-Schoko-Malto: Die Schokolade schmelzen und in das Maltodextrinpulver einar-
beiten. Kalt stellen.

Fiir das Ananasragout: Den Palmzucker mit einem Schuss Wasser karamellisieren. Mit dem
Portwein, Sherry und der Kokosmilch abléschen. Etwas Stédrke mit kaltem Wasser anriihren.
Den kochenden Fond mit etwas angeriihrter Stiarke abbinden und einmal richtig durchkochen
lassen.

Den heiflen abgebundenen Fond {iber die Ananaswiirfel geben und ordentlich vermengen.

Fiir die Mascarponecreme: Die Mascarpone mit dem Lauterzucker, dem Mark der Vanilleschote
und dem Zitronenabrieb zusammen in eine Schiissel geben, vermengen und eventuell ein wenig
mit dem Schneebesen aufschlagen. Darauf achten, dass die Creme nicht {iberschlagen wird und
sich die Masse trennt.

Zum Anrichten etwas Ananasragout auf einen Teller geben. Mit einem erwirmten Gegenstand,
eventuell einem Wetzstahl, ein Loch in die Kokos- Eiskugel schmelzen, um eine Offnung fiir die
Fiillung zu haben. Etwas Ananas-Espuma mit einem Spritzenaufsatz in das Loch der Koko-
seiskugel fiillen. Das Schoko-Malto und die Mascarponecreme daneben geben. Die Eiskugel mit
Kakaobutterspray besprithen. Mit Himbeeren und Minze garnieren.

Nelson Miiller am 15. Juli 2017
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Rhabarber-Himbeer-Hippe mit flambierter Baiserhaube

Fiir zwei Personen

Fiir die Hippe:

80 g Mehl 80 g Eiweifl 80 g Zucker
70 g weiche Butter

Fiir das Rhabarberragout:

3 Rhabarberstangen 150 g Zucker 300 ml Weifiwein
20 ml Grenadine Speisestéirke

Fiir das Himbeereis:

300 g TK Himbeeren 3 EL Creme fraiche 70 g Puderzucker

20 ml Grenadine
Fiir den Baiserdeckel:
3 Eiweif3 100 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Hippe:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Eiweif}; Zucker und Butter in einer
Schiissel vermengen und mit einem Stabmixer vermengen. Die Hippe-Masse hauchdiinn mittels
einer Schablone rechteckig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Die Hippen fiir 5
Minuten in den Ofen geben und anschlieflend der Lénge nach noch warm um ein schmales Glas
legen.

Fiir das Rhabarberragout:

Die Rhabarberstangen schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einer heiflen Pfanne
karamellisieren lassen und dann mit Weilwein abloschen und Grenadine hinzugeben. Die Masse
kurz kocheln lassen, dann die Rhabarberwiirfel hinzugeben. Die Speisestéirke in etwas Wasser
auflésen und dem Rhabarberragout hinzufiigen.

Fiir das Himbeereis:

Die gefrorenen Himbeeren mit Creme fraiche, Puderzucker und dem Grenadinensirup vermengen
und in einem Standmixer piirieren.

Fiir den Baiserdeckel:

Zu dem Eiweif} Salz geben und vermengen. Langsam den Zucker hinzugeben und die Masse steif
schlagen. Zuletzt die Baisermasse in einen Spritzbeutel fiillen und auf die Rhabarber-Himbeer-
Hippe geben und mit einem Flambiergerit abflambieren.

Rhabarber-Himbeer-Hippe mit flambierter Baiserhaube auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Marz 2017
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Rhabarberkompot, Vanille-Eis, Mandel-Krokant, Streusel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rhabarberkompott:
4 Stangen TK-Rhabarber 50 g TK Himbeeren 1 Zitrone

2 cm Ingwer 50 ml Rotwein 50 ml Portwein
20 cl Grenadine 1 Vanilleschote 1 Sternanis

4 TL Korianderkorner 40 g Zucker Stéarke

Fiir die Butterstreusel:

50g kalte Butter 50 g Mehl 50 g Zucker
Fiir den Mandelkrokant:

100 g gehackte Mandeln 1 EL Zucker

Fiir das Rhabarberkompott:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rhabarber etwas abziehen und in ein tiefes Blech geben.

Zitrone auspressen, Ingwer in Scheiben schneiden, Vanilleschote aufschneiden und das Mark her-
auskratzen.

Zitronensaft, Ingwer und Vanillemark mit Himbeeren, Rotwein, Portwein, Grenadine, Sternanis,
Zucker und Korianderkorner, vermischen und iiber den Rhabarber geben. Im Ofen 10-12 Minu-
ten schmoren.

Den Rhabarber herausnehmen und in grobe Stiick schneiden. Den entstandenen Fond passieren
und mit etwas Stéirke binden. In den Topf geben und kurz kocheln lassen, den Rhabarber dazu-
geben. Fiir das Vanille-Eis 225 ml Milch 250 ml Sahne 4 Eier 140 g Zucker 2 Vanilleschoten 15 g
Glucose . 3 Eier trennen und die Eigelbe bereitstellen. Das 4. Ei mit den 3 Eigelben vermischen.
Vanilleschoten aufschneiden und das Mark auskratzen.

Milch mit Sahne, Zucker, Vanillemark und Glucose aufkochen, vom Herd nehmen und unter die
Eimasse geben. Die Masse {iber dem warmen Wasserbad “zur Rose abziehen” und abdrehen. In
der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die Butterstreusel:

Butter, Mehl und Zucker verkneten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuseln.
Bei 180 Grad im Ofen ca. 8 Minuten backen.

Fiir den Mandelkrokant:

Fin bisschen Zucker mit wenig Wasser in der Pfanne heifl werden lassen. Die Mandeln dazuge-
ben und umriihren bis die Mandeln komplett mit dem Zuckerwasser iiberzogen sind. Vom Herd
nehmen und ein bisschen abkiihlen lassen. Anschlieend wieder auf den Herd geben und in der
Pfanne karamellisieren lassen.

Das Dessert in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 22. Marz 2019
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Schoko-Bananen vom Grill mit Himbeer-Eis, Schokoladen-Erde

Fiir zwei Personen
Fiir die Bananen:

2 Bananen 70 g Zartbitterkuvertiire

Fiir das Eis:

200 g TK-Himbeeren 50 g Puderzucker 100 g Joghurt
Fiir die Schokoladen-Erde:

2 dunkle Cookies 2 helle Cookies

Fiir die Garnitur:
50 g Mangopiiree

Fiir die Bananen:

Einen Grill auf ca. 250 Grad vorheizen.

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

Fiir das Eis:

Himbeeren in einen Standmixer geben. Puderzucker und Joghurt dazugeben. Auf héchster Stufe
alles miteinander cremig mixen. Das Eis im Tiefkiihlschrank lagern.

Fiir die Schokoladen-Erde:

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

Fiir die Garnitur:

Mangopiiree mit dem Schneebesen cremig aufschlagen.

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

Nelson Miiller am 03. August 2018
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Schokoladen-Crépes mit Ananas-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokoladen-Crépes:

120 g Mehl 250 ml Milch 3 Eier

10 g Butter 20 g Vanillezucker 1 Prise Salz
500 g Sahne 500 g Schokolade (70 %)
Ananas-Chutney:

1 reife Ananas 1 Vanilleschote 100 g Zucker
200 ml Weiflwein 100 ml Ananas-Saft

Fiir das Ananas-Chutney das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Zucker karamelli-
sieren und mit Weilwein und Ananas-Saft abloschen und auffiillen. So lange kochen lassen, bis
der Zucker aufgelost ist. Mit der angeriihrten Stérke binden. Die Ananas-Wiirfel hinzufiigen,
aufkochen und mit der Vanille wiirzen.

Fiir die Crépes Mehl und Milch mit einem Schneebesen glattrithren. Butter in einem kleinen
Topf schmelzen. Fliissige Butter, Eier, Vanillezucker und eine Prise Salz unterriihren. Den Teig
anschliefend etwas ruhen lassen.

In einer kleinen Crépes-Pfanne mit wenig Butter diinne Pfannkuchen backen.

Fiir die Schokoladecreme die Schokolade grob hacken. Sahne aufkochen und vom Herd nehmen.
Schokolade in die Sahne geben und darin schmelzen. Die Masse zu einer homogenen Creme
verrithren, dabei darauf achten, dass keine Luft eingearbeitet wird. Bei Zimmertemperatur ab-
kiithlen lassen und vor der weiteren Verarbeitung nochmals kurz umriihren.

Die Crépes mit der Schokoladencreme bestreichen und aufrollen.

Schokoladen-Crépe mit Ananas-Chutney anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. Marz 2016
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Schwarzwdlder Kirsch 2.0

Fiir zwei Personen

Fiir das Kirschwasser-Espuma:

500 g Sahne 2 Blatter Gelatine 4 cl Kirschwasser
150 g Puderzucker

Fiir die Schokoladenmousse:

200 g Kuvertiire 200 g Sahne 500 g Sahne

2 cl Kirschwasser 4 cl Rum 2 Blatt Gelatine

Fiir die ausgebackenen Kirschen:

6 Kirschen 3 Eier 200 ml Milch

2 cl Kirschwasser 300 g Mehl 2 EL Marzipanrohmasse
1 TL Zucker neutrales Ol

Fiir die Garnitur:
Biskuit-Brosel

Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Gelatine in einem Topf Wasser einweichen.

Fiir das Espuma das Kirschwasser in einem Topf erhitzen. Zwei Blitter eingeweichte Gelatine
ausdriicken, hineingeben und auflésen lassen. Mit Sahne vermengen und Puderzucker hinzuge-
ben. Espuma umriithren und in Espuma-Flasche abfiillen. Mit zwei CO2-Kapseln versetzen und
kalt stellen.

Fiir die gefiillten Kirschen diese entsteinen, ohne den Stiel zu entfernen. Kirschwasser iiber die
Marzipanmasse traufeln. Aus betrdufeltem Marzipan kleine Kugeln formen und damit die ent-
steinten Kirschen befiillen.

Fiir die Schokomousse Kuvertiire in einem Topf {iber einem Wasserbad erhitzen. Sahne und
Kirschwasser hinzugeben und unterrithren. Rum aufsetzen. Zwei Blétter eingeweichte Gelatine
ausdriicken, hinzugeben und auflésen lassen. Zur Schoko-Sahne-Masse hinzugeben, vermengen
und alles abkiihlen lassen.

Anschliefend 500 Gramm Sahne steif schlagen. Zwei Drittel der geschlagenen Sahne zur Scho-
komousse geben und gut verrithren. Das letzte Drittel der Sahne hinzugeben, dieses aber nur
vorsichtig unterheben, damit die fluffige Konsistenz der Sahne nicht verloren geht. Die Schoko-
Mousse anschlieflend kalt stellen.

Fiir die ausgebackenen Kirschen einen Teig herstellen. Dafiir zwei Eier in einer Schiissel verquir-
len. Mehl sieben und mit Eiern vermengen. Zucker und Milch dazugeben und so lange riihren,
bis ein glatter Teig entsteht. Ein Ei trennen, das Eiweif3 steif schlagen und Eischnee unter die
Teigmasse heben. Gefiillte Kirschen am Stiel durch den Teig ziehen und in der Fritteuse ausba-
cken.

Die Schokomousse in Form einer Nocke auf Tellern anrichten. Ausgebackene Kirschen und
Biskuit-Brosel dazugeben, Kirschwasser-Espuma darauf spriithen und servieren.

Nelson Miiller am 26. August 2016
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Dorade en papillote mit Gemise und Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

1 Dorade 1 Zitrone Salz

Pfeffer

Fiir Gemiise und Drillinge:

2 Drillinge 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
4 Zucchini 1 Aubergine 4 Paprika

1 reife Tomate 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Zehe Knoblauch 10 g Parmesan 30 ml Olivensl

10 g Pinienkerne 30 g Basilikumblétter Salz

Pfeffer

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Pesto Basilikumblétter abbrausen und trockentupfen. Pinienkerne ohne Fett in einer
Pfanne goldbraun anrdsten, dann in einem flachen Behélter auskiihlen lassen. Knoblauch ab-
ziehen. Parmesan klein hacken. Parmesan, Pinienkerne, Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer
piirieren. Basilikum hinzugeben und nochmals piirieren, bis ein geschmeidiges Pesto entsteht.
Fiir die Drillinge gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Drillinge unter flie-
Bendem Wasser abbiirsten und im kochenden Wasser bissfest garen. Anschlielend abschiitten,
auskiihlen lassen und der Lénge nach vierteln.

Fiir das mediterrane Gemiise Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch
abziehen und andriicken. Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden. Zucchini, Aubergine, Pa-
prika und Tomate abbrausen, trockenreiben und in circa 1,5 mal 1,5 Zentimeter grofle Wiirfel
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Auberginen-, Paprika- und Zucchiniwiirfel und
Zwiebelspalten getrennt voneinander anbraten. Zum Schluss Tomaten in der Pfanne schmelzen
lassen. Gemiise wieder zu den Tomaten geben. Mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian kurz
schmoren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Dorade Fisch entgrdten und von der Haut filetieren. Unter kaltem Wasser abbrausen,
trocken tupfen, salzen und pfeffern. Zitrone abbrausen, trockenreiben, Schale mit einem Zesten-
reifler abziehen, klein schneiden und iiber den Fisch geben.

Pergamentpapier auf 20 mal 30 Zentimeter zurechtschneiden. Mediterranes Gemiise und Dril-
linge darauf drapieren. Fischfilets auf das Gemiise legen, abschlieBend Pesto oben auf geben.
Pergamentpapier zu einem Bonbon aufrollen und mit Bindegarn befestigen. Bei 160 Grad circa
acht Minuten im Ofen garen.

Dorade en papillote mit mediterranem Gemiise und Basilikum-Pesto auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2016
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Forelle Miillerin, Mandel-Butter, Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellen a 350 g 3 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 2 cm
3 Zitrone 100 g griffiges Mehl 4 Bund glatte Petersilie
Sonnenblumendl 3 EL Butterschmalz 1 TL Chilisalz

Fiir die Butter:

100 g Butter 50 g Mandelbléttchen % Zitrone

Fiir die Petersilienkartoffeln:

6 Drillingskartoffeln 3 Bund glatte Petersilie 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Romanasalat-Herz 5 Cherrytomaten 1 Gartengurke

20 ml weifler Balsamico 1 TL Dijon-Senf 4 TL Puderzucker

2 Zweige Dill 10 ml Walnussol 30 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Forelle:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fisch waschen und trockentupfen. Die Forelle mit Chilisalz und Zitronensaft auflen und
innen wiirzen, die Petersilie und Zitronenscheiben in den Fisch geben und diesen in Mehl wenden.
In einer Pfanne Ol und Butterschmalz erhitzen und den Fisch anbraten.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Knoblauch
und Ingwer zum Fisch geben und diesen bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten fertigbraten. Die
Forelle aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen warm stellen.

Fiir die Butter:

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Mandelbléttchen darin leicht rosten. Mit etwas
Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 12 Minuten
gar kochen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, die Kartoffelhélften dazugeben und mit gehackter Petersilie
vermengen.

Die Kartoffeln kriftig salzen und pfeffern.

Fiir den Salat:

Den Salat von den dufleren Bldttern befreien, waschen und vom Strunk schneiden. Die Tomaten
waschen und vierteln. Die Paprika halbieren, das Kerngehiuse herausschneiden und grob wiirfeln.
Die Gurke ldngs halbieren, das Kerninnere herausschneiden und in feine Stiicke schneiden.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Aus Balsamico, Ol, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer eine homogene Vinaigrette anriihren und diese
mit dem Salat, den Gemiisestiicken und dem Dill in einer Schiissel vermengen.

Die Forelle ,Miillerin“ mit Mandelbutter betraufeln, mit Zitronenscheiben garnieren und mit
den Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2017
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Gerducherte Dorade mit Oliven-Mayonnaise, Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die gerducherte Dorade:

1 Dorade, kiichenfertig 200 g Rauchermehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Oliven-Mayonnaise:

1 Ei, davon das Eigelb 125 ml Rapsol 1 TL Dijon-Senf
20 g Kalamata-Oliven Salz

Fiir das Basilikum-Ol:

3 Bund Basilikum 5 Zweige glatte Petersilie 150 ml Rapsol
Salz

Fiir die Garnitur:
1 groBe Ochsenherz-Tomate 1 Handvoll gemischte Wildkrauter

Fiir die Dorade Fisch filetieren, von Gréten befreien, kalt abbrausen und trockentupfen. In mund-
gerechte Stiicke schneiden und mit einem Messer auf der Hautseite ziselieren. Réuchermehl in
einen Topf geben und ein Kuchengitter auf den Topf legen. Fisch auf das Gitter geben und mit
Frischhaltefolie verschliefen. Rauchermehl erhitzen und Fisch circa zehn Minuten rauchern. An-
schlieffend in einer Pfanne Rapsol erhitzen, Fisch salzen und pfeffern und kurz auf der Hautseite
anbraten.

Fiir die Oliven-Mayonnaise Oliven klein schneiden. Ei trennen, Eigelb in eine Schiissel geben.
Mit Senf und einer Prise Salz aufschlagen. Rapstl nach und nach dazugeben und zu einer Ma-
yonnaise aufmixen. Mit Oliven vermengen und in einen Spritzbeutel geben.

Fiir das Basilikum-Ol Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und
mit Rapsol und einer Prise Salz zu einem homogenen Ol piirieren. Basilikum-Ol durch ein Sieb
streichen.

Fiir die Garnitur Ochsenherz-Tomate waschen, trockenreiben und quer zwei dicke Scheiben ab-
schneiden. Wildkrduter waschen und trocken tupfen.

Ochsenherz-Scheiben auf Tellern anrichten, Oliven-Mayonnaise tupfenweise darauf geben. Dora-
de oben auf anrichten, mit Wildkriutern und Basilikum-Ol garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2016
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Heilbutt, Orangen-Linsen, jungem Spinat, Dijon-Senf-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir den Heilbutt:

400 g Heilbutt, ohne Haut Olivenol, Salz, Pfeffer 2 Zweige glatte Petersilie
Fiir die Orangen-Linsen:

2 Orangen 200 g rote Linsen 400 g junger Spinat
1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 110 g Butter

2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 200 g Kartoffeln
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Dijon-Senfsauce:

2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 300 ml Fischfond
100 ml Weilwein 200 ml Sahne 2 EL Dijon-Senf
Salz Pfeffer

Fiir die Dijon-Senfsauce zwei Knoblauchzehen und zwei Schalotten schélen. Schalotten in Schei-
ben schneiden. Fischfond mit Weiiwein, Knoblauchzehen und den Schalottenscheiben in einem
Topf aufkochen. Reduzieren lassen. Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
passieren. Den Senf einriihren.

Die Orangen halbieren und auspressen. Die Linsen in 30 Gramm Butter anschwitzen, anschlie-
Bend mit dem Orangensaft abloschen. Den Thymian und das Lorbeerblatt zugeben und das
Ganze bei mittlerer Hitze weich kochen. Salzen, pfeffern und etwas kalte Butter unterriihren.
Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen.

Den Heilbutt in vier gleich grofie Stiicke schneiden und in etwas Oliven6l von beiden Seiten
anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Schalotte und eine Zehe Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel in Butter
anschwitzen. Den Spinat und den gehackten Knoblauch dazugeben und unter Schwenken zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Heilbutt und Spinat auf den Orangen-Linsen anrichten und mit Dijon-Senfsauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. Marz 2016
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Lachs-Filet, Kartoffel-Creme und Sauerampfer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g 100 g Fischfilet 100 g Sahne

20 g Butter 300 ml Fischfond 1 TL Cajun-Gewdlirz
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelcreme:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

1 TL Cayennepfeffer
Fiir die Sauce:

1 Bund Sauerampfer 3 Schalotten 50 g Butter
100 ml Weilwein 500 ml Fischfond 500 g Sahne
1 Limette (Saft) Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Das Fischfilet fiir die Farce leicht angefroren mit der Sahne, Cajun, Salz und Pfeffer in einer
Moulinette piirieren.

Das Lachfilet portionieren und auf ein gebuttertes Backblech legen.

Die Fischmasse aus der Moulinette in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und auf das Lachs-
filet dressieren. Mit der fliissigen Butter betréufeln, den Fischfond angieflen und im heiflen Ofen
garen.

Fiir die Kartoffelcreme:

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Abschiitten und ausddmpfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken und dann durch ein
feines Sieb driicken, nicht durchstreichen, weil die Masse sonst schleimig wird.

Die Sahne mit der Milch und der Butter in einem Topf aufkochen und anschlieend unter die
Kartoffelmasse rithren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit
Weilwein und Fischfond abléschen und reduzieren. Mit der Sahne auffiillen und piirieren. Li-
mette auspressen und die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Sauerampfer abbrausen, trocken wedeln und fein schneiden. Erst kurz vor dem Servieren
unter die Sauce mischen und die Sauce mit dem Stabmixer aufschiumen.

Souffliertes Lachsfilet mit Kartoffelcreme und Sauerampfer-Sauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Nelson Miiller am 08. Marz 2018
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Lachs-Tatar, -Sashimi, Reis-Crunch, Avocado, Kokos-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir das Sashimi:

2 Lachsfilets a 150 g 4 EL Sojasauce 4 EL Schwarzer Sesam
Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Lachsfilets & 150 g 1 Bund Schnittlauch 1 Limette

1 TL Senf Salz Pfeffer

Fiir das Reiscrunch:

Reispapier Salz Pfeffer

Fiir die Bananenchips:

1 Kochbanane Salz

Fiir die Avocadocreme:

2 reife Avocados 1 Zitrone Salz, Pfeffer
Fiir die Kokoscreme:

200 ml Kokosmilch 1 TL Stéarke

Fiir das Sashimi:

Lachs in lange Balken schneiden. Komplett mit Sojasauce marinieren (bei geniigend Zeit ca. 2
Stunden darin ziehen lassen) und im Sesam wiélzen.

Marinierte Lachsbalken kurz von jeder Seite in einer heiflen Pfanne anbraten.

Fiir das Tatar:

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken
und unter den Lachs mischen. Senf und etwas Limettensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Wichtig: Nach kurzem Stehen noch einmal abschmecken und nachwiirzen.

Fiir das Reiscrunch:

Reispapier frittieren, anschliefend salzen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bananenchips:

Die Kochbanane schilen, mit einem Triiffelhobel in heifles Fett hobeln und frittieren. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Avocadocreme:

Den Kern entfernen und die Avocado aus der Schale trennen. Mit einer Gabel zu einer glatten
Creme verarbeiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone auspressen und etwas Saft zur
Creme geben und vermengen.

Fiir die Kokoscreme:

Die Kokosmilch aufkochen lassen und mit Stérke binden.

Avocadocreme auf den Teller streichen, Lachs in Stiicke schneiden und mit dem Tatar und der
Kokoscreme anrichten. Mit den Bananen- und Reischips verzieren und servieren.

Nelson Miiller am 08. Marz 2018
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Saibling mit Apfelsud, Fenchel-Salat, Créme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

4 Saiblingstiicke 10 g Rauchermehl (Buche) Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Apfelsud:

3 saftige siiisaure Apfel 50 g Radieschenblétter 250 ml Apfelsaft

150 ml Mineralwasser 4 cl Gin 1 Msp. Xanthan
Puderzucker

Fiir den Fenchelsalat:

1 Knolle Fenchel mit Griin 1 EL Pernod 4 EL Balsamico-Essig
40 ml Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

150 g Creme-fraiche 1 Limette Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Radieschen 1 EL Forellenkaviar

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Saibling auf einen Teller legen, mit Klarsichtfolie abdecken und mit einer Smokepipe rduchern.
Alternativ ohne Smokepipe: den Saibling auf ein Kuchengitter legen. Das Rduchermehl in einen
tiefen Einsatz fiillen, den Fisch auf dem Gitter obenauf legen und das Ganze mit Alufolie ab-
decken. Solange auf dem Herd erhitzen bis das Buchenmehl qualmt. Fiir 10 Minuten beiseite
stellen. Den Fisch mit Olivenol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 80 Grad
nachgaren.

Fiir den Apfelsud:

Die Apfel waschen, trockentupfen, vierteln, entkernen und mit Schale in kleine Stiicke schnei-
den. Die Radieschenbldtter waschen, trockentupfen und ohne Stiel ebenfalls klein schneiden.
Apfelstiicke und Radieschenblitter in einen Standmixer geben. Apfelsaft, Puderzucker und Mi-
neralwasser hinzu gieflen und alles moglichst fein piirieren. Gin hinzugeben und erneut mixen.
Den Sud durch ein feines Sieb passieren. Xanthan mit etwas Wasser glattrithren. Den Sud je nach
SiiBe der Apfel und Geschmack mit Puderzucker nachsiiBen und mit etwas Xanthan abbinden
und mit einem Piirierstab mixen.

Fiir den Fenchelsalat:

Fenchel waschen, trockentupfen, halbieren und fein hobeln. Mit Salz, Pfeffer Zucker, Essig, Per-
nod und Olivendl vermengen und verkneten. Das Fenchelgriin schneiden und unterheben.

Fiir die Creme:

Limette waschen und trockentupfen. Creme fraiche mit dem Limettenabrieb vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen waschen und trockentupfen. Mit einem Hobel zu diinnen Scheiben hobeln und in
eine mit Wasser gefiillte Schale geben. AnschlieBend mit dem Forellenkaviar auf dem Gericht
verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 01. Februar 2019
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Saltimbocca vom Saibling, Couscous, Paprika-Schaum, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
4 Saiblingfilets a ca. 150 g 8 Scheiben Parmaschinken 8 Salbeiblédtter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

200 g Instant-Couscous 6 Datteln 4 gelbe Paprikaschote
400 ml Gemiisefond Olivenol Raz-el-Hanout, Salz
Fiir die Salatherzen:

2 Kopfsalatherzen 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Paprikaschaum:

2 rote Paprika 3 Schalotten 50 g Butter

250 ml WeiBiwein 500 ml Sahne 500 ml Fischfond

1 Limette (Saft) Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Den Saibling auf Gréten priifen, vorhandene ziehen und die Filetstiicke halbieren. Jede Portion
mit einem Salbeiblatt belegen und in eine Schinkenscheibe einwickeln. Fischpéckchen in Olivenol
von beiden Seiten glasig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous:

Gemiisefond in einem Topf aufkochen, mit Raz el Hanout und Salz wiirzen. Datteln entkernen
und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Paprika schiilen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.
Gemiise in Olivendl anschwitzen, den Couscous dazugeben und mit der dem heiflen Fond auf-
fiillen und gar ziehen lassen.

Fiir die Salatherzen:

Salatherzen waschen, trockenschleudern und halbieren. Im heiflen Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Paprikaschaum:

Limette halbieren, Saft auspressen und auffangen. Schalotten abziehen und in Streifen schneiden.
Paprika waschen, trockentupfen und ebenfalls in Streifen schneiden. Paprika- und Schalotten-
streifen in Butter anschwitzen, mit Weilwein und Fischfond abléschen und reduzieren. Mit der
Sahne auffiillen und piirieren. Durch ein Sieb passieren und mit Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Je zwei Fischstiicke mit dem Couscous und den geschmorten Salatherzen anrichten. Den Schaum
angieflen.

Nelson Miiller am 01. Februar 2019
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See-Saibling, Rahm-Sauerkraut, Petersilien-Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Sauerkraut:

400 g Weinsauerkraut 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

4 TL Kiimmelsamen 1 Apfel (Cox Orange) 1 Schalotte

50 ml Weilwein 50 g Raucherspeck, gewiirfelt 200 g Sahne

50 g helle Weintrauben 100 g Schmand 2 EL Schweineschmalz
1 Prise Zucker Pfeffer Salz

Fiir den Fisch:

2 Seesaiblingsfilets, mit Haut 25 g Mehl 2 EL neutrales Pflanzenol
2 EL Butter 2 Zweige Thymian 1 Limette, Saft
Meersalz

Fiir die Schupfnudeln:

250 g Kartoffeln 150 g Hartweizen-Mehl 2 Eier

2 EL Butter 1 TL Salz 1 Bund glatte Petersilie
Mehl

Fiir das Sauerkraut:

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Lorbeer, Wacholder und Kiimmel in einen Teebeutel
fiillen und die Offnung mit Kiichengarn verschliefen.

Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Schalotte abziehen und
in Streifen schneiden. Schweineschmalz in einem Topf erhitzen, Apfel und Schalotten darin bei
mittlerer Hitze anschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Das Kraut dazu-
geben. Mit dem Weiliwein abloschen. Speck und Gewiirzbeutel dazugeben. Die Sahne angieflen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten garen.

In dieser Zeit die Trauben waschen und halbieren. Den Teebeutel aus dem Sauerkrauttopf entfer-
nen, die Trauben und den Schmand unter das fertige Kraut heben und noch einmal abschmecken.
Fiir den Fisch:

Das Saiblingsfilet auf Graten priifen und vorhandene ziehen. Das Filet in Portionsstiicke teilen.
Die Haut mit jeweils 4 Schnitten ganz leicht einritzen. Anschlielend den Fisch im Mehl wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filetstiicke auf der Hautseite braten, bis die Haut knusprig ist.
Den Fisch wenden. Butter und Thymian dazugeben. Den Fisch in der Pfanne kurz ziehen lassen,
dabei immer wieder mit dem Wiirzfett iibergieflen.

Limette halbieren und auspressen. Kurz vor dem Anrichten den Fisch mit Limettensaft betriu-
feln und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Schupfnudeln:

Kartoffeln kochen, danach schélen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Petersilie waschen
und sehr fein hacken. Kartoffelmasse mit Petersilie, Salz, Mehl und Eiern vermengen, zu einer
Rolle formen und diese in 20 —25 Scheiben schneiden.

Arbeitsplatte und Héande bemehlen. Teig mit den Handen zur typischen Schupfnudelform rollen
und formen. Die Schupfnudeln in fast kochendes Salzwasser geben und ca. 8 Minuten ziehen
lassen, dann abschopfen und unter kaltem Wasser abschrecken.

Die Petersilie waschen, trocken wedeln und fein hacken. Die Butter schmelzen und die Schupf-
nudeln darin heil schwenken. Zum Schluss die gehackte Petersilie dazugeben.

Den Seesaibling mit Rahmsauerkraut und Schupfnudeln anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Februar 2017
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Steinbutt mit Safran-Muschel-Ragout, Tintenfisch-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Safran-Muschelragout:

4 kg Miesmuscheln 4 EL Gemiise-Brunoise 1 Schalotte

100 g M6hren 100 g Sellerie 100 g Fenchel

4 Limette, davon den Saft 300 ml trockener Weifiwein 100 ml Fischfond
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt

2 g Safranfiden Muskatnuss 1 EL Butter

1 4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tintenfisch-Risotto:

100 g Risottoreis 3 Speisezwiebel 1 Zehe Knoblauch
4 Zitrone, davon die Schale 25 g geriebener Parmesan 1 3 EL Butter
100 ml trockener Weilwein 350 ml Fischfond 1 EL Sepiatinte

5 Stangel glatte Petersilie % Lorbeerblatt 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Steinbutt:

2 Steinbutt-Filets a 100 g $ Zitrone, davon den Saft 1 Zweig Thymian
3 EL Butter 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Safran-Muschelragout Muscheln griindlich waschen und entbarten. Schalotte abziehen
und fein hacken. Gemiise waschen, putzen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen. Ge-
miiseund Schalottenwiirfel hinzugeben und andiinsten. Gewaschene Muscheln zufiigen und mit
der Halfte des Safrans kurz anziehen lassen. Mit Fischfond und Weiflwein abléschen. Thymian,
Rosmarin und Lorbeerblatt zugeben und circa zwei Minuten zugedeckt kochen, dabei gelegent-
lich den Topf gut durchriitteln. Muscheln herausnehmen, nicht getffnete Muscheln wegwerfen.
Muscheln aus den Schalen 16sen. Fond durch ein Sieb schiitten, in einem Topf auffangen und
reduzieren lassen. Restlichen Safran zufiigen und mit Butter montieren. Abschmecken mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und Limettensaft. Muschelfleisch zusammen mit Gemiise-Brunoise in die
Sauce einlegen.

Fiir das Tintenfisch-Risotto Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwei Essloffel
Olivenol und ein Essloffel Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten, Risottoreis dazugeben und ebenfalls unter Riihren kurz anschwitzen. Hélfte des Weins
angieflen und fast vollsténdig einkochen lassen. Vorgang mit dem restlichen Wein wiederholen,
dann den Reis mit Fond bedecken. Lorbeerblatt, Tinte und Zitronenschale zugeben. Fliissigkeit
unter gelegentlichem Riihren fast ganz einkochen lassen, erneut etwas Fond angieflen, umriithren
und einkochen lassen. So fortfahren, bis die Briihe aufgebraucht ist und der Reis bissfest gegart
ist. Zum Servieren Zitronenschale und Lorbeerblatt aus dem Reis nehmen. Parmesan und restli-
che Butter unter das Risotto rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen,
Blatter abzupfen, fein hacken und auf das Risotto geben.

Fiir den Steinbutt Fisch waschen und trocken tupfen. In Ol anbraten, mit einem halben Essloffel
Butter und einem Thymianzweig aromatisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, bei Bedarf mit
Zitronensaft parfiimieren.

Tintenfisch-Risotto, Safran-Muschelragout und Steinbutt auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2016
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Zander-Filet mit Rahm-Sauerkraut und Traubensenf-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 150 g 8 Sch. Bacon 1 Zitrone

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rahm-Sauerkraut:

600 g vorgeg. Wein-Sauerkraut 2 Schalotten 100 g Speckwiirfel
200 g Sahne 50 ml Weilwein 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 TL Kiimmelsamen 1 Prise Zucker

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Traubensenf-Schaum:

3 Schalotten 1 Zitrone 250 g Sahne

250 ml Fischfond 100 ml Weilwein 3 EL Traubensenf
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Zanderfilet:

Die Zanderfilets unter flieBendem, kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Die Fischstiicke auf der Hautseite gleichmiBig mit Speck belegen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch darin auf der Speckseite bei starker Hitze knusprig anbraten. Die Pfanne vom
Herd ziehen, den Fisch wenden und 2 Minuten gar ziehen lassen. Zitronensaft auspressen und
den Fisch mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rahm-Sauerkraut:

Das Sauerkraut waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Lorbeer, Wacholder und Kiimmel
in einen Teebeutel geben und den Teebeutel mit Kiichengarn zubinden. Die Schalotten abziehen,
schilen und in Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren
lassen. Das Kraut dazugeben. Mit Weilwein abléschen und die Fliissigkeit leicht einkochen.
Speck und Gewiirzbeutel dazugeben. Die Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Deckel auflegen und das Kraut bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten garen.

Zuletzt den Teebeutel aus dem Sauerkraut-Topf entfernen und das fertige Kraut mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Traubensenf-Schaum:

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen und schélen. Butter in einem Topf erhitzen und Scha-
lotten darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Weiiwein und Fischfond abléschen und die
Flissigkeit fast vollstéindig einkochen lassen.

Die Sauce mit der Sahne auffiillen und weitere 10 Minuten einkochen.

AnschlieBend die Sauce mit dem Stabmixer piirieren. Mit dem Saft einer Zitrone, Traubensenf,
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben durch ein feines Sieb streichen und mit dem Stab-
mixer aufschidumen.

Jeweils einen Klecks Rahmsauerkraut auf die Teller setzen, die Fischstiicke darauf anrichten und
das Ganze mit dem Traubensenf- Schaum betréufeln, anschlieBend servieren.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2019

30



Gefligel



Barbarie-Enten-Brust, Chicorée und Kartoffel-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:
4 Barbarie-Entenbriiste 1 kleine Chilischote 1 Knoblauchzehe

2 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelragout:

500 g festk. Kartoffeln 20 g M6hren 20 g Knollensellerie
20 g Lauch 100 g Sahne 100 ml Gemiisefond
% Bund glatte Petersilie 30 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

4 Chicorée 50 ml Gemiisefond 10 ml Orangensaft
10 g Entenschmalz 20 g Puderzucker

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden und in einer heiflen Pfanne auf der Haut-
seite anbraten, bis das Fett ausgetreten und die Haut knusprig und goldbraun ist.

Die Entenbriiste wenden, 2 Minuten weiter braten und danach auf ein Backblech legen. Im hei-
Ben Backofen bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen.

Fiir die Glasur die Chilischote entkernen und klein hacken. Den Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Beides mit dem Honig vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenbriiste mit der Glasur bestreichen und bei eingeschalteter Grillfunktion knusprig gril-
len.

Fiir das Kartoffelragout:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit Gemiisefond und Sahne abléschen. Mit Muskat wiirzen und weich garen.

Sellerie, Lauch und Mohren schilen, in feine Wiirfel schneiden und kurz vor Ende der Garzeit zu
den Kartoffeln geben. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Zum
Schluss fein schneiden und unter das Ragout mischen.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée halbieren, vom Strunk befreien und im Entenschmalz anbraten. Mit Puderzucker
karamellisieren. Mit dem Gemiisefond und Orangensaft abloschen und weich schmoren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Nelson Miiller am 22. Marz 2019
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Brust und Keule vom Perlhuhn, Spitzkohl, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

1 Perlhuhn 150 g Champignons 1 Schalotte

200 ml Sahne 100 ml Gefliigeljus 20 ml Sherry

1 Bund Schnittlauch  neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 100 g durchwachsener Speck 100 g glatte Petersilie
50 g Butter 100 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie 200 g Kartoffeln 2 EL Butter

50 ml Vollmilch 1 Muskatnuss

Fiir das Perlhuhn:

Das Perlhuhn sorgfiltig in Brust und Keule zerlegen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Brust von beiden Seiten wiirzen und in einer Pfanne mit reichlich Ol auf der Hautseite
knusprig anbraten. Withrend des Bratvorganges das Fleisch immer wieder mit Ol iibergiefen.
Perlhuhnbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen ca. 20 Minuten zu Ende garen.

Das Keulenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Champignons mit einer Pilzbiirste reinigen und achteln.

Das Hiihnerfleisch in einer Pfanne mit Ol etwa 2 Minuten anrdsten, die Champignons und
Schalotten dazugeben und mit Sherry abloschen. Mit der Gefliigeljus auffiillen und kurz kécheln
lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit der Sahne verfeinern und
Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, den Kohl vom Strunk befreien und die Blétter in Rauten
schneiden. Spitzkohl mit dem Speck in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anschwenken,
mit Fond abléschen und etwa 10 Minuten weich schmoren lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den Spitzkohl heben.
Fiir den Selleriepiiree:

Den Knollensellerie und die Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. In einen Topf mit kochendem
Salzwasser abgedeckt etwa 20 Minuten weichkochen. Beides abgiefen und im Topf ausdampfen
lassen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und warmhalten. Milch erhitzen, zum Gemiise
geben und mit einem Stabmixer cremig piirieren. Mit Butter cremig schlagen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die Brust und Keule vom Perlhuhn mit Spitzkohl und Selleriepiiree auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 08. September 2017

33



Enten-Brust, Spekulatius-Sofle, Rosenkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 160 g Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Cox Orange-Apfel 1 EL Rostzwiebeln 25 ml Calvados

50 g Zucker 25 g Butter

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl 2 Schalotten 30 g durchw. Speck

30 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten 75 g Sahne

75 ml Milch 50 g Butter 1 TL Kartoffelstérke
Pflanzendl 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

2 Spekulatius 1 Schalotten 120 g Zucker

100 ml trockener Rotwein 100 ml Portwein 100 ml Gefliigelfond
3 TL Stérke 1 TL Spekulatiusgewiirz 1 TL Butterschmalz

Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust trockentupfen und auf der dicken Seite eine Tasche schneiden. Die Haut der
Entenbriiste rautenformig einschneiden.

Fiir die Fiillung:

Die Apfel schilen, entkernen und in HaselnussgroBe Stiicke schneiden.

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren und die Apfel hinzufiigen. Mit etwas Calvados ab-
16schen und mit der Butter braun rosten. Die Apfel auskiihlen lassen und mit Réstzwiebeln
mischen.

Die Entenbriiste mit der Apfelmasse fiillen und die Offnung mit einem Zahnstocher verschliefien.
In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Entenbriiste darin auf der Hautseite kross braten, wenden und
weitere 2 Minuten braten. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und 8 Minuten im vorgeheizten
Ofen langsam garen.

Herausnehmen und an einem warmen Platz ruhen lassen. Kurz vor dem Anrichten die Haut
nochmal im Ofengrill kross nachrosten.

Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und einzelne Bléitter zupfen. Die Blétter kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Schalotten und Speck in Butter anschwitzen, die Rosenkohlblétter dazu geben und mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit Stédrke bestduben. Die Wiirfel in einem Kklei-
nen Topf mit Ol goldgelb ausbacken. Die Kartoffeln schilen, grob wiirfeln und gar kochen. Die
Kartoffeln abgielen und durch eine Presse driicken. Mit der warmer Sahne, Milch und Butter
vermischen.

Mit Salz und Muskat wiirzen und die Schalottenwiirfel untermischen.
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Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, fein schneiden und mit etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit 2 EL Zucker
karamellisieren und etwas Rotwein abloschen. Den Fond dazugeben und alles gut einkochen
lassen. Zum Schluss mit zerbroseltem Spekulatius und in Wasser angeriihrter Stéirke binden und
nach Geschmack mit Spekulatiusgewiirz abschmecken.

Die mit Apfel-Confit gefiillte Entenbrust, Spekulatius-Sauce, Rosenkohl, Kartoffel-Schalotten-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 22. Dezember 2017

Frikassee vom Landhuhn, Spargel mit Champignons, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Frikassee:
1 ausgelostes Landhuhn 2 Stangen griiner Spargel 2 Stangen weifler Spargel

100 g weifle Champignons 1 Schalotte 125 ml trockener Weiflwein
1 Lorbeerblatt 500 ml Gefliigelfond 500 g Sahne

1 EL Créme-fraiche % Zitrone (Abrieb) 1 Zweig Estragon

1 Zweig Kerbel 100 g Butter 2 EL Rapsol

Meersalz

Fiir die Champignons:

8 Braune Champignons 1 EL Butter Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz

Fiir das Frikassee:

Das Huhn oder Veggie Filetstiick in mundgerechte Stiicke schneiden. Spargel waschen, trocken
tupfen, im unteren Drittel schilen, die Enden abschneiden und die Stangen in mundgerechte
Stiicke schneiden. Champignons putzen und in achtel schneiden. Schalotte abziehen und in fei-
ne Wiirfel schneiden. Butter und Olivendl in einem Topf schmelzen lassen und Champignon
mit Schalottenwiirfeln und den Hiihnerstiicken darin anschwitzen. Hiithnerstiicke und Champi-
gnons herausnehmen und den Bratensatz mit dem Weilwein abloschen, Lorbeerblatt hinzufiigen
und das Ganze stark einreduzieren. Gefliigelfond angiefien, zugielen, den Spargel darin bissfest
garziehen lassen, dann den Spargel herausnehmen. Die Sauce nochmals reduzieren, bis die Fliis-
sigkeit fast vollstéindig verkocht ist. Sahne angieflen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Das
Lorbeerblatt entfernen, die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen und durch ein feines Sieb pas-
sieren, mit der Créme fraiche binden und mit Salz abschmecken. Abschliefend Hiihner- und
Spargelstiicke sowie Champignons in der Sauce erwidrmen. Estragon und Kerbel abbrausen, tro-
cken wedeln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Das Frikassee mit dem Zitronenabrieb
und den Kréutern abschmecken.

Fiir die Champignons:

Die Champignons putzen und in ein wenig Rapsol in einer Pfanne leicht anbraten. Butterflocke
dazu geben und mitschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Den Reis in einem Topf mit der doppelten Menge an Salzwasser gar kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Mai 2018
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Gefiillte Maispoularde, SiiBkartoffel-Piiree, Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispoularde:

4 Maispoulardenbriiste, mit Haut 8 Riesengarnelen 1 Zitrone

2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

3 rotfleischige StiBkartoffeln 2 EL Butter 1 TL Chili-Chicken-Sauce
1 Muskatnuss Salz

Fiir das Lauchgemiise:

1 Stange Lauch 2 EL Butter 1 EL kalte Butter

100 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die Currysauce:

3 Banane 1 Apfel 1 Mango

1 Ananas 1 Limette 1 Schalotte

1 Knolle Ingwer 100 ml WeiBwein 200 ml Gefliigelfond

300 ml Sahne 50 g Butter 3 EL Mumbai-Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Maispoularde:

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In die Maispoulardenbriiste ldngs eine Tasche einschneiden. Riesengarnelen von Kopf und Schale
befreien und Thymianbldtter abzupfen und fein hacken. Zitronen Schale abreiben. Garnelen in
Thymian und Zitronenschale wenden und je zwei davon in eine Maispoularde geben. Mit ei-
nem Zahnstocher verschliefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und Maispoularden auf der Hautseite braten, bis sie knusprig sind. Wenden und an-
schliefend im Ofen auf eine Kerntemperatur von 60 Grad garen.

Fiir das Piiree:

Siiflkartoffeln schélen und klein schneiden. In einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Anschlie-
Bend mit Butter, Chili Sauce und Abrieb der Muskatnuss in den Mixer geben und gut vermengen.
Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Fiir das Lauchgemiise:

Lauch putzen und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Lauch darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Fond abléschen. Fiinf Minuten schmoren lassen.
Lauch herausnehmen und die Fliissigkeit reduzieren lassen. Mit kalter Butter binden und den
Lauch wieder hineingeben.

Fiir die Currysauce:

Obst und Ingwer schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen, in Scheiben
schneiden und in Butter anschwitzen. Obst und Ingwer dazugeben und mit dem Currypulver
bestduben. Kurz anbraten und anschliefend mit Weifiwein abloschen. Fond dazugeben und et-
was reduzieren lassen. Mit Sahne aufgiefen und mit dem Stabmixer piirieren. Durch ein Sieb
passieren und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Mit Garnelen gefiillte Maispoularde mit SiiBkartoffelpiiree, Lauchgemiise und Currysauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 13. April 2018
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Kebab-SpieB mit Tsatsiki im Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Kebab-Spief3:

300 g Hithnerbrust 1 Paprika 1 Zucchini

1Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 TL Rosmarin, gehackt
2 TL Thymian, gehackt 1 TL Paprikapulver 1 TL Gyrosgewtiirz

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Tsatsiki:

500 g griech. Sahnejoghurt 2 Salatgurken 5 Knoblauchzehen

% Zitrone 1 TL Apfelessig 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Fladen und Fiillung;:

1 Fladenbrot 100 g Wildkréutersalat 1 grole Tomate

1 grofle Zwiebel

Das Fleisch waschen, trockentupfen und von den Sehnen befreien.

Fleisch in ungefihr 1 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika und Zucchini waschen, putzen und
ebenfalls in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Aus Ol, Zwiebeln, Kriutern und Gewiirzen
eine Marinade herstellen und Fleisch sowie Gemiise marinieren.

Fleisch- und Gemiisescheiben immer abwechselnd, mittig auf den Spiefl spieflen. Spiel waage-
recht auf den heiflen Grill bzw. die heifle Grillpfanne legen, nach und nach von allen Seiten scharf
angrillen. Fleisch- und Gemiisestiicke vom Spiefl nehmen.

Fiir den Tsatsiki:

Gurken schélen und die Kerne entfernen. Grob reiben und salzen.

Knoblauchzehen abziehen, halbieren und in die Hélfte des Joghurts hineinpressen und mit dem
Stabmixer verriihren.

Die entstandene Fliissigkeit bei den Gurken abgieflen und Gurken gut ausdriicken.

Zitrone auspressen. Gurke mit dem restlichen Joghurt, dem Ol, einem Spritzer Zitronensaft,
einem Spritzer Essig und dem Knoblauchjogurt verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir Fladen und Fiillung:

Fladenbrot von beiden Seiten auf dem Grill knusprig grillen, vierteln und eine Tasche hinein
schneiden. Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern. Tomate waschen, vom Strunk befreien
und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Fladenbrot von der
Innenseite mit Tsatsiki bestreichend, das knusprige Fleisch und Gemiise hinein legen und mit
Wildkrautersalat, Tomaten und Zwiebeln fiillen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Juli 2018
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Kokos-Hadhnchen mit Erbsen-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Hahnchenbriiste, ohne Haut 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 1 griine Chilischote 1 rote Chilischote

150 g Dosentomaten 1 Bund Koriander 500 ml Kokosmilch

2 EL Olivenol 1 TL Stérke 1 TL gemahl. Kreuzkiimmelsamen
1 TL Cayennepfeffer 1 TL geriebene Kurkuma 1 TL gemahl. Koriandersamen
Salz Pfeffer

Fiir den Erbsenreis:

150 g Duftreis 100 g TK-Erbsen 2 Schalotten

50 g Butter 450 g Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

4 Zweige Minze Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Kurkuma und gemahlenen Koriander mischen. Das H&hnchen-
fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten mit der Gewiirzmischung einreiben.
Das Fleisch in 1 EL Ol in einer Pfanne anbraten und im heien Ofen bis auf eine Kerntemperatur
von 65 Grad garen.

Ingwer schilen, Knoblauch und Zwiebel abziehen und alles fein hacken.

Chilischoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz fein wiirfeln.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel, Ingwer, Chilis und Knoblauch 5 Minuten weich
diinsten. Tomaten kleinschneiden, untermischen und weitere 5 Minuten kochen. Kokosmilch un-
territhren und etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit etwas Stérke
binden. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen, fein hacken und zur Sauce ge-
ben.

Fiir den Erbsenreis:

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Reis dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lorbeerblatt dazugeben und mit dem Fond auffiillen. Alles
langsam kocheln lassen, bis der Reis weich ist. 3 Minuten vor Ende der Garzeit die Erbsen dazu-
geben. Der Reis sollte den Fond komplett aufgenommen haben. Minze abbrausen, trockenwedeln,
die Blétter abzupfen, fein schneiden und unter den Reis mischen.

H&ahnchenbrust in Tranchen aufschneiden, mit dem Erbsenreis auf Tellern anrichten, rundherum
mit Sauce betrdufeln und servieren.

Nelson Miiller am 30. August 2019
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Maishdhnchen in Zucchini, Paprika-Chorizo-Schaum, Mini-Mais

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishuhn:

2 Maishuhnbriiste 4 140 g 1 Zucchini 100 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigeljus 100 ml Sahne 2 EL weiche Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Farce:

400 g Maishuhn-Fleisch 100 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce

1 4 TL Chili-Wiirzsauce 2 Eier, davon das Eiweif3 Salz, Pfeffer
Fiir den Schaum:

50 g Chorizo 2 Schalotten 1 rote Paprika

250 ml Fischfond 125 ml trockener Weiflwein 250 ml Sahne

1 Limette, Saft 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Mais:

6 Kolben Mini-Mais 1 TL Kurkuma 1 TL feines Salz
Fiir das Eigelb:

3 Eier 4 EL Mehl 4 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir das Maishuhn: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini der Linge nach mit einer Aufschnittmaschine in diinne Streifen schneiden. Die
Zucchinistreifen in der Breite der Maishuhnbriiste {iberlappend nebeneinander auf eine leicht
gebutterte Klarsichtfolie legen.

Fiir die Farce: Das Gefliigelfleisch waschen, grob wiirfeln und in einen Cutter geben. Mit Sahne,
stier Sojasauce und Chili-Wiirzsauce kréftig piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mixen,
bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl unterziehen.

Die Farce vorsichtig und diinn auf den Zucchinistreifen verteilen. Die Maishuhnbriiste mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf die Farce setzen und fest in die Zucchini einrollen. Die Rolle kréftig mit
Alufolie fixieren. Etwa 10 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Fiir den Paprika-Chorizo-Schaum: Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehduse und Scheide-
winden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein schneiden.
Paprika, Schalotten und gewiirfelte Chorizo in einem kleinen Topf mit aufgeschiumter Butter
anschwitzen, mit Weiflwein und Fischfond abléschen und reduzieren.

Mit der Sahne auffiillen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren.

Fiir den Mais: Die Kolben in einem kleinen Topf mit leicht gesalzenem Kurkuma-Wasser lang-
sam garen.

Fiir das Eigelb: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Zwei Eier trennen und die Eigelb zur Seite
legen.

Fiweifl und das {ibrige Ei mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das verquirlte Ei mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Eigelb sehr vorsichtig in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und anschlieffend in
den Semmelbroseln panieren. In der Fritteuse ca. 30 bis 45 Sekunden kross ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. Juni 2019
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Maishahnchen-Brust mit Caesar Salad und Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishihnchen:

2 Maishéhnchenbriiste 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Caesar’s Salad:

2 Romana-Salatherzen = 2-3 Sardellenfilets 200 g Parmesan

2 Scheiben Weilbrot 1 EL Kapern 1 Eigelb

1 EL Senf 1 EL Butter 30 ml weifler Balsamicoessig
60 ml Gefliigelfond 200 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes Frites:
4 mehligk. Kartoffeln 1 TL edelsiiles Paprikapulver Frittierfett, Salz

Fiir das Maishihnchen:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste salzen und pfeffern. Von allen Seiten kréiftig in Butterschmalz anbraten und
im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 59 Grad garen.

Fiir den Caesar’s Salad:

In ein hohes Gefafl das Eigelb, den Senf, Essig, Fond, Kapern und Sardellen geben. Einen Teil
des Parmesans reiben und 4 EL davon mit in das Gefafl geben. Masse mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit einem Stabmixer piirieren. Das Ol withrend des Piirierens langsam einrieseln lassen.
Die Sauce soll gebunden sein, aber nicht so dick wie Mayonnaise werden. Bei Bedarf etwas Fond
nachgieflen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat kleinschneiden, waschen, trocken schleudern und auf Tellern anrichten. Das Dressing
mit einem Loffel iiber den Salat trdufeln.

Weilbrot in Wiirfel schneiden und in Butter anrdsten. Die Croutons auf dem Salat verteilen.
Den restlichen Parmesan dariiber hobeln.

Fiir die Pommes Frites:

Fritteuse oder Topf mit Fett auf 160 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen und schélen. Der Lénge nach zu Scheiben schneiden, ca. 5mm. Dann die
Scheiben in Stifte schneiden, ca. bmm, und im heiflen Fett 3-4 Minuten vorfrittieren. Die Kar-
toffeln kurz herausnehmen. Die Fritteuse oder den Topf noch etwas heifler werden lassen, ca.
180°C. Kartoffelstifte nochmals ausbacken bis sie kross und goldgelb sind. Eine Mischung aus
Salz und dem Paprikapulver herstellen und zum Schluss {iber die fertigen Pommes frites streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Mai 2019
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Maishdhnchen-Fliigel, Garnele, Mayonnaise, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Surf & Turf:

4 Fliigel vom Maishdhnchen 2 rote Riesengarnelen  Meersalz

Fiir die Mayonnaise:

3 Eigelb $ Zitrone 200 ml Pflanzenol
4 TL Kaschmir Curry 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Fiir den Salat:

160 g gemischte Wildkrauter

Fiir die Vinaigrette:

150 ml Balsamico weif3 300 ml Olivenol 100 ml Gefliigelfond
1 Prise Zucker Salz

Fiir das Surf & Turf:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenfliigel hohl auslosen. Die Garnelen von der Schale befreien und entdarmen.

Die Garnelen in die Héhnchenfliigel ziehen, sodass ein gefiillter Hihnchenfliigel entsteht. Diesen
salzen und von allen Seiten anbraten. Im Ofen ca. 5 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen,
ruhen lassen und in die gewiinschte Form schneiden (halbieren).

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone auspressen und den Saft mit dem Eigelb, Curry und Cayennepfeffer einen schmalen
Messbecher geben. Mit einem Stabmixer erst am Boden mixen, sodass eine Bindung entsteht
und dann den Mixer unter stindigem Laufen nach oben heben und gleichzeitig das Ol einrieseln
lassen. Wenn man oben angelangt ist, alles noch einmal durch mixen, dass die Mayonnaise eine
matte homogene Masse wird. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat:

Den Salat gut waschen und trocknen.

Fiir die Vinaigrette:

Die Zutaten in einem Gefdfl zu einer Vinaigrette aufschlagen und mit Salz abschmecken. Den
Salat damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Mai 2019
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Maispoularde im Kokos-Mantel, Curry-Creme, Gemiise-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Maispoularde:

2 Maishahnchenbriiste a 160 g 2 Eier

10 g Kokosraspel
Olivenol

Fiir die Currycreme:
50 g Ananas

1 Schalotte

150 g Sahne

1,5 EL Mumbai-Currypulver

Fiir den Reis:

150 g Duftreis

1 Schalotte

250 ml Hithnerfond
4 TL Kurkuma
Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel

2 Friithlingszwiebeln

5 g Mehl
Salz

100 g Mango

2,5 g frischen Ingwer
50 ml Weiflwein

4 Limette (Saft)

100 g Karotten
25 g Butter

50 ml Kokosmilch
Salz

100 g griine Erbsen
200 ml Gemiisefond

25 g Panko-Mehl
1 TL gerauchertes Paprikapulver
Pfeffer

3 Apfel

1 EL Butter

100 ml Hiithnerfond
Salz, Pfeffer

25 g Champignons
100 ml Weilwein
1 Lorbeerblatt
Pfeffer

4 Mango
Butter

Fiir die Garnitur:
1 Kokosnuss 2 Zweige Koriander

Fiir die Maispoularde im Kokosmantel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch von Haut und Knochen befreien, waschen, trocken tupfen und mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Eier aufschlagen und verquirlen. Panko-Mehl mit den Kokosraspeln
vermengen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko-Kokos-Mehl eine Panierstrafie bereitstellen.
Hahnchenbriiste zunéchst in Mehl, dann im Ei und in der Panko-Kokos- Mischung panieren. Ei-
ne Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin goldgelb anbraten, anschliefend fiir 15 Minuten
im Ofen fertig garen. Vor dem Servieren in Tranchen schneiden.

Fiir die Currycreme:

Die Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden. Apfel, Mango und Ananas schilen, von Ker-
nen befreien und klein schneiden. Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Eine
Pfanne mit Butter erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Das Obst zugeben, mit dem
Currypulver bestduben und anziehen lassen, sodass das Currypulver seinen vollen Geschmack
entwickeln kann. Ingwer schilen, fein schneiden und dazugeben.

Mit Weiiwein abléschen, Hithnerfond zugeben und etwas reduzieren lassen. Mit Sahne auffiillen
und die Sauce mit einem Stabmixer piirieren. Anschlieend durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Reis:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Champignons putzen und klein schneiden, Karotten
schélen und von den Enden befreien. Einen Topf mit Butter erhitzen und die Schalottenwiirfel
darin anschwitzen, den Reis dazugeben. Mit Kurkuma bestduben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Hiithnerfond in einem Topf erhitzen. Reis mit etwas Weillwein abloschen, das Lorbeerblatt da-
zugeben und mit dem heiflem Hiithnerfond und Kokosmilch auffiillen. Einmal aufkochen lassen,
das klein geschnittene Gemiise dazugeben und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Den Spargel waschen und das untere Drittel schilen, Mango halbieren und von Kern und Schale
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befreien. Friihlingszwiebeln putzen und von der &ufleren Schale und vom Strunk befreien. Spar-
gel, Mango und Friihlingszwiebeln in Stiicke schneiden. Einen Topf mit Butter erhitzen, das
Gemiise darin anrtsten und anschlieBend mit Fond abléschen und kurz blanchieren. Anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blétter fiir die Garnitur abzupfen. Kokosnuss mit
einem Hammer und einem Nagel 6ffnen. Fruchtfleisch aus der Schale entfernen. Etwas vom
Fruchtfleisch fein raspeln.

Maispoularde im Kokosmantel mit Mumbai-Currycreme und Gemiise-Reis mit frisch geraspelter
Kokosnuss und Koriander garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. Juni 2017
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Perlhuhn-Brust mit Pilzen, Spitzkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

3 Perlhuhnbriiste 250g Trompetenpilze 25ml Sahne
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rahmspitzkohl:

300g Spitzkohl 2 Zwiebeln 20g Butter
125ml siifle Sahne 1 Muskatnuss Salz

weifler Pfeffer

Kartoffelpiiree:

200g mehligk. Kartoffeln 150ml Milch 30g Butter
10g Herbst-Triiffel 1EL Triiffeltapenade  Muskatnuss
Salz

Einen Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Pilze einweichen. Einen Topf mit viel
Salzwasser zum Kochen bringen.

Von einer Perlhuhnbrust 30 Gramm fiir die Farce abtrennen und in kleine Stiicke schneiden. In
den Gefrierschrank geben und leicht anfrieren lassen. Die iibrigen zwei Perlhuhnbriiste waschen,
trocken tupfen und vorsichtig eine Tasche einschneiden.

Kartoffeln schiilen, in grobe Stiicke schneiden und in 18 bis 20 Minuten weich garen. Die einge-
weichten Pilze abtropfen, klein schneiden und in einer Pfanne in etwas Oliventl anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch aus dem Gefrierschrank nehmen, mit Sahne vermengen und mit Hilfe eines Kii-
chenmixers fein piirieren. Anschlielend die Farce mit den Trompetenpilzen vermengen und die
Perlhuhn Briiste damit fiillen. Die Briiste zunéichst auf der Hautseite anbraten, bis sie knusprig
sind und anschlielend im Ofen zu Ende garen.

Zwiebeln abziehen und in Butter glasig diinsten. Den Spitzkohl waschen, in feine Streifen schnei-
den und ebenfalls in Butter blanchieren. Sahne separat reduzieren lassen, mit den Gewiirzen
abschmecken und den Spitzkohl zugeben.

Kartoffeln in ein Sieb gielen und abtropfen lassen. Anschlieend zweimal durch eine Kartof-
felpresse driicken. Milch erwédrmen, mit der Butter unter die Kartoffeln rithren. Mit Salz und
Muskat wiirzen. Die Triiffeltapenade untermengen.

Perlhuhnbriiste mit Spitzkohl und Piiree auf Tellern anrichten. Piiree mit etwas frisch gehobel-
tem Herbst-Triiffel ausgarnieren und servieren.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2016
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Schwarzfeder-Huhn, Trauben, Wirsing, Servietten-Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schwarzfederhuhn:

1 Schwarzfederhuhn 20 g schwarzer Triiffel 4 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 50 g Speckwiirfel 2 Schalotten

200 g Sahne 50 g Butter 1 Muskatnuss

1 TL Stérke Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir die Trauben:

200 g weile Trauben 200 ml weifler Traubensaft 100 ml Weilwein
50 g Zucker 1 TL Speisestirke

Fiir die Knddel:

200 g altbackene Brotchen — geschnitten 3 L Milch

4 Eier 1 Bund Petersilie 50 g Butter

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir das Schwarzfederhuhn: Fiir die Brust den Backofen auf 160 Grad Umluft oder Ober-
/Unterhitze vorheizen. Das Schwarzfederhuhn sorgféltig waschen, trockentupfen und zerlegen.
Die Brust von Fett und Sehnen befreien und die Haut von einer Seite leicht ablésen. Den Triiffel
in feine Scheiben hobeln und unter die Haut schieben. Das Fleisch von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer heifien Pfanne in 2 EL Ol auf der Hautseite knusprig anbraten.
Wiihrenddessen das Fleisch immer wieder mit Ol iibergiefien.

Die Brust aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten ziehen
lassen.

Fiir den Rahmwirsing: Den Wirsing waschen und ohne Strunk und Blattrippen in etwas dicke-
re Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gut
ausdriicken.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Die Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Stérke leicht binden. Den Wirsing dazugeben und durchschwenken.

Fiir die Trauben: Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Traubensaft und Weilwein
abloschen. Die Trauben héuten. Die Stédrke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und den Trau-
benfond damit abbinden. AbschlieBend die Trauben hinzufiigen.

Fiir die Kn6del: Petersilie abbrausen und hacken. Mit Milch, Eier und Butter in einer Schiis-
sel vermischen, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse iiber die Brotchenwiirfel
gieflen und sorgfiltig vermengen. Bei Bedarf etwas Milch beigeben, so dass es eine gut durch-
triankte, aber nicht fliissige Masse entsteht. Mit der Hand zu kleinen Kugeln rollen oder eine
dicke Rolle formen. Dabei erst in Frischhaltefolie und danach in Alufolie einpacken. Eventuell
noch eine zweite Folie darum wickeln. Am Ende der Rolle feste Wiirste drehen, damit kein Was-
ser in die Folie eintreten kann. In kochendes Wasser geben, fiir ca. 25-30 Minuten kécheln lassen,
anschlieffend aus dem Wasser herausnehmen, in Scheiben schneiden und kurz anbraten.

Zum Servieren die Brust vom Schwarzfederhuhn in Tranchen schneiden und mit Wirsing und
glasierten Trauben anrichten. Die Serviettenknddel daneben geben und servieren.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2019
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Reh-Leber Berliner Art

Fiir vier Personen

Fiir die Rehleber:

800 g Rehleber 0Ol

Fiir das Piiree:

800 g mehligk. Kartoffel 150 g Milch 30 g Butter
Salz Muskatnuss

Fiir das Apfelkompott:

2 Apfel (Cox Orange) 80 ml Apfelsaft 60 ml Prosecco
120 ml Weilwein 60 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Sternanis

Fiir die Apfelspalten:

2st Apfel (Cox Orange) 80 ml Apfelsaft 60 ml Prosecco
120 ml Weilwein 60 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Sternanis

Fiir die Rehleber:

Die Leber von der Silberhaut und Adern befreien. Dann fingerdicke Scheiben portionieren und
in einer heifien Pfanne in Ol rosa garen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen, schélen, in kleine stiicken schneiden und in reichlich Salzwasser ungefihr
18-20 min weich kocheln.

Die Milch mit ordentlich Muskat abschmecken und einmal aufkochen. Die weichen Kartoffeln
durch eine Presse direkt in die Milch driicken. Alles zusammen ordentlich mit einem Holzl6ffel
vermengen und die Butter unter montieren, eventuell nachschmecken.

Fiir das Apfelkompott:

Zucker karamellisieren lassen und mit Apfelsaft, Prosecco und Weifiwein abloschen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen. Anschlieend Vanillemark und Sternanis hinzugeben.
Die Apfel schillen und in kleine Wiirfel schneiden. In den kochenden Fond geben und leicht
kocheln lassen bis die Apfel weich sind und die Fliissigkeit fast weggekocht ist.

Fiir die Apfelspalten:

Zucker karamellisieren lassen und mit Apfelsaft, Prosecco und Weiflwein abléschen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen, das Mark und Sternanis mit hinzugeben. Die Apfel
schilen, in Spalten schneiden und in den kochenden Fond geben. Einmal aufkochen lassen und
vom Herd nehmen, ziehen lassen.

Rehleber "Berliner Artduf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 17. November 2017
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Kalb-Filet mit Oliven-Tomaten-Kruste, Peperonata-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Kalbsfilets & 200 g Pflanzenol

Fiir die Kruste:

3 getr. Ol-Tomaten 1 EL schwarze Oliven 1 EL Parmesan

40 g Pankobrosel 25 g Butter 1 Ei, Eigelb

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

Fiir die Peperonata:

4 rote Paprika 1 orangene Paprika 1 gelbe Paprika

% rote Chili 1 rote Zwiebeln 50 g gehackte Dosen.Tomaten
1 Knoblauchzehe 25 ml Gemdiisefond 3 TL Zucker

2 Zweige Basilikum 25 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

90 g Instant-Polenta 1 Knoblauchzehe 300 ml Milch

25 ml Gemiisefond 50 g Parmesan 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivensl

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsfilets trocken-
tupfen und in einer Pfanne mit wenig Ol rundum scharf anbraten. Das Fleisch im vorgeheizten
Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 56 Grad garen.

Fiir die Kruste: Die Butter mit dem Eigelb schaumig schlagen. Den Salbei abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein reiben. Pankobrosel, Salbei
und Parmesan unter die aufgeschlagene Butter heben. Tomaten und Oliven fein wiirfeln, unter
die Masse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kruste zwischen zwei Backpapierblit-
tern mit einem Nudelholz ausrollen und im Tiefkiihler etwa 10 Minuten kalt stellen. Den Ofen
auf 230 Grad Grillfunktion einstellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die Kruste etwa auf die Grofle der Filetstiicke zuschneiden,
das Fleisch damit belegen und die Kruste etwa 4 Minuten gratinieren.

Fiir die Peperonata: Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in 4 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die
Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und mit dem fein gehackten Knoblauch in einer
Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Die Paprika und Chili dazugeben und mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Paprika gar ist, die Tomaten dazugeben und nochmals abschmecken.
Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Etwas Fond zum Sud geben, kurz
aufkochen lassen und Basilikum hinzugeben.

Fiir die Polenta: Den Knoblauch abziehen und mit der Milch, 300 ml Wasser und dem Lor-
beerblatt aufkochen. Die Polenta einrithren und unter sténdigem Riihren bei mittlerer Hitze 1
Minute kochen. Bei kleiner Hitze zugedeckt 20 Minuten quellen lassen. Den Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein
hobeln. Rosmarin und Parmesan unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Lorbeerblatt und den Knoblauch entfernen und die Polenta mit dem Fond cremig aufschla-
gen.

Das rosa gebratene Kalbsfilet mit Oliven-Tomaten-Kruste, Peperonata- Gemiise und cremiger
Polenta auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 20. Oktober 2017

50



Kalb-Tatar, Meerrettich-Creme, Rote Bete, Brot-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Kalbfilet & 150 g 4 TL Kapern 1 Schalotte

1 Ei, Eigelb 4 Halme Schnittlauch 4 Zweige glatte Petersilie
1 TL rosenscharfes Paprikapulver 4 TL Sardellen Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote-Bete 50 ml Himbeeressig 3 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips:

200 g Sauerteigbrot 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz Salz

Fiir die Meerrettichcreme:

300 g Creme-fraiche 200 g Sahnemeerrettich 3 Blatt Gelatine
100 g geschlagene Sahne 20 ml Limettensaft Cayennepfeffer, Salz

Fiir das Tatar:

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blan-
chieren. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Das Ei trennen. Die Fleischwiirfel mit
Eigelb, blanchierter Schalotte, Kapern, Schnittlauch, Petersilie, Paprikapulver und Sardellen
vermengen und etwa 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen und wiirzen.

Fiir die Rote Bete:

Die Rote Bete in etwa achtelgrofie Spalten schneiden und mit Himbeeressig, Zucker, Salz und
Pfeffer marinieren.

Fiir die Brotchips:

Das Brot auf einer Aufschnittmaschine in etwa 1 4 mm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Kréuter, angedriickten Knoblauch und Scheiben zugeben. Die Scheiben
goldbraun ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Meerrettichcreme:

Creme fraiche und Sahnemeerrettich in eine Schiissel geben. Gelatine aufweichen, ausdriicken
und in einem kleinen Topf leicht erwdrmen, so dass sie fliissig wird. Einen kleinen Teil der
Meerrettich-Creme-fraiche zur Gelatine hinzugeben, verrithren und mit der iibrigen Meerrettich-
Creme vermengen. Die Creme kalt stellen, warten bis die Gelatine andickt und die geschlagene
Sahne unterheben.

Mit Limettensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Das Kalbstatar mit Meerrettichcreme, Rote Bete und Sauerteigbrot-Chips auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 20. Oktober 2017
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Lamm-Karree 'Gdrtnerin Art' in Thymian, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarre:

400 g Lammkarree 75 ml Lammfond 75 ml Gemiisefond
150 ml Rotwein 2 TL Butter 1 EL eiskalte Butter
3 TL Speisestirke 1 Bund Thymian 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 75 g Sahne 75 g Milch

50 g Butter 3 EL Barlauchpesto 1 Muskatnuss

Salz

Fiir das Friihlingsgemiise:

3 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Karotten 3 Kohlrabi

1 Mairiibe a 100 g 75 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Lamm das Lammkarree waschen und trockentupfen. Das Fleisch salzen, pfeffern und
von beiden Seiten kriiftig in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und den Bratansatz mit den Fonds und dem Rotwein abléschen und bei mittlerer Hitze
reduzieren lassen. Noch einmal aufkochen lassen, zwei Essloffel Butter darunter rithren und mit
Stérke abbinden.

Eine Pfanne mit frischem Thymian auslegen und darauf das Fleisch geben. Das Lammkarree
mit Butterflocken belegen und im Ofen garen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen. Ab-
schiitten und durch eine Presse driicken. Mit Sahne, Milch und Butter vermischen. Mit Salz und
Muskatnuss-Abrieb wiirzen und das Pesto unterheben.

Fiir das Frithlingsgemiise die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, waschen und
schrig in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. M6hren schélen und schrig in etwa einen
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Kohlrabi und Riibchen waschen und schélen. Kohlrabigriin
beiseitelegen. Kohlrabi und Riibchen zuerst in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben, dann in
ebenso breite Stifte. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Mohren, Kohlrabi und
Riibchen darin zwei Minuten andiinsten. Fond angieflen, salzen und pfeffern. Alles aufkochen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze garen.

Friithlingszwiebeln zufiigen und weitere circa zehn Minuten garen. Kohlrabigriin fein hacken und
iiber das Gemiise streuen.

Das Lammkarree aus dem Ofen nehmen, in Koteletts teilen und mit dem Friihlingsgemiise und
dem Piiree auf Tellern anrichten, mit etwas Sauce betrdufeln und servieren.

Nelson Miiller am 08. April 2016
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Lamm-Kotelett mit roter Zwiebel-Marmelade und Brot-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Koteletts vom Eifellamm & 300 g 2 Zweige Zitronenthymian 1 Knoblauchzehe

50 ml Olivendl 100 ml O1 Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebelmarmelade:

4 rote Zwiebeln 100 g Zucker 100 ml roter Portwein
200 ml Rotwein 3 EL Himbeeressig 300 ml Gemiisefond
2-3 EL Lammjus 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir den Brotsalat:

400 g Zwiebelbaguette 200 g Keniabohnen 500 g Kirschtomaten
2 rote Zwiebeln 3 Cavaillonmelone 50 g Kalamata-Oliven
2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

60 ml Olivenol 15 ml Balsamico-Essig 1 Bund Basilikum

1 Prise Zucker

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100° C vorheizen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen vom Stiel zupfen und fein schneiden. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian und Knoblauch mischen. Die Lammkoteletts
waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze je nach Dicke von jeder Seite
3 Minuten knusprig braten. Fleisch auf ein Rost legen und im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und kurz ruhen lassen.

Fiir die Zwiebelmarmelade:

Zwiebeln abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mitt-
lerer Hitze karamellisieren. Zwiebelwiirfel dazugeben. Mit Portwein, Rotwein und Himbeeressig
abloschen. Gemiisefond, Lorbeer und 1 Prise Salz dazugeben. Zwiebel ca. 10 Minuten weich
garen, bis der Sud fast vollsténdig eingekocht ist. Anschliefend den Lorbeer aus der Marmelade
entfernen und mit der Jus verfeinern. Zwiebelmarmelade abkiihlen lassen.

Fiir den Brotsalat:

Backofen auf 180 °C vorheizen. Baguette in Wiirfel schneiden. Backblech mit Backpapier auslegen
und Brotwiirfel darauf verteilen. Mit Olivendl betrdufeln. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Knoblauch zerdriicken und mit Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot im
heiflen Ofen etwa 10 Minuten knusprig résten.

In dieser Zeit Bohnen putzen und in reichlich kochendem Salzwasser 4 Minuten knackig garen.
Inzwischen Tomaten waschen, vierteln und Stielansatz entfernen. Zwiebeln abziehen, halbieren
und fein wiirfeln. Melone ohne Schale in mundgerechte Wiirfel schneiden. Bohnen abgieflen und
in Eiswasser abschrecken. Den Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen.
Brot aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Oliven halbieren. Brot, Bohnen, Tomaten,
Zwiebeln, Melone, Basilikum und Oliven in einer grofien Schiissel mischen. Ol und Essig ver-
quirlen. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Salat und Vinaigrette sorgfiltig
mischen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Juli 2018
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Jakobsmuschel, SiBkartoffel, Zitrusfriichte, Curryschaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Siilkartoffelpiiree:

2-3 SiiBkartoffeln 100 g Butter 2 EL Sweet Chili Sauce
Salz frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Zitrusfriichte:

1 rosa Grapefruit 1 Orange Zucker

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln 1 EL Olivenol Fleur de Sel

frisch gemahlener Pfeffer

Fiir das Mandarinengelee:

250 ml Mandarinensaft 2,5 g Agar-Agar 0,5 Blatt Gelatine
Fiir den Curryschaum:

100 g Weifles vom Lauch 100 g weifle Champignons 100 g weifle Zwiebeln

100 g Fenchel 100 g Knollensellerie 50 ml Pernod

50 ml Wermut 50 ml Weilwein 200 ml Sahne

200 ml Fond Gelbe Curry Paste 50 ml Champagner
Salz, Pfeffer, Olivenol 100 g Butter

Fiir das SiiBkartoffelpiiree: Fiir das Piiree den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Am
besten die Siikartoffeln mit einem spitzen Messer mehrmals einstechen und auf einem Backblech
im Ofen je nach Grofle 45-50 Minuten garen. Alternativ kénnen sie auch gekocht werden. An-
schliefend die weichen Siilkartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch heifl die Schale abziehen.
Die Knollen in Stiicke schneiden und mit Butter und Sweet Chili Sauce mit dem Stabmixer fein
piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Zitrusfriichte: Die Grapefruit und die Orange filetieren. Dazu die Schale mit einem Mes-
ser grofiziigig ablosen, sodass auch der weifle Rand entfernt ist. Mit einem scharfen Messer die
Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Fruchtsaft auffangen. In einer Pfanne Zucker mit etwas
von dem Saft der Friichte erhitzen. Die Zitrusfilets darin karamellisieren.

Fiir die Jakobsmuscheln: Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Eine Grillpfanne
mit Olivenol einstreichen, erhitzen und die Muscheln darin von beiden Seiten bei mittlerer bis
starker Hitze je 1 Minute grillen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Mandarinengelee: Den Saft und das Agar-Agar zusammen in einen Topf geben, auf-
kochen und einmal richtig durchkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die eingeweichte
Gelatine hinzugeben und ordentlich verriithren. Den heiflen Fond auf ein Blech in der gewiinsch-
ten Hohe ausgiefen und erkalten lassen. Mit einem Ausstecher die gewiinschte Form ausstechen.
Fiir den Curryschaum: Das Gemiise putzen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit
Weilwein, Wermut und Pernod abléschen und die Fliissigkeit komplett einkochen. Anschlieend
den Fond und die Sahne dazugeben, etwas kocheln lassen, alles zusammen zuerst piirieren und
anschliefend passieren. Mit der gelben Curry Paste, Salz und Pfeffer abschmecken, die But-
ter untermontieren und mit dem Champagner final parfiimieren. Nun alles dekorativ auf einem
Teller anrichten.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2017
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Lauch-Garnelen-Strudel mit Curry-Champagner-Sofie

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Strudelteigbldtter 10 Garnelen 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Ei (Eigelb)

50 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond Butter

Sesam Weiler Sesam Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Curryschaum:

100 g weile Champignons 100 g Fenchel 100 g Knollensellerie

3 Limette 100 g Butter 200 ml Sahne

200 ml Kokosmilch 50 ml Gemiisefond 50 ml Noilly Prat

50 ml Weilwein 50 ml Champagner 3 TL gelbe Currypaste
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rotfleischige Siiflkartoffel 1 EL Butter 4 TL Chili-Chicken-Sauce
1 Muskatnuss Salz

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Garnelen putzen und in Wiirfel schneiden.
Lauch waschen und in schmale Ringe schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Lauch und Schalotte in ein wenig Butter anschwitzen und mit Weiiwein abléschen. Fond hinzu-
geben, reduzieren bis Lauch und Schalotte gar sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen mit
dem Knoblauch in Olivendl anbraten. Anschlieflend ebenfalls mit der Lauchmasse vermengen.
Zwei Lagen Teig iibereinander legen, damit er nicht reif3t.

Teig halbieren und mit Eigelb bestreichen. Lauch-Garnelen-Fiillung darauf verteilen. Teig von
beiden Seiten einschlagen und die Seiten mit Eigelb bestreichen. Alles fest zum Strudel aufrollen.
Strudel auf ein Backblech legen und mit Butter bestreichen. Schwarzen und weiflen Sesam drii-
berstreuen. 10 Minuten im Backofen backen. Strudel aus dem Ofen nehmen und die Seiten
abschneiden.

Fiir den Curryschaum:

Champignons, Fenchel und Knollensellerie waschen, klein schneiden und in Olivendl anschwit-
zen. Currypaste zum Gemiise geben. Mit dem Noilly Prat und Weilwein abléschen und die
Fliissigkeit wegkochen lassen. Ein wenig Champagner zugeben. Fond zugeben und alles kécheln
lassen.

Kokosmilch und Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen. Restlichen Champagner zugeben und
alles zusammen piirieren und durchpassieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter untermontieren und eventuell Limettenabrieb und Saft dazugeben. Sauce aufschdumen
und {iber den Strudel geben.

Fiir die Garnitur:

Siilkartoffel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Im Wasser ca. 15 Minuten kochen. Kartoffel
herausnehmen und mit Butter, Chili Sauce und Abrieb der Muskatnuss in den Mixer geben. Zum
Schluss mit Salz abschmecken. Kleine Kugel formen und auf dem Strudel anrichten.
Lauch-Garnelen-Strudel mit Curry-Champagner-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 13. April 2018
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Boeuf Stroganoff mit Spatzle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rind:

300 g Rindfleisch 3 Schalotte 100 g Champignons
30 ml Weilwein 200 ml Sahne 1 TL Senf

1 Zweig Dill Salz, Pfeffer, Ol

Fiir die Spatzle:

400 g Mehl 6 Eier (GroBe M) 4 cl Mineralwasser
1 EL Butter 1 TL Salz 1 Muskatnuss

Fiir die Garnitur:
50 g vorgegarte Rote Beete 50 g Gewlirzgurken

Fiir das Rind:

Rindfleisch in Streifen schneiden und in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol ganz kurz anbraten
und auf ein Sieb mit einer Schiissel drunter geben. Das Fleisch sollte Roststoffe entwickeln aber
noch fast roh sein.

Die Champignons vom Stiel und Sand befreien, in diinne Scheiben schneiden und in der gleichen
Pfanne anbraten, die Schalotten abziehen und wiirfeln und etwa 2 EL davon hinzugeben, mit
dem Weiflwein abloschen. Sahne reingeben und um die Hilfte reduzieren lassen. Jetzt den aufge-
fangenen Fond der sich unter dem Fleisch in der Schiissel gesammelt hat mit in die Pfanne geben.
Bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren lassen, mit Salz, Pfeffer und dem Senf abschmecken.
Alles einmal aufkochen, das Fleisch hinzugeben und sofort vom Herd nehmen, Dill hacken und
hinzugeben.

Fiir die Spéitzle:

Fiir die Spétzle Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Mineralwasser dazugeben und alle Zutaten miteinander von Hand schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Fiir fiinf Minuten ruhen lassen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. AnschlieSend
Teig von einem Spétzlebrett ins kochende Salzwasser schaben, alternativ eine Spétzlepresse ver-
wenden. Die Spétzle aufkochen lassen, die oben schwimmenden Spétzle mit einem Schaumloffel
abschopfen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieffend in einer Pfanne mit Butter leicht anbra-
ten.

Fiir die Garnitur:

Rote Beete und Gurken in feine Streifen schneiden und als Garnitur auf dem Fleisch anrichten.
Boeuf Stroganoff mit Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 26. Januar 2018
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Carpaccio vom Rind mit Miso-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio vom Rind:
40 g Rinderfilet

Fiir die Marinade:

1 Schalotte 1 TL Senf 1 EL Zucker

3 EL Walnussol 2 EL Hiihnerfond 1 EL Himbeeressig
Salz Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

3 Eier 1 EL Dijonsenf 4 TL Misopaste
200 ml Olivenol Cayennepfeffer Salz

Fiir die Pinienkerne:

10 g Pinienkerne Ol Salz

Fiir die Pilze:

30 g Buchenpilze 30 g Enoki Pilze Ol
Weilweinessig Kressemix Salz, Pfeffer

Fiir das Carpaccio vom Rind:

Das Rinderfilet waschen und trockentupfen. Filet in diinne Scheiben schneiden und zwischen
zwel Gefrierbeuteln plattieren.

Fiir die Marinade:

Schalotte abziehen und klein schneiden. Schalotte, Hithnerfond, Senf und Himbeeressig in ein
hohes Gefdfi geben und alles mit einem Stabmixer mixen. Nach und nach das Walnussol dazu-
geben und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Teller mit der Marinade bestreichen, Salz und Pfeffer dariiber geben. Das Fleisch darauf
anrichten und ebenfalls mit der Marinade bestreichen.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Eier trennen. Eigelbe, Senf und Misopaste in einen schmalen Messbecher geben. Mit einem Stab-
mixer erst am Boden mixen, so dass eine Bindung entsteht. Danach das Ol langsam dazugeben
und den Mixer unter stdndigem Laufen nach oben heben. Zum Schluss noch einmal durchmixen
und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fertige Mayonnaise in einen Spritzbeutel fiillen und {iber das marinierte Fleisch geben.

Fiir die Pinienkerne:

Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Ol bei wenig Hitze goldgelb rosten. Mit etwas Salz
wiirzen.

Fiir die Pilze:

Buchenpilze putzen und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
etwas Essig abloschen. Enoki Pilze ebenfalls putzen und den unteren Teil der Stiele abtrennen.
Gebratene Buchenpilze, rohe Enoki Pilze, Pinienkerne und die Kresse iiber dem Fleisch verteilen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 23. November 2018
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Entrecote mit Barbecue-SoBle, Mais, Kopfsalat, Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir das Entrecote: 500 g Entrecote vom Black Angus 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat: 2 Kopfsalatherzen 75 ml Gemiisefond

75 g Butter Sonnenblumenol Salz

Fiir den Mais: 2 vorgegarte Maiskolben 50 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Barbecuesauce: 100 ml Cola $ Zitrone

1 EL Tomatenketchup 4 EL Dijonsenf (gesiifit) % EL Worchestersauce
4 EL Balsamico-Essig 1 EL Apfelessig 3 EL fliissiger Honig

1 Msp. Chilipulver 1 Msp. Cayennepfeffer 1 Msp. mildes Currypulver
1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Polenta: 120 g Instant Polenta 50 g Parmesan

250 ml Milch 2 EL Butter 2 EL Olivenol
Muskat, Salz

Fiir die Garnitur: 200 g Kressemischung

Fiir das Entrecote: Den Ofen auf 80 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken wedeln. Knoblauch abziehen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen. Fleisch salzen, pfeffern und von allen Seiten scharf anbraten.
Thymian, Rosmarin und Knoblauch dazugeben. Entrecote auf ein Rostgitter in den Ofen legen
und bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad garen.

Fiir den Kopfsalat: Die Salatherzen vierteln, waschen und trocken schleudern. In einer Grillpfan-
ne Ol erhitzen und den Kopfsalat kurz scharf anbraten, so dass ein Grillmuster entsteht. Butter
und Gemiisefond mit in die Pfanne geben und emulgieren lassen. Mit Salz abschmecken und 5
Minuten schmoren lassen.

Fiir den Mais: Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser erhitzen. Aus dem Topf nehmen und
trocken tupfen. Mit dem Bunsenbrenner die Maiskolben abflimmen, bis sie eine schone Farbung
bekommen. Mit einem Messer die Maiskorner vom Kolben schneiden, mit der Butter bestreichen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Barbecuesauce: Die halbe Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Die Cola auf zwei
Drittel in einer Pfanne einkochen und mit Ketchup, Senf, Worcestersauce, beiden Essigsorten,
Honig und Zitronensaft verrithren. Die Sauce mit Chilipulver, Cayennepfeffer, Currypulver, Pa-
prikapulver, Rauchsalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Polenta: In einem Topf Milch, Oliventl und 250 ml Wasser aufkochen und mit Salz
und Muskat wiirzen. Polenta unterrithren und 15 Minuten kocheln lassen. Butter dazu geben,
Parmesan reiben und hinzufiigen.

Fiir die Garnitur: Die Kresse waschen, abschneiden und auf einem Kiichenpapier trocken tupfen.
Das Entrecote vom Black Angus mit Barbecuesauce, Mais, geschmortem Kopfsalat und Polenta
auf einem Teller anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 11. August 2017
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Entrecote mit griiner Kruste, Guacamole und BBQ-Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die griine Kruste:

60 g Butter 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch
4 Bund Koriander 1 Bund Minze 40 g Pankomehl

20 g Parmesan 1 Ei (Eigelb) 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

800 g Entrecdte Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Chilischoten 1 Limette (Saft)
Salz

Fiir den Salat:

200 g griine breite Bohnen 2 Tomaten 50 g rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g rote vorgek. Bohnen 100 g weifle vorgek. Bohnen
100 g Mais 2 EL Tomaten-Essig 6 EL Olivenol
Bohnenkraut Réauchersalz Pfeffer, Eiswasser

Fiir die griine Kruste:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Parmesan reiben. Ei trennen. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen Petersilie, Schnittlauch,
Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Kriuter, Parmesan, Eigelb
und das Pankomehl unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Fleisch:

Entrecote portionieren und auf der Grillplatte von beiden Seiten ca. 4 Minuten garen. Mit Meer-
salz und Pfeffer wiirzen. Die Krauter-Buttermasse auf das Fleisch streichen und im Ofen kurz
iiberbacken.

Fiir die Guacamole:

Avocados schilen und entkernen, das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Hélfte davon
im Mixer zerkleinern und mit den restlichen Wiirfeln mischen. Chilischoten halbieren, entker-
nen und in feine Wiirfel schneiden. Limette halbieren, Saft auspressen und auffangen. Mit der
Avocadomasse mischen und mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Salat:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Tomaten waschen und vierteln.

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Bohnen putzen, in Rauten schneiden und separat in Salz-
wasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Bohnen mit Tomaten, Zwiebeln und dem Mais
mischen.

Knoblauch kleinhacken. Ein Dressing aus Tomatenessig, Olivendl, Knoblauch, Bohnenkraut,
Réauchersalz und Pfeffer anrithren und iiber den Salat geben.

Das Entrecote in griiner Kruste mit Guacamole und BBQ-Bohnensalat anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 19. Juli 2019
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Entrecote mit Guacamole und BBQ-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

2 Entrecotes, a 200 g Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Limette 1 Chilischote
Salz

Fiir den Salat:
100 g griine breite Bohnen 50 g vorgekochte rote Bohnen 50 g vorgekochte weifle Bohnen

50 g Mais 1 Tomate 25 g rote Zwiebel

Fiir das Dressing:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Tomaten-Essig 3 Sténgel Bohnenkraut
3 EL Olivenol Ré#uchersalz Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Den Ofen auf Grillfunktion vorheizen.

Fiir das Entrecote Fleisch waschen, trocken tupfen, portionieren und in einer Grillpfanne mit
Olivenol anbraten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Guacamole Avocado halbieren, entkernen und die Hélften mit einem Loffel aus der Schale
heben. Eine Hilfte der Avocado in feine Wiirfel schneiden. Die andere Hélfte im Mixer zerkleinern
und mit den Wiirfeln mischen. Chilischote ldngs aufschneiden, von den Kernen befreien und fein
wiirfeln. Limette halbieren und Saft einer halbe Limette auspressen. Guacamole mit Chili, Salz
und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Barbecue-Bohnensalat griine Bohnen putzen, in Rauten schneiden und in kochendem
Wasser garen. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken. Tomate waschen, vom Griin befreien und
vierteln. Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Tomate und Zwiebel mit Mais, roten und
weilen Bohnen sowie griinen Bohnen zum Salat vermengen.

Fiir das Dressing Knoblauch abziehen und pressen. Aus Tomaten-Essig, Olivensl, Knoblauch,
Réauchersalz, Bohnenkraut und Pfeffer ein Dressing anriihren und {iber den Salat geben.
Entrecote mit Guacamole und BBQ-Bohnensalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016
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Entrecote mit Kartoffel-Stampf und Ur-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Entrecote 4 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

11 Kalbsjus 2 Schalotten 2 EL brauner Zucker
25 g dunkle Kuvertiire 3 EL Speisestirke 150 ml Rotwein
100 ml Portwein Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehlige Kartoffeln 1 Schalotte 50 ml Gefliigelfond
1 Muskat, gerieben Butter Salz, Pfeffer

Fiir die geschmorten Mohren:

600 g Ur-Karotten 200 ml Gemiisefond 100 g Butter

3 EL Zucker Salz

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas But-
ter anschwitzen. Den braunen Zucker dazugeben, karamellisieren lassen, mit dem Rotwein und
dem Portwein abléschen und mit Kalbsjus auffiillen. So lange reduzieren lassen, bis die Sauce
kréftig genug schmeckt, anschlielend passieren. Mit etwas Stédrke binden und mit Salz, Pfeffer
und der Kuvertiire abschmecken.

Fiir den Stampf die Kartoffeln schilen und die Schalotte abziehen. Beides in grobe Stiicke schnei-
den und anschlieffend in einem Topf mit Salzwasser kochen. Die Zutaten garen und anschlielend
das Wasser abgieflen und alles grob stampfen. Mit ein wenig Butter, dem Fond, Salz, Pfeffer und
ein wenig Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Die Mohren schélen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit dem Fond abloschen.
Mit der Butter aufkochen, die Mohren hineingeben, mit Salz wiirzen und zugedeckt bei milder
Hitze 12 bis 15 Minuten garen.

Fiir das Entrecote das Fleisch in circa 200 Gramm schwere Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heifem Ol anbraten. Bei 75 Grad im Backofen medium
garen.

Das Entrecote mit Kartoffelstampf, Ur-Karotten und Rotwein-Schalotten-Jus auf Tellern an-
richten und servieren

Nelson Miiller am 18. November 2016
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Entrecote, Barbecue-SoBe, Rémer-Salat, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

1 Entrecote vom Black Angus Rind a 500 g 1 Zehe Knoblauch 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zitrone 100 ml Cola 1 EL Tomatenketchup
4 EL dunkler Balsamico-Essig 1 EL Apfelessig 1 EL Worcester-Sauce
1 EL gesiifiter Dijon-Senf 1 EL fliissiger Honig  Chilipulver
Cayennepfeffer mildes Currypulver edelsiifles Paprikapulver
Hickory-Rauchsalz Pfeffer

Fiir den Romersalat:

2 Romer-Salate 75 g Butter 75 ml Gemiisefond
Rapsol Salz

Fiir das Siiflkartoffel-Piiree:

2 Sii3kartoffeln Butter, nach Belieben Muskatnuss

Salz Pfeffer

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch Entrecote kalt abbrausen, trockentupfen und salzen. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol erhitzen, Fleisch mit Knob-
lauch, Thymian und Rosmarin scharf anbraten. Auf einem Gitter im Ofen garen, bis eine Kern-
temperatur von etwa 54 Grad Celsius erreicht ist. Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen. Fiir
die Barbecue-Sauce Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Cola mit Zitro-
nensaft, Tomatenketchup, dunklem Balsamico-Essig, Apfelessig, Worchester-Sauce, Dijon- Senf
und Honig vermengen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Fiir den Romersalat Salatherzen vierteln, waschen und gut abtropfen lassen. In einer Grillpfan-
ne mit Ol scharf anbraten. Butter und Gemiisefond hinzugeben, emulgieren lassen, mit Salz
abschmecken und fiir circa fiinf Minuten schmoren.

Fiir das Siilkartoffel-Piiree Siiflkartoffeln schilen, wiirfeln, in einen Topf mit kaltem Wasser und
Salz geben und zum Kochen bringen. Gegarte Siiflkartoffeln abgieen, durch ein Sieb passieren,
mit Butter vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Zum An-
richten in einen Spritzbeutel fiillen und mit einer Sterntiille dressieren.

Entrecote mit Barbecue-Sauce, geschmortem Roémersalat und Siilkartoffel-Piiree auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016
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Hiif tsteak vom Angus-Rind, Sommer-Gemiise, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hiiftsteaks vom Angus-Rind 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

3 Mini-Maiskolben 4 Friithlingszwiebeln 4 TL Sweet-Chili-Chicken-Sauce
2 TL eingel. griiner Pfeffer 1 TL Olivenol 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g Karotten 1 Kohlrabi 250 g Zuckererbsen

1 Bund griiner Spargel 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie

250 ml Gefliigelfond 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

3 Knolle Sellerie 500 g Sahne 3 EL Creme-fraiche

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Bund Kerbel 2 Schalotten 50 ml trockener Weilwein
250 ml Gemiisefond 200 g Sahne 100 g Butter

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf Grillfunktion 150 Grad vorheizen.

Paprikaschoten waschen, halbieren, vom Stielansatz befreien und entkernen. Hélften mit Haut-
seite nach oben auf Backblech legen, mit Olivendl betrdufeln und unter heiflem Backofengrill
etwa 10 Minuten grillen, bis Haut dunkel wird und Blasen schlégt. Backblech herausnehmen
und Paprikahélften mit Kiichentuch bedeckt darauf abkiihlen lassen. Die Haut vorsichtig abzie-
hen und Paprika in feine Streifen schneiden.

Friihlingszwiebeln waschen, trockentupfen, putzen und in feine Ringe schneiden. Maiskolben in
diinne Scheiben schneiden, griinen Pfeffer zerdriicken und alle Zutaten zusammen mit Paprikast-
reifen mischen. Hiiftsteaks waschen, trockentupfen, mit Handballen herunterdriicken und dabei
mit scharfem Fleischmesser lings fast vollstéindig halbieren — an einer Auflenseite kénnen sie
noch zusammenhéngen. Hélften auseinanderklappen, die eine Hélfte salzen und pfeffern.

Die Fleischinnenseiten mit Chilisauce bestreichen und Gemiisemischung darauf verteilen. Fleisch-
hélften wieder zusammenklappen und Rénder mit Zahnstochern rundherum zustecken.

Steaks mit etwas Rapsol bestreichen und in der heiflen Grillpfanne von jeder Seite etwa 4 Mi-
nuten grillen.

Fiir das Gemiise:

Karotten und Kohlrabi schélen und in Stifte schneiden. In Butter andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und fein hacken.
Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Stifte schneiden. Spargel ebenfalls schilen, die hol-
zigen Enden abschneiden und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Erbsen, Friithlingszwiebeln und
Spargel jeweils separat in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Zu Mohren und
Kohlrabi in Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Fiir das Piiree:

Sellerie schélen 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 Stabmi-
xer fein piirieren. Ubrige Sahne auf ein Viertel der Menge reduzieren. Créme fraiche, Nussbutter
und etwas reduzierte Sahne unter Piiree heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum:

Schalotten abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. In etwas Butter anschwitzen. Mit
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Weilwein abléschen und Briihe auffiillen.

Flussigkeit bis auf 1/3 der Menge reduzieren und mit Sahne auffiillen. Kerbel abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, Kerbel und Butter dazugeben und mit dem Stab-
mixer aufschidumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. August 2018

Paillard vom Rinder-Filet, Morchel-Rahm, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 250 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Morchel-Rahm:

150 g Morcheln 100 g Sahne 100 ml Kalbsfond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

120 g griiner Spargel 1 TL Butter Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Kastchen Shiso-Kresse

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in vier etwa 1 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Grill-
pfanne auf dem Herd stark erhitzen, bis sie anfangt zu rauchen.

Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Olivendl bestreichen.

Die Filetmedaillons etwa 2 Minuten auf beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir den Morchel-Rahm:

Die Morcheln sorgfiltig putzen, mit lauwarmen Wasser waschen und trocknen. Die Stiele ab-
schneiden und die K&pfe halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Morcheln darin
etwa 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.

Sahne und Kalbsfond angieflen und aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und bei niedriger
Temperatur die Sauce reduzieren, so dass eine leichte Bindung entsteht.

Fiir den Spargel:

Den Spargel im unteren Drittel groBziigig schélen. Den mittleren Teil mit einem Messer sorgfil-
tig, aber diinn, schilen. Den Spargel in kochendem Wasser etwa zwei Minuten blanchieren und
in Eiswasser abschrecken.

Die Spargelstangen trockentupfen, halbieren und in einer Pfanne mit Ol und Butter bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Paillard vom Rind mit Morchel-Rahm und griinem Spargel auf Tellern anrichten, mit etwas
Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 19. Mai 2017
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Rib-Eye mit Schwarzwurzeln, Reibekuchen, Rote-Bete-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rib-Eye 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Grobes Meersalz Olivenol Butter

Fiir die Schwarzwurzeln:

9 Stangen Schwarzwurzel 250 ml Sahne 1 Muskatnuss

1 Zitrone Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

100 g vorg. Rote Bete 1 Schalotte 15 ml Weillwein

125 g Gemiisefond 1 EL heller Balsamico 1 EL Essiggurkenwasser
1 EL Senf 25 g Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Reibekuchen:

3 festkochende grofle Kartoffeln 1 Schalotte Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Steaks 4 Finger dick schneiden. Die Grill-
pfanne auf dem Herd so stark erhitzen, dass sie anfdngt zu rauchen. Das Steak mit etwas Olivenol
von beiden Seiten anbraten und auf einem Gitter im Ofen bei rund 180 Grad bis auf 56 Grad
im Kern garen. Das Steak herausnehmen und im Ofen 5- 10 min warm halten.

Fine Pfanne erhitzen und Butter darin nussig werden lassen. Rosmarin und Thymian hinzufiigen.
Das Steak von beiden Seiten nachbraten, kurz ruhen lassen und aufschneiden. Die Schnittflichen
mit etwas abgekiihlter Nussbutter bestreichen und mit dem Salz wiirzen.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Die Schwarzwurzel waschen, schilen und in Zitronenwasser legen, damit sie nicht anlaufen. In
Rauten schneiden und in Sahne gar kochen.

Anschlieflend die Sahne reduzieren lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, wieder zu
den Wurzeln geben und wiirzen.

Tipp fiir die Zuschauer: Falls Thnen das Garen der Schwarzwurzeln in reiner Sahne zu méchtig
wird, konnen Sie auch eine Bechamel Sauce kochen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Die Rote Bete in kleine Stiicke schneiden, 20 g Butter in einem Topf zerlassen. Schalotte ab-
ziehen, wiirfeln und etwa 15 g Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Rote Bete hinzugeben. Mit
Weiflwein abléschen und mit Fond aufgieflen. Alles schén weichkochen, in einen Mixer geben
und fein mixen, anschlieend passieren.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Senf, Balsamico und dem Essiggurkenwasser abschmecken. Eventuell
etwas abbinden und zum Schluss die {ibrige Butter reinmixen.

Fiir die Reibekuchen:

Kartoffeln auf der grofien Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer wiirzen. In einer Schiissel
beiseite stellen bis sich die Stdrke am Boden absetzt. Das restliche entstandene Wasser abgieen.
Schalotte abziehen und reiben, anschlieBend dazugeben. Alles ordentlich miteinander verriihren.
Portionsweise Reibekuchen in viel Ol ausbacken.

HAlte Kuh“ mit Schwarzwurzeln & la créme, Reibekuchen und Rote-Bete- Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 26. Januar 2018
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Rinder-Filet mit Coleslaw, Zwiebel-Confit und Cranberry

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

750 g Rinderfilet 2 EL Ol Knoblauch
Thymian Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir das Cranberry-Espuma:

270 ml Cranberry-Piiree 40 ml L&auterzucker 2 cl brauner Rum

2 Blatt Gelatine
Fiir das Zwiebelconfit:

4 Schalotten 50 g Butter 100 ml roter Portwein
1 Lorbeerblatt 1EL alter Balsamessig 1EL Bratenjus

1TL Honig 10 g Butterwiirfel kalt Stérke

Brioche sehr diinne Brotscheiben

Fiir das Rote-Beete-Gelee:

1 1 Rote-Bete-Saft 1 TL Senf 1 EL Essig

Salz Zucker 2,5 g Agar-Agar

0,5 Blatt Gelatine, aufgeweicht

Fiir das Coleslaw:

1 Karotte 1 Kopf Weilkraut 2 EL Mayonnaise
Salz Cayennepfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch salzen und
in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten - etwas Thymian, Rosmarin und Knoblauch da-
zugeben. Nun das Fleisch mit den Krautern auf ein Rostgitter legen und bei 80 Grad Ofen- und
ca. 58 Grad Fleischtemperatur in etwa 15 — 30 Minuten fertig garen.

Fiir das Cranberry-Espuma:

Das Cranberry-Piiree, den Lauterzucker, den Rum und die Gelatine vermengen und ganz leicht
erwéirmen, damit die Gelatine aufgelost wird. In eine Espuma-Flasche fiillen, zwei Sahnekapseln
aufdrehen und kalt stellen.

Fiir das Zwiebelconfit:

Die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalottenwiirfel in Butter anschwit-
zen und mit Portwein abloschen. Das Lorbeerblatt hinzugeben und etwas einkochen lassen.
Anschlieend den Balsamessig, den Honig und das Bratenjus hinzugeben. Einen Teil davon mit
etwas Stédrke zu einer Sofle abbinden. Von dem anderen Teil die Fliissigkeit wegkochen lassen
und anschliefend die Butter untermontieren. In der Zwischenzeit die Brioche in kleine Quadrate
schneiden und im Ofen kross backen. Wer mag, kann die diinnen Brotscheiben ebenfalls im Ofen
kross zu Brotchips backen.

Fiir das Rote-Beete-Gelee:

Den Rote-Bete-Saft aufkochen, mit den Gewiirzen (Senf, Essig, Salz, Zucker) abschmecken und
durchpassieren. 250 ml von dem abgeschmeckten Saft mit Agar-Agar und Gelatine zusammen-
geben und einmal richtig durchkochen lassen. Auf ein Gastronormblech (oder Backblech) gieflen
und auskiihlen lassen.

Fiir das Coleslaw:

Die Karotte schilen und mit dem Weilkraut zu gleichen Teilen fein reiben. Leicht salzen und
durchkneten. Etwas Wasser ziehen lassen, ausdriicken und mit der Mayonnaise vermengen und
abschmecken. Das abgekiihlte Rote-Bete-Gelee in Quadrate schneiden. Auf eine Seite etwas von
dem Coleslaw geben und einrollen. Die Brioche auf einen Teller legen, ein Rote-Bete-Coleslaw-
Rollchen darauf legen. Daneben das Zwiebelconfit geben. Einen Brotchip dekorativ darauf dra-
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pieren. Das Filet aufschneiden und neben die Brioche auf die schmale Seite stellen. Das Espuma
daneben geben und etwas von der Sofle auf den Teller traufeln.

Nelson Miiller am 17. Juni 2017
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Rinder-Filet mit Erdnuss-SoBe, Spitzkohl-Strudel, Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

3 Siilkartoffeln 100 g weiche Butter 1 Muskatnuss

Fiir den Spitzkohl-Strudel:

1 Spitzkohl 4 Strudelteigblatter 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 100 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond
100 g weiche Butter 1 Muskatnuss Sesamol

Cayenne Pfeffer Pfeffer Salz

Fiir die Erdnuss-Sauce:

6 EL Erdnusscreme 400 ml Gemiisefond 1 Zitrone

2 TL Tom Kha Paste 6 EL Sojasauce 1 Msp. Currypulver

1 Muskatnuss

Fiir das Rinderfilet: Den Ofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch salzen, pfeffern und in der Pfanne von allen Seiten
scharf anbraten. Knoblauch abziehen und zusammen mit Thymian und Rosmarin dazugeben.
Nun das Fleisch mit den Krautern auf ein Rostgitter legen und bei 165 Grad ca. 6 bis 8 Minuten
fertig garen.

Fiir das Sii8kartoffelpiiree: Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln halbieren, mehrmals mit einem Messer einstechen und mit der Schnittseite auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im heiflen Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Heraus-
nehmen, die Schale abziehen und mit Muskatnuss, Butter und Salz im Mixer durchmixen.

Fiir den Spitzkohl-Strudel: Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit
Sesamdl anschwitzen. Den Spitzkohl halbieren, vom Strunk befreien und in Streifen schneiden.
In den Topf geben, mit Weiliwein abléschen und reduzieren lassen. Den Gemiisefond hinzugeben
und weich kocheln lassen. Die iibrige Fliissigkeit absieben, in einer neuen Pfanne reduzieren las-
sen und wieder unter die Spitzkohlmasse geben. Mit Cayenne Pfeffer, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Strudel Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Strudelteigblédtter mit der
fliissigen Butter aneinander kleben, mit fliissiger Butter bepinseln und die Spitzkohlmasse auf
den Strudelteig legen. Diesen einrollen und erneut mit der Butter bepinseln. In den Ofen geben
und 15 Minuten backen lassen.

Fiir die Erdnuss-Sauce: Gemiisefond im Wok erhitzen. Erdnusscreme in den Gemiisefond einriih-
ren. Tom Kha Paste hinzufiigen und ebenfalls griindlich unterrithren. Eventuell mehr Fond er-
génzen, so dass die Fliissigkeit im Wok eine sdmige Saucenkonsistenz hat. Geriebene Muskatnuss
und Currypulver untermischen und nochmals 1 Minute durchziehen lassen. Zitrone auspressen.
Zum Schluss Sojasauce und den Saft einer Zitrone hinzufiigen. Alles gut vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 23. November 2018
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Rinder-Filet, Portwein-Reduktion, Mais, Polenta, Popcorn

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

750 g Rinderfilet 2 Zehen Knoblauch 5 Zweige Thymian

5 Zweige Rosmarin 2 EL Rapsol Salz

Fiir die Portwein-Reduktion:

4 Schalotten 50 g Butter 100 ml trockener Rotwein
100 ml roter Portwein 500 ml Kalbsjus 10 ml alter Balsam-Essig
80 g kalte Butter 3 EL fliissiger Bliitenhonig 1 Lorbeerblatt
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir den sautierten Mais:

2 vorgegarte Maiskolben 50 ml Gemiisefond Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

120 g Instant-Polenta 2 Eier 50 g geriebener Parmesan
250 ml Wasser 250 ml Milch, 3,520 ml Olivendl

2 EL Butter Muskatnuss Rapsol, Olivenol, Salz
Fiir das Chili-Popcorn:

30 g Popcornmais 2 EL Puderzucker Cayennepfeffer, Rapsol

Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Rinderfilet Knoblauch abziehen und Zehen andriicken. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln. Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und salzen. In einer Pfanne Ol
erhitzen und Rinderfilet von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauch und Kréuter hinzufiigen.
Fleisch mit Krautern auf einen Backofenrost geben und bei 120 Grad circa 20 bis 30 Minuten
garen, bis eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht ist.

Fiir die Portwein-Schalotten-Reduktion Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter zerlassen,
Schalotten glasig anschwitzen, mit Rot- und Portwein abléschen, Lorbeer hinzufiigen und ein-
kochen lassen. Balsam-FEssig, Honig und Kalbsjus hinzugeben und reduzieren lassen. Mit Stérke
und kalter Butter binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Lorbeer entfer-
nen.

Fiir den sautieren Mais Maiskolben senkrecht aufstellen und Kérner mit dem Messer vom Strunk
schneiden, sodass die Korner noch zusammen halten. Butter erhitzen, Mais heif} sautieren. Ge-
miisefond angiefien, einkochen lassen, bis der Mais schon glasiert ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Polenta Wasser, Butter, Milch und Olivend¢l aufkochen, salzen und mit Muskatnuss wiir-
zen. Instant-Polenta einrithren und aufkochen. 15 Minuten kocheln lassen, vom Herd nehmen.
Eier und Parmesan unterrithren und Polenta auf ein mit Ol bestrichenes Blech streichen. Aus-
kiithlen lassen. Anschliefend in Rauten schneiden und in Olivendl anbraten.

Fiir das Popcorn Maiskérner und Ol in eine beschichtete Pfanne mit Deckel geben, aufpoppen
lassen und mit Puderzucker und Cayennepfeffer vermengen.

Rinderfilet mit Portwein-Schalotten-Reduktion, sautiertem Mais, Polenta und Chili-Popcorn auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. September 2016
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Roastbeef, Remouladen-SoBe, Bohnen-Ragout, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Roastbeef: 400 g Roastbeef am Stiick  Rapsol, Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g Kartoffeln 50 g durchw. Réducherspeck 1 Zwiebel

4 Bund Schnittlauch 3 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnenragout: 100 g Stangenbohnen 100 g Kenjabohnen

100 g Dicke Bohnen 1 Karotte 1 rote Paprika

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 ml Gemiisefond

2 Zweige Bohnenkraut 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Remouladen-Sauce:

200 g Schmand 3 Eier, Figelb 1 TL mittelscharfer Senf
2 Gewiirzgurken 2 g Kapern 1 EL Weiflweinessig

6 Zweige glatte Petersilie 2 EL Schnittlauch 150 ml Sonnenblumensl
Salz Pfeffer

Fiir das Roastbeef: Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef salzen
und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Auf ein Gitter legen und im Ofen garen. Das Fleisch
herausnehmen, 5 Minuten ruhen lassen und diinn aufschneiden.

Fiir die Bratkartoffeln: Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls fein wiir-
feln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Speckwiirfel in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen. Zwiebelwiirfel dazugeben und 2 Minuten anschwitzen.
Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin bei starker Hitze rundherum
goldgelb braten. Speck und angeschwitzte Zwiebelwiirfel unter die Bratkartoffeln heben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schnittlauch garnieren.

Fiir das Bohnenragout: Die Karotte schéilen und in schrége Scheiben schneiden. Die breiten Stan-
genbohnen putzen und ldngs in Streifen schneiden. Die Kenjabohnen in kleine Stiicke schneiden.
Die Dicken Bohnen aus der Schale driicken und von der Innenschale befreien. Alle Gemiisesor-
ten nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéiuse und Scheidewénden befreien, schilen und klein-
schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in der Butter glasig diinsten, mit
Fond auffiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf die Hélfte einkochen lassen. Die Bohnen,
Karotten, Paprikawiirfel und gehacktes Bohnenkraut zugeben und alles durch schwenken.

Fiir die Remouladen-Sauce: Ein Ei trennen und das Eigelb mit Senf mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ol unter standigem Riithren nach und nach dazugeben. Schnittlauch, Petersi-
lie und Kapern fein schneiden. Die iibrigen Eier in einem Topf mit kochendem Wasser hartkochen
und anschlieend unter flieBendem Wasser abschrecken. Die Gurken und hartgekochten Eier wiir-
feln. Alle Zutaten mit der Mayonnaise mischen, zum Schluss Schmand unterheben und die Sauce
im Kiihlschrank ziehen lassen. Eine ’Geling-Garantie’ fiir Mayonnaise gibt es nicht. Damit die
Mayonnaise aber bessere Chancen hat, sollten alle Zutaten die gleiche Temperatur haben und
Komponenten zum Verfeinern und Abwandeln erst im Nachhinein untergehoben werden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. August 2018
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Rumpsteak mit Speck-Kartoffeln und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a 200 g neutrales Speisedl Pfeffer, Salz

Fiir die Speck-Kartoffeln:

300 g kleine, festk. Kartoffeln 6 Streifen Bacon 1 Bund Rosmarin
neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 3 Bund Schnittlauch Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Béarnaise-Espuma:

255 g Butter 85 g Eigelb 100 g Zitronenfaser
30 ml Gemiisefond 10 ml Estragon-Essig-Reduktion 10 ml Zitronensaft

5 g getr., gerebelter Estragon 10 g Salz

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In zwei Topfen gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Rumpsteak Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Rumpsteaks sal-
zen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Fleisch scharf anbraten. Im Ofen sechs Minuten bei 160 Grad
garen. Dann die Temperatur auf 100 Grad reduzieren und nochmals drei bis vier Minuten nach-
garen, bis das Fleisch im Kern 60 Grad Temperatur erreicht hat.

Fiir die Speck-Kartoffeln Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen. Abschiitten und
auskiihlen lassen. Kartoffeln mit Bacon umwickeln und in Ol, zusammen mit etwas Rosmarin,
von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spargel Spargelstangen waschen, Enden grofiziigig abschneiden und Spargel in Salzwas-
ser garen. In Eiswasser abschrecken. Schnittlauch kurz in kochendem Wasser blanchieren. Je fiinf
Spargelstangen mit Schnittlauch zu einem Péackchen zusammenbinden. Butter in einer Pfanne
zerlassen. Spargel-Péckchen kurz darin anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Béarnaise-Espuma Estragon-Essig mit Wasser im Verhéltnis 2:1 mixen. Butter, Eigel-
be, Gemiisefond, Estragon-Essig-Reduktion, Zitronensaft, Bindemittel und Salz durchmixen und
dann durch ein Sieb geben. Estragon hinzufiigen und vermengen. Masse in eine Espumaflasche
mit zwei Patronen geben und gut schiitteln.

Rosa gebratenes Rumpsteak mit Speck-Kartoffeln, griinem Spargel und Béarnaise-Espuma auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2016
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Schwdbischer Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Scheiben Roastbeef a 200 g 200 g Zwiebeln 1 Zweig Thymian
Pflanzenol Butter, Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Spétzlemehl (Type 405) 5 Eier 1 Muskatnuss

Salz Butter

Fiir die Sauce:

200 g Zwiebeln 2 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein
400 ml Rinderfond 1 TL Majoran Butter
Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Drei Eier
und zwei Eigelbe mit einem Teeloffel Salz und 75 Milliliter Wasser in die Mulde geben. Alles
von der Mitte aus mit einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Den Spétzleteig mit
etwas Abrieb der Muskatnuss wiirzen und den Teig so lange kriftig schlagen, bis er grofie Blasen
wirft. AnschlieBend den Teig vom Brett ins kochende Wasser schaben und die Spétzle garen
bis diese an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln in Butter
hell anbraten. Das Tomatenmark einriithren und kurz anschwitzen. Mit Portwein abléschen und
fast vollig einkochen lassen. Den Rinderfond in zwei Portionen nacheinander angieflen, dabei die
Fliissigkeit jeweils unter Riithren fast vollig einkochen lassen, bis die Sauce eine sdmige Konsis-
tenz hat. Mit Salz, Pfeffer, Majoran sowie einem kréftigen Spritzer Balsamico wiirzen.

Fiir das Fleisch die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. In Mehl wenden und anschlie-
Bend in der Butter braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen. Das Roastbeef klopfen, bis es
eine Dicke von eineinhalb Zentimeter hat. In einer Pfanne mit Ol zusammen mit dem Thymian
von jeder Seite etwa zwei Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend
die Zwiebeln darauf geben und fiir zehn Minuten in den Backofen geben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle darin nochmals schwenken und etwas nachwiir-
zen.

Den schwibischen Zwiebelrostbraten mit Spétzle auf Tellern anrichten, mit der Blattpetersilie
garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 16. November 2016
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Avocado-Papaya-Salat mit gerdstetem Bauernbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

3 Avocados 4 Limetten (Saft, Schale) 1 Papaya

1 griine Chilischote 1 Bund Koriander 200 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Brot:

2 Scheiben Bauernbrot Olivenol Salz

Fiir die Guacamole:

1 Avocado £ Zitrone Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

3 Eier (Eigelb) % Zitrone 200 ml Pflanzenol
Chiliflocken Salz

Fiir den Salat:

Die Avocados halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch auslésen und in Wiirfel schneiden.
Mit der Schnittfliche nach unten auf den Grill legen, bis Grillstreifen entstehen. Papaya schiilen,
vorsichtig die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Chilischote halbieren,
entkernen und ohne Stielansatz fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blatter
abzupfen und grob hacken.

Limetten halbieren, auspressen und Saft auffangen. Alle Zutaten in einer Schiissel mischen und
mit Olivendl, Limettensaft und -abrieb abschmecken, kurz ziehen lassen und nochmals mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot:

Brot mit Olivendl betraufeln auf dem Grill oder unter dem Backofengrill résten. Mit etwas Salz
bestreuen.

Fiir die Guacamole:

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Avocado halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch
auslosen und wiirfeln. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Mit einem Schuss Olivenol mischen
und cremig piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Fier trennen. Zitrone auspressen und den Saft mit den Eigelben in einen schmalen Messbecher
geben. Mit einem Stabmixer erst am Boden mixen, sodass eine Bindung entsteht und dann den
Mixer unter stindigem Laufen nach oben heben und gleichzeitig das Ol einrieseln lassen. Wenn
man oben angelangt ist, alles noch einmal durchmixen, damit die Mayonnaise eine matte, ho-
mogene Masse wird. Mit Salz und Chili abschmecken.

Den Avocado-Salat auf den gerdsteten Brotstreifen anrichten und mit Guacamole und Mayon-
naise servieren.

Nelson Miiller am 19. Juli 2019
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BBQ-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
100 g griine breite Bohnen 50 g vorgekochte rote Bohnen 50 g vorgekochte weifle Bohnen

50 g Mais 1 Tomate 25 g rote Zwiebel

Fiir das Dressing:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Tomaten-Essig 3 Sténgel Bohnenkraut
3 EL Olivenol Ré#uchersalz Pfeffer

Griine Bohnen putzen, in Rauten schneiden und in kochendem Wasser garen. Anschlieflend in
Eiswasser abschrecken. Tomate waschen, vom Griin befreien und vierteln. Zwiebel abziehen und
in Streifen schneiden. Tomate und Zwiebel mit Mais, roten und weiflen Bohnen sowie griinen
Bohnen zum Salat vermengen.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016

Gegrillte Caprese mit Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die gegrillte Caprese:

4 reife Tomaten 100 g Mozzarella 1 Bund Basilikum
Fiir das Pesto:
50 g Parmesan 50 g Pinienkerne 100 ml Olivencl

Fiir die Garnitur:
Shiso Kresse

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die gegrillte Caprese Tomaten am Strunk einkreuzen, blanchieren und anschlieend in Eis-
wasser abschrecken. Die Haut der Tomate abziehen, Tomate halbieren und Kerne entfernen.
Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Bliatter abzupfen und die Hélfte der Blatter fein hacken.
Mozzarella klein schneiden und mit dem gehackten Basilikum vermischen. Mit Salz abschme-
cken.

Mozzarella-Basilikum-Mischung in halbierte Tomaten fiillen und etwas Olivendl driiber geben.
Die gefiillten Tomaten in eine heifle Pfanne ohne Fett geben. Pfanne abdecken bis der Mozzarella
geschmolzen ist.

Fiir das Pesto die restlichen Basilikumblétter zusammen mit Pinienkernen, Parmesan und Oli-
venol in einen Mixer geben und mit Salz abschmecken.

Das Pesto abschlieflend iiber die Tomaten geben.

Gegrillte Caprese mit Pesto auf einem Teller anrichten, mit Shiso Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016
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Spargel-Salat mit Erdbeeren, Landhuhn, Riesen-Garnelen

Fiir sechs Personen
Fiir den Spargelsalat:

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel 1 Schalotte

1 Eiklar 2 EL Honig 1 EL Senf

100 ml weiler Balsamicoessig 300 ml kaltgepresstes Rapsol 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir Riesengarnelen, Landhuhn:

2 Briiste vom Landhuhn a 250 g 6 Riesengarnelen 4 Kopfsalatherzen
100 g Wildkréauter 4 Zweige Thymian 250 g Erdbeeren
1 Kastchen Kresse 100 g Butter 2 EL Rapsol

Fiir den Spargelsalat:

Die weilen Spargelstangen schilen und ca. 1 cm vom Ende abschneiden und in Stiicke schnei-
den. Die Schalen in einen Topf mit Wasser geben und kocheln lassen. Vom griinen Spargel die
holzigen Enden abschneiden und die Stangen in Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. 6 Kellen Spargel-SchalenWasser in ein hohes Gefafl fiillen und Schalottenwiirfel,
Essig, Eiklar, Senf und Honig hinzugeben. Mit einem Stabmixer aufmixen. Das Ol anschlieBend
vorsichtig dazu laufen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel in gut gesalzenem Was-
ser blanchieren, aus dem Kochfond nehmen und noch heify in die Marinade legen. Am besten
den weiflen Spargel iiber Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Fiir Riesengarnelen, Landhuhn:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Das Ol in einer Pfanne
schmelzen lassen und die Hiithnerstiicke darin anschwitzen.

Die Garnelen in einer weiteren Pfanne anbraten. Hiithnerstiicke und Garnelen jeweils mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit etwas Butter zu den Gar-
nelen und dem Huhn in die Pfanne geben.

Die Erdbeeren putzen und vierteln und zu dem Spargelsalat geben. Wildkréuter abbrausen und
trockenwedeln. Salatherzen waschen und zerkleinern.

Alle Zutaten mit dem Spargel und der Marinade zu einem Salat vermengen und mit Kresse
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Mai 2018
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Duroc-Schnitzel, gebackene Auster, Lauch, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schweineschnitzel & 100 g Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Austern:

6 Austern 2 Eier 3 EL Sesam
100 g Mehl 01

Fiir den Lauch:

2 Stangen Lauch 10 Shitake-Pilze 2 EL Butter
Kalbsfond 01 Salz, Pfeffer
Fiir die Mayo:

1 Fi 1 TL Misopaste 3 TL Dijonsenf

100 ml neutrales Ol

Fiir die Jus:

150 ml Entenfond 300 ml Kalbsfond 150 ml Sojasof3e
1 TL Stérke

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Kresse

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Die Schnitzel waschen, trockentupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heifien Pfanne in Ol scharf anbraten und zum gleichmBi-
gen Garen in den Ofen geben. Anschlieend in Streifen schneiden. Die Shitakepilze putzen und
ein Kreuz in den Hut schneiden.

Fiir die Austern:

Austerfleisch vorsichtig aus der Schale entfernen. Eine Panierstrafle aus verquirlten Eiern, Mehl
und Sesam aufstellen und die Austern panieren.

In reichlich Ol ausbacken, dabei aufpassen, dass das Ol nicht zu hei ist, um den Sesam nicht
zu verbrennen.

Fiir den Lauch:

Lauch putzen und schriig in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne kurz in Ol anbraten
und wenden. Dann Butter dazugeben und mit Fond abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pilze kurz in die Pfanne mit dem Duroc-Schwein geben und in Ol anbraten. Pilze zum
Schluss zum Lauch in die Pfanne geben und weiterbraten.

Fiir die Mayo:

Fi trennen und das Eigelb in ein hohes Behiltnis geben. Dijonsenf dazugeben und piirieren. Wah-
renddessen langsam das Ol zugiefien, bis eine Mayonnaise entsteht. Mit Misopaste abschmecken.
Fiir die Jus:

Stérke mit ein wenig Wasser mischen. Entenfond, Kalbsfond und Sojasofle in die Pfanne geben,
in der das Schnitzel und die Shitake gebraten wurden. AnschlieBend reduzieren lassen und vor-
sichtig mit der Stirkemischung abbinden.

Fiir die Garnitur:

Kresse abbrausen, trockenwedeln und iiber das Gericht streuen.

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

Nelson Miiller am 18. Oktober 2019
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Schnitzel, gefiillte Kohl-Kdpfchen, Shiitake, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
4 diinne Schweineschnitzel a 100 g 10 g schwarze Sesamsaat 10 g weile Sesamsaat

2 Eier 200 g Paniermehl 100 g Mehl
0l Salz Pfeffer

Fiir den Wirsing:

500 g Wirsing 50 g Speck 2 Schalotten
50 g Butter 100 g Sahne Gemiisefond
Stérke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Rosti:

400 g StiBkartoffeln 1 Schalotte 2 Eier

30 g Mehl 1 Muskatnuss 01

Fiir die Pilze:

200 g Shiitake-Pilze 1 Schalotte 50 g Butter
Sojasauce 200 ml Kalbsjus Stérke, Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Schnitzel waschen, trocken tupfen und
unter Klarsichtfolie mit einem Plattiereisen leicht flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sesam mit dem Paniermehl mischen. Eier verquirlen.

In einer beschichteten Bratpfanne das Ol erhitzen. Schnitzel zuerst im Mehl wenden - iiberschiis-
siges Mehl abschiitteln -, dann durch das Ei ziehen und im Sesam-Paniermehl wenden. Sofort
im heiBen Ol bei mittlerer Hitze halb schwimmend auf jeder Seite 1-2 Minuten, je nach Dicke
der Schnitzel, braten.

Fiir den Wirsing:

Vier grole Wirsingblatter ablosen, waschen und trocken schleudern. Blétter in Salzwasser kochen
und kalt abschrecken. Dicke Rippen der Blétter herausschneiden und kurz mit dem Nudelholz
platt rollen.

Den restlichen Wirsing waschen, trocken schleudern und klein wiirfeln. Ebenfalls kochen, ab-
schrecken, gut ausdriicken.

Schalotten abziehen und den Speck waschen und trocken tupfen.

Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen. Schalotten und Speck in feine Wiirfel schneiden. Beides
in Butter anschwitzen, die Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Stark einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und eventuell mit Stérke leicht binden. Den kleingeschnittenen
Wirsing dazugeben. Die Masse sollte nicht zu feucht sein. Nacheinander je ein Wirsingblatt in
eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Suppenkelle legen und die Wirsing-Mischung einfiillen. Die
Folie oben zusammenfalten und durch Drehen ein Béllchen formen.

Die Kugeln in ein Blech setzen, etwas Fond und Butter dazugeben und im heiflen Ofen ca. 20
Minuten erhitzen.

Fiir die Rosti:

Siikartoffeln schélen, grob raspeln und gut ausdriicken. Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln, mit den Siiflkartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat wiirzen. Eier und Mehl dazugeben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Von der Kartoffelmasse essloffelgrofie Portionen in die Pfanne geben
und von jeder Seite 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten.

85



Fiir die Pilze:

Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Shiitake putzen, in Streifen schneiden und
mit der Schalotte in Butter anschwitzen. Mit der Sojasauce abloéschen und mit der Jus auffiillen.
Leicht einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und eventuell mit etwas Stéirke binden.
Die Sesamschnitzel mit den gefiilltem Kohlkdpfchen und den Siilkartoffelrésti anrichten und die
Shiitake-Pilze rundherum verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2019

Schweine-Filet, Lauch, Austernpilze, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lack:

100 ml Sojasauce 100 ml Kalbsjus 1 TL fliissiger Honig
1 EL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet & 600 g 2 EL Olivenol 1 TL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei Salz

Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Stange Lauch 400 g Austernpilze 1 Siilkartoffel

20 g Butter 200 ml Weiiwein 200 ml Gemiisefond
50 ml Sojasauce 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Lack:

Fiir den Lack Sojasauce, Kalbsjus, Honig, Salz und Pfeffer in einem Topf aufkochen und mit der
Stérke binden. Der Lack sollte eine sirupartige Konsistenz haben.

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 180 °C Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet von Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gleichméfig in einer
Pfanne im Ol anbraten. AnschlieBend im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 57 °C garen. Das
Filet in einer Pfanne mit Butter mit den Krédutern nachschwenken. Mit dem Lack einstreichen
und im Ofen bei Oberhitze gratinieren.

Fiir das Gemiise:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lauch und die Pilze in Streifen schneiden, in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Weif-
wein, Fond, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Siilkartoffel klein schneiden und in
kochendem Wasser garen. Mit Salz, Pfeffer und Butter wiirzen und mit dem Piirierstab zu einem
Piiree verarbeiten.

Lackiertes Schweinefilet mit Lauch, Austernpilzen und Siilkartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 24. Marz 2017
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Schweinefilet, Pfeffer-Mantel, Portwein-Jus, Gemiise-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 200 g 25 g Butterschmalz 3 TL Bunter Pfeffer
Meersalz

Fiir den Portweinjus:

1 Schalotte 60 g kalte Butterwiirfel 50 ml Portwein

200 ml Kalbsjus 1 Zweig Thymian Stérke

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiiserdosti:

100 g festk. Kartoffeln 10 g Lauch 20 g Karotten

20 g Staudensellerie 1 Ei 3 TL feine Speisestiirke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Schwarzwurzelsalat:

100 g Schwarzwurzeln 10 g Staudensellerie 10 g Karotte

10 g Lauch 10 g Schnittlauch 10 ml Weifler Balsamessig
30 ml Rapsol 10 ml Gefliigelfond 1 Msp. Xanthan

1 EL Bliitenhonig Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Schweinefilet mit Butterschmalz in einer Pfanne
scharf anbraten. Pfeffer schroten und das Fleisch in dem Schrot wilzen. Im Ofen garen, anschlie-
Bend salzen, ruhen lassen und aufschneiden.

Fiir den Portweinjus Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In 10 Gramm Butter anschwit-
zen und mit Portwein abléschen. Etwas reduzieren, Kalbsjus dazugeben, Thymian einlegen und
so lange einkochen, bis die Sauce kriftig genug schmeckt. Mit Stédrke abbinden und 50 Gramm
kalte Butterwiirfel einschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb schiitten.
Fiir die Gemiisertsti Kartoffeln schélen und in diinne Streifen hobeln. Restliches Gemiise eben-
falls in diinne Streifen hobeln und mit Kartoffelstreifen mischen. Ei trennen, Figelb und Stérke
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In heiBem Ol kleine Résti ausbacken.

Fiir den Schwarzwurzelsalat aus Balsamessig, Rapsol, Gefliigelfond, Xanthan, Honig, Salz und
Pfeffer ein Dressing anriihren. Schwarzwurzel schélen und in schrige Scheiben schneiden. In ko-
chendem Salzwasser bissfest kochen, aus dem Wasser nehmen und in der Vinaigrette einlegen.
Sellerie und Karotte schilen, gemeinsam mit dem Lauch wiirfeln, ebenfalls blanchieren und mit
geschnittenem Schnittlauch zu dem Salat geben.

Das rosa gebratene Schweinefilet im Pfeffermantel mit Portweinjus, Gemiisertsti und Schwarz-
wurzelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 08. Januar 2016
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Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Zitrone 100 ml Cola 1 EL Tomatenketchup
3 EL dunkler Balsamico-Essig 3 EL Apfelessig 1 EL Worcester-Sauce
1 EL gesiifiter Dijon-Senf % EL fliissiger Honig  Chilipulver
Cayennepfeffer mildes Currypulver  edelsiiles Paprikapulver
Hickory-Rauchsalz Pfeffer

Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Cola mit Zitronensaft, Tomatenketch-
up, dunklem Balsamico-Essig, Apfelessig, Worchester-Sauce, Dijon-Senf und Honig vermengen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016

Barbecue-Sofe
Fiir zwei Personen
1 rote Paprika 4 Ochsenherztomaten 2 Apfel (Elstar)
4 Zitrone (Saft) 2 rote Chilischote 1 Gemiisezwiebel
0,51 Cola 3 EL siifler Dijon Senf 1 EL Worcestersauce
1 EL dunkler Balsamico 1 EL heller Balsamico 2 EL mittelsiifler Honig
Cayennepfeffer mildes Currypulver neutrales Ol
Salz Pfeffer Réuchermehl

Die Paprika waschen, trocken tupfen, halbieren, Kerngehiiuse entfernen und grob vierteln. Ap-
fel und Tomaten waschen, trocken tupfen und in runde Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen
und in runde Scheiben schneiden. Chili der Lange nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne
entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika, Apfel, Tomate, Zwiebel und Chili mit etwas
Ol betréufeln, in eine Grillpfanne geben und darin weich schmoren lassen.

R#uchermehl in einem Dampfgarer erhitzen und mit einem Bunsenbrenner anziinden, bis es an-
fingt zu rauchen. Gitter draufgeben und die geschmorten Zutaten darauf rduchern. Anschlieend
herausnehmen und in den Mixer geben. Senf, Worcestersauce, Balsamico, Honig, Cayennepfeffer,
Currypulver, Salz und Pfeffer beigeben.

Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitro-
nensaft zur Cola geben. Den Cola-Sirup anschlieflend zu den anderen Zutaten mit in den Mixer
geben.

Nelson Miiller am 11. August 2017

90



Suppen



Kirbis-Suppe mit Curry und Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Hokkaido-Kiirbis 2 Karotten 1 Schalotte

1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Apfel 200 ml Sahne

100 ml Kokosmilch 300 ml Gefliigelfond 200 ml Weiiwein

2 EL indischer Curry 3 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Riesengarnelen 2 Riesengarnelenschwiinze % Limette (1 TL Saft)
01 Salz 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Blatter Wildkrauter

Fiir die Suppe:

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Kiirbis halbieren, mit einem Lioffel entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Karotten und den
Apfel schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Kiirbis, Karotten und Apfel in einem Topf anbraten. Curry, Ingwer, Butter und Schalotte dazu-
geben und braten. Mit Gefliigelfond und Wasser abléschen und ca. 5 Minuten kriftig aufkochen
lassen. Weiflwein dazugeben.

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

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

Fiir das Tatar:

Die Flossen der Garnelenschwiinze mit einem Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne mit Ol an-
braten.

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

Fiir die Garnitur:

Blétter abbrausen und trockenwedeln.

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

Nelson Miiller am 19. Oktober 2018
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Schnelle Hochzeit-Suppe mit Farfalle

Fiir zwei Personen
Fiir die Essenz:

Karkasse, Abschnitte vom Perlhuhn 1 Karotte 4 Stange Lauche
1 Staudensellerie 1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter
10 Wacholderbeeren Salz

Fiir die Einlage:

1 Karotte 3 Stange Lauch

Fiir die Nudeln:

200 g Mehl, Type 00 2 Eier 1 TL Olivensl

1 Prise feines Salz

Fiir die Essenz:

Die Karkasse des Huhnes mit einem Beil grob zerteilen und mit den Abschnitten in einem Topf
mit etwa 1 § Litern Wasser bedecken. Die Suppe auf hochster Stufe zum Kochen bringen.

Die Karotte schilen, von den Enden befreien und grob hacken. Den Lauch vom Ansatz und der
duBeren Schale befreien, putzen und in grobe Ringe schneiden. Staudensellerie waschen, trock-
nen, vom Ansatz schneiden und grob zerteilen.

Karotten und Lauch mit Lorbeerblédttern und Wacholderbeeren zum Suppenansatz geben und
kréftig autkochen.

Die Zwiebel abziehen und mittig halbieren. In einer Pfanne ohne Ol die beiden Hilften kriiftig
auf der Schnittfliche etwa 5 Minuten schwarz anbraten.

Die Zwiebelhilften zum Suppensatz geben und mitkochen.

Die Suppe kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nelsons Profi-Tipp: Lassen Sie der Suppe ruhig etwas Zeit und kochen Sie diese sanft auf mitt-
lerer Hitze fiir etwa 1 Stunde. So entfaltet sich der Geschmack des Huhnes und des Suppengriins
besser. Auflerdem verhindern Sie so eine Triibfarbung der Hithnersuppe.

Fiir die Einlage:

Die Karotte schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Lauch vom Ansatz und der d&ufleren
Schale befreien und in feine Ringe schneiden. Die Karotten etwa 4 Minuten, den Lauch ca. 2
Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Fiir die Nudeln:

Das Mehl mit den Eieren, Salz und Olivendl zu einem kompakten Teig verkneten und in Frisch-
haltefolie gewickelt etwa 10 Minuten im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei Bahnen auswallen. Mit einem runden
Ausstecher einige Kreise ausstechen, an zwei gegeniiberliegenden Stellen die Rundung wegschnei-
den und die Nudeln in der Mitte zu Farfalle zusammendriicken.

Die Nudeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 3 Minuten al dente garen.

Tipp: Stechen Sie die Farfalle mit einem gezackten Ausstecher aus, um ein besseres Riffelmuster
an den Seiten zu kreieren.

Die Nudeln mit der Suppeneinlage in einem tiefen Teller anrichten, die Suppe aufgiefen und
servieren.

Nelson Miiller am 08. September 2017
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Schnippelbohnen-Eintopf mit Rauchenden, Schweine-Bauch

Fiir zwei Personen
Fiir den Eintopf:

250 g Prinzessbohnen 100 g Saubohnen 300 g gerducherter Schweinebauch
4 Mettwiirstchen 200 g festk. Kartoffeln 1 Petersilienwurzel

13 Stange Lauch 1 Karotte 4 Knolle Sellerie

1 Zwiebel 1 L Rinderfond 4 EL Rapsol

4 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Sauerteigbrot 1 EL Créme-fraiche 1 Beet rot-griine Shiso-Kresse
Pflanzenol

Fiir den Eintopf:

Die Bohnen putzen und in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Die Karotte und Petersilienwurzel schélen, von den Enden befreien und grob wiirfeln.
Den Sellerie sorgfiltig schiilen, halbieren und haselnussgrof8 wiirfeln.

Den Lauch putzen, waschen und den weiflen Teil in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den.

Den Schweinebauch quer in diinne Streifen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und den Speck darin anbraten. Die Zwiebel hinzufiigen und kurz
mitbraten. Mit der Briihe abloschen und zugedeckt etwa zehn Minuten kochen lassen. Nun die
Bohnen, die Mohre, den Sellerie, die Petersilienwurzel, die Kartoffeln und den Lauch zum Fond
hinzufiigen und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Die Mettwurst nach Belieben in Scheiben
schneiden und 5 Minuten vor Ende der Garzeit in der Suppe erwérmen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den gewaschenen Petersilienblidttern garnieren.

Fiir die Garnitur:

Das Brot in einer Pfanne mit Ol kross von beiden Seiten anbraten und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Das Brot mit Creme fraiche bestreichen und mit etwas Shiso-Kresse garnieren.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. August 2018
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Rote Bete, Apfel, Himbeer-Vinaigrette mit Rapunzel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Bete:

600 g frische Rote Bete 6 Apfel (Cox Orange) 3 Zitrone (Saft)
Eiswasser 1 TL Kiimmelsamen  Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Dressing:

1 rote Zwiebel 2 EL Apfelsaft 2 EL Himbeeressig
6 EL Haselnussol 2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Rapunzelsalat 50 Haselniisse 4 Bund Schnittlauch
100 g korniger Ziegenfrischkéise Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Rote-Bete-Kresse

Fiir die Bete:

400 g von der Rote Bete griindlich waschen — Haut dabei nicht verletzen. Knollen und Kiimmel
mit ausreichend Salzwasser aufkochen und je nach Grofle 45-60 Minuten garen. Rote Bete aus
dem Kochwasser heben und in Eiswasser abschrecken. Rote-Bete-Schale im Wasser abziehen
(dabei am besten Einweg- oder Kiichenhandschuhe tragen). Knollen mit Kiichenpapier trocken
tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Restliche Rote Bete und 2 Apfel waschen und grob raspeln. Apfel- und Rote-Bete-Raspeln mi-
schen. Zitrone auspressen. Raspeln mit Zitronensaft betridufeln. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Restliche Apfel mit dem Apfelausstecher entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing:

Rote Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit Apfelsaft abloschen und Lorbeerblatt dazuge-
ben. Alles 4 Minuten kocheln lassen. Himbeeressig und Haselnussol unterrithren. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat:

Rapunzelsalat verlesen und griindlich waschen. Wurzeln entfernen.

Haselniisse hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden.

Ziegenfrischkése in einem Sieb abtropfen lassen. Mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kresse abbrausen und trockenwedeln.

Rote-Bete- und Apfelscheiben abwechselnd kreisférmig auf Tellern anrichten. Mit der Hilfte
der Vinaigrette betrdufeln. Geraspelten Salat und Frischkése auf den Scheiben verteilen. Ra-
punzelsalat mit restlicher Vinaigrette marinieren und ebenfalls auf den Tellern anrichten. Mit
gerosteten Haselniissen und Rote-Bete-Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 30. August 2019
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Pesto

Fiir zwei Personen
1/2 Bund Basilikum
50 g Parmesan 50 g Pinienkerne 100 ml Olivendl

Fiir das Pesto die Basilikumblétter zusammen mit Pinienkernen, Parmesan und Olivendl in einen
Mixer geben und mit Salz abschmecken.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016

Waldmeister-Bowle

Fiir zwei Personen

Fiir die Bowle:

0,75 L Weillwein 0,75 L Sekt 0,5 L Mineralwasser
2 TL getr. Waldmeister 200 g Zucker 200 g Erdbeeren
200 g Brombeeren

Fiir die Bowle Beeren waschen, Erdbeeren vierteln und den Strunk entfernen. Friichte in ein
Bowlegefifl geben. Sekt, Weiwein und Mineralwasser aufgieen. Getrockneten Waldmeister mit
ein wenig Wasser und Zucker zu einem Sirup aufkochen. Anschliefend durch ein Sieb geben. Sud
abkiihlen lassen, unter die Bowle rithren und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2016
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Backfisch mit Kiirbis-Chutney und mariniertem Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Backfisch:

300 g Kabeljaufilet 2 Eier 40 g Butter

125 g Mehl 125 ml Bier Mehl

neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir den marinierten Feldsalat:

130 g Feldsalat 2 EL Weiflwein-Essig 50 ml Rapsol

1 EL mittelscharfer Senf fliissiger Bliitenhonig Salz, weifler Pfeffer
Fiir das Kiirbis-Chutney:

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 EL Zucker 50 ml weifler Balsamico
150 ml trockener Weiflwein 3 EL Chicken-Chilisauce 1 Lorbeerblatt

3 Nelken 3 Zimtstange Salz, Pfeffer

In einer Fritteuse Fett auf 180 Grad erhitzen.

Fiir den Backfisch Mehl mit einer Prise Salz vermengen, mit Bier glattrithren. Eier trennen. Ei-
gelbe unter den Bierteig riihren, Teig circa 15 Minuten ziehen lassen. Butter zerlassen, abkiihlen
lassen, dann mit dem Handriihrgerit unter den Bierteig rithren. Eiweifle steif schlagen, unter
den Bierteig heben. Kabeljau kalt abbrausen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke zerteilen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fisch mehlieren, durch den Bierteig ziehen und in 180 Grad
heiflem Fett portionsweise circa 5 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir das Kiirbis-Chutney Kiirbis schélen, Kerne entfernen, Fruchtfleisch gleichméfig wiirfeln.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer in einem Topf bei geringer Hitze circa fiinf Minuten ziehen lassen.
Temperatur erhohen und Balsamico, Weilwein, Lorbeer, Nelken und Zimt hinzufiigen. Kiirbis
bissfest garen. Vor dem Servieren Lorbeer, Nelken und Zimt entfernen und Chutney mit Chicken-
Chilisauce abschmecken.

Fiir den Feldsalat Salat waschen, putzen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Senf, Weiflwein-Essig und Rapsol verquirlen. Mit Salz, weilem Pfeffer und
Honig abschmecken.

Backfisch mit Kiirbis-Chutney und mariniertem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. September 2016
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Fjordlachs-Wan-Tan, Fjordlachs-Tatar mit Gurken-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan:

1 Fjordlachs-Filet a 150 g
Sojasauce

Fiir das Fjordlachs-Tatar:
1 Fjordlachs-Filet a 200 g
4 Bund Dill

Fiir das Gurken-Sorbet:

1 Salatgurke

30 g Zucker

Salz

Fiir die Gurken und Radieschen:

1 Gurke
Weilweinessig

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Ei, davon das Eigelb
4 TL mittelscharfer Senf

6 Wan-Tan-Blatter
Sweet-Chili-Sauce

3 Schalotte
Zitronen-Olivenol

50 g Passionsfruchtpiiree
2 Blatt Gelatine
Pfeffer

1 Bund Radieschen
Salz

100 ml Rapsol
30 g Koriander

1 Ei, davon das Eiweif3
Pflanzenol, Salz, Pfeffer

3 Limette
Meersalz, Zitronen-Pfeffer

30 ml Glykose-Sirup
10 g glatte Petersilie

Rapsol
Weiler Pfeffer

3 EL Weiweinessig
Salz

Pfeffer

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan Pflanzendl in der Fritteuse erhitzen.

Fiir die Fjordlachs-Wan-Tan Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wiirfeln. Mit
Sojasauce und Sweet-Chili-Sauce vermengen, vorsichtig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wan- Tan-
Blatter ausbreiten und marinierten Lachs darauf geben. Ei trennen, Rénder der Wan- Tan-
Blitter mit Eiklar bepinseln und zusammenkleben. In heiflem Pflanzendl frittieren, danach auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und bis zum Servieren warm halten.

Fiir das Fjordlachs-Tatar Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wiirfeln. Schalot-
te abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Lachs und Schalotte vermengen, mit Zitronen-Olivenol
marinieren, mit Fleur de Sel und Zitronen-Pfeffer wiirzen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Limette auspressen. Dill und etwas Limettensaft unter das Tatar mengen. Fiir
das Gurken-Sorbet Gurke waschen, Enden abschneiden und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und Blétter abzupfen. Gurke mit Petersilie piirieren und Piiree durch ein Sieb
streichen. Kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Passionsfruchtpiiree mit Glykose-
Sirup, Zucker, Salz und Pfeffer aufkochen. Gelatine ausdriicken, unterrithren. Warme Masse mit
250 Gramm kaltem Gurkenpiiree vermengen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir die marinierten Gurken und Radieschen Gurke waschen und mit einem Hobel in hauchdiin-
ne Scheiben hobeln. Radieschen waschen und putzen, dabei einen halben Zentimeter des Griins
stehen lassen. Radieschen in Scheiben schneiden. Gurken und Radieschen in Rapsol und Weif3-
weinessig marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Koriander-Mayonnaise alle Zutaten
auf Zimmertemperatur bringen. Koriander abbrausen, trockenwedeln. Ei trennen. Eigelb mit
Senf und etwas Salz piirieren, nach und nach Rapstl zugeben, bis die Masse emulgiert. Korian-
der hinzufiigen, erneut durchmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Essig abschmecken.
Fjordlachs-Wan-Tan und Fjordlachs-Tatar mit Gurken-Sorbet, marinierten Gurken und Radies-
chen und Koriander-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016
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Forellen-Zweierlei mit Apfel-Radieschen-Sud, Brotchips

Fiir vier Personen
Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

3 saftige, siisaure Apfel 50 g Radieschenblatter 250 ml Apfelsaft
150 ml Mineralwasser 2 EL Limettensaft 4cl Gin
Puderzucker

Fiir die Forelle:

8 portionierte Forellenstiicke Salz Pfeffer

Limette

Fiir das Forellentatar:

400 g Forellenfilet Zitronen-Olivendl Fleur de Sel
Zitronen-Pfeffer % Bund Schnittlauch Dill

1 Limette Senf

Fiir die Brotchips:

100 — 150 g gekldarte Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
3 mm dicke Brotscheiben 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Miso-Mayo:

3 Eigelb 200 ml Ol Salz
Cayennepfeffer 1 EL Dijon-Senf 1 EL Zitronensaft
2 EL Mayonnaise 3 TL Miso-Paste Kaviar

1 Einwegspritzbeutel

Fiir den Apfel-Radieschen-Sud:

Die Apfel vierteln, entkernen und mit Schale in kleine Stiicke schneiden. Die Radieschenblitter
ohne Stiel ebenfalls klein schneiden. Nun die Apfelstiicke und die Radieschenblétter in einen
Standmixer geben. Apfelsaft und Mineralwasser dazu gieflen und alles moglichst fein piirieren.
Alternativ in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer piirieren. Dann den Limettensaft
dazugeben und alles nochmals durchmixen. Den Sud je nach Siifie der Apfel und Geschmack mit
Puderzucker nachsiifien, Gin hinzugeben.

Fiir die Forelle:

Den portionierten Fisch auf ein eingedltes Backblech legen und wiirzen. Bei 80 Grad fiir etwa
15 Minuten in den Ofen schieben.

Fiir das Forellentatar:

Das Forellenfilet in feine Wiirfel und den Schnittlauch in feine Ringe schneiden (je nach Belieben
kann man anstatt des Schnittlauchs eine Schalotte fein wiirfeln und mit dem Fisch mischen).
Den Fisch und den Schnittlauch mischen und mit Zitronen-Olivendl, Fleur de Sel, Zitronen-
Pfeffer und Senf wiirzen. Nach Belieben Dill fein hacken und mit etwas Limettensaft zu dem
Tatar geben.

Fiir die Brotchips:

Brot rund ausstechen, oder alternativ in Stifte oder Wiirfel schneiden. Butter erhitzen und die
Kréauter, Knoblauch und die ausgestochenen Brotscheiben zugeben. Das Brot goldbraun frittie-
ren und auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Alternativ die Brotscheiben im Ofen kross ausbacken und anschlieBend wiirzen. Fiir dieses Re-
zept kann man gerne auch andere Ole (z.B. Limettensl, Olivendl, Traubenkernsl) oder andere
Brote (z.B. Anisbaguette, Tomatenbaguette) verwenden.

Fiir die Miso-Mayo:

Eigelb, Ol, Salz, Cayennepfeffer, Senf, Miso-Paste, Mayonnaise und Zitronensaft in einen schma-
len Messbecher oder dhnliches Gefifl geben. Mit dem Stabmixer die Masse zu einer Mayonnaise
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aufschlagen. Am Ende noch einmal durchmixen, dass die Mayonnaise zu einer matten homoge-
nen Masse wird. Nachschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Das Forellentatar zu Nocken formen und zusammen mit der Forelle aus dem Ofen auf dem Teller
anrichten und mit Kaviar dekorieren. Die Brotchips und Radieschenscheiben darauf drapieren.
Etwas Miso-Mayo auf den Teller geben und den Apfel-Radieschen-Sud dazugeben.

Nelson Miiller am 29. April 2017

Gebratene Enten-Brust, Alblinsen-Salat, Wiesen-Krduter

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste a 200 g Rapsol Rauchsalz, Pfeffer
Fiir den Alblinsen-Salat:

75 g Alblinsen 1 Ei, davon das Eiweifl 45 ml Rapsol

8 ml Apfelsaft 8 ml Balsamico-Essig 2 TL Bliitenhonig
1TL Dijon-Senf 10 g Schnittlauch 10 g glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Wiesen-Kriuter:
70 g gemischte Wiesen-Krauter

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Entenbrust Fleisch parieren, kalt abbrausen und trocken tupfen. Hautseite der Enten-
brust vorsichtig rautenférmig einritzen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Entenbrust auf der Hautseite
knusprig anbraten. Fleisch kurz wenden. Dann im vorgeheizten Ofen garen, bis eine Kerntem-
peratur von 56 Grad erreicht ist. Anschlieflend ruhen lassen. Vor dem Servieren tranchieren,
pfeffern und mit Rauchsalz bestreuen.

Fiir den Alblinsen-Salat und die Sommerwiesen-Kréuter eine Vinaigrette herstellen. Ei trennen,
Figelb beiseite stellen. Eiweif, Balsamico, Apfelsaft, Honig, Senf, Salz und Pfeffer mit einem
Stabmixer piirieren, Rapsol nach und nach zugiefen.

Fiir den Alblinsen-Salat Alblinsen mit Wasser zum Kochen bringen und bissfest garen. Schnitt-
lauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bléitter der Petersilie abzupfen. Schnittlauch und
Petersilie klein hacken und in eine Schiissel geben. Alblinsen nach Ende der Garzeit abgiefien,
mit kaltem Wasser abspiilen und in der Schiissel mit Krautern und Dreiviertel der Vinaigrette
vermengen.

Fiir die Sommerwiesen-Kriuter alle Kriuter abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Mit der rest-
lichen Vinaigrette marinieren.

Alblinsen-Salat mithilfe eines Servierrings anrichten, Entenbrust-Tranchen ficherférmig darum
arrangieren, mit Sommerwiesen-Kréautern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2016

103



Kabeljau mit Alb-Linsen, Meerrettich und Schweinebauch

Fiir vier Personen
Fiir die Alb-Linsen:

2 Schalotten halbieren 1 Knoblauchzehe Rosmarin, Thymian, fein gehackt
250 g Alblinsen, eingeweicht 150 ml Fond 45 g Butter

Balsamico dunkel Weiiwein Sepia-Tinte

Tomatenmark

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljaufilet, ohne Haut 2 EL Olivendl Zitrone
Salz, Pfeffer

Fiir den Meerrettich:

2 Schalotten 30 g Butter 2 EL Mehl
200 ml Fond 100 ml Sahne 2 EL Meerrettich
frischer Meerrettich 1 TL Senf Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Fiir den Schweinebauch:
200 g griiner Speck vom Schweinebauch Ol

Fiir die Alb-Linsen:

Die Schalottenhélften und nach Belieben Knoblauch, Thymian und Rosmarin anschwitzen. Einen
kleinen Teil des Schweinebauchs in Scheiben schneiden und zusammen mit den Linsen, einem
Schuss Weifiwein und dem Fond dazugeben und weichkochen.

Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben etwas Tomatenmark und Sepia-
Tinte zum Farben zu den Linsen geben. Anschliefend die Butter einmontieren.

Fiir den Kabeljau:

Den Kabeljau portionieren. Etwas Olivenol, Zitronensaft und Salz iiber die Kabeljauportionen
geben und bei 120 Grad in den Ofen geben, bis er nach etwa 10 Minuten gut durchgezogen ist.
Herausnehmen und wiirzen.

Fiir den Meerrettich:

Die Schalotten in Wiirfel schneiden und in Butter oder etwas Ol anschwitzen. AnschlieBend mit
Mehl bestduben. Den Fond und die Sahne aufgieBen und mit dem Meerrettich unter standigen
rithren durchkochen lassen. Mit frisch geriebenem Meerrettich, ggf. Senf, Salz, Pfeffer und Zitrone
abschmecken.

Fiir den Schweinebauch:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden (3x3mm) und in ein wenig Fett langsam und bei méBiger
Temperatur ausbacken bis er knusprig wird. Darauf achten, dass er nicht zu dunkel wird, da er
noch nachbriunt.

Die Linsen auf einem Teller anrichten, den Fisch darauf setzen. Die Meerrettich-Sofle dariiber
geben und die Schweinebauchwiirfel driiberstreuen. Wer mag, kann das Ganze noch mit Kaviar
und frisch geriebenem Meerrettich vollenden.

Nelson Miiller am 03. Juni 2017
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Makrele, Gurke, Koriander-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die gebackene Makrele:

150 g Hamachi-Filet Sojasauce Sweet Chili Sauce

Salz, Pfeffer 4-6 Wan Tan Blétter 1 Eiklar

Rapsol

Fiir das Makrelentatar:

200 g Hamachi-Filet 3 Limette 1 Bund Schnittlauch
Zitronenolivenol Meersalz Zitronen-Pfeffer

Fiir die Makrele:

150 g Hamachi-Filet Salz, Zucker Limettenabrieb

Fiir das Gurken-Sorbet:

300 g Gurkenpiiree 300 g Puderzucker 2 EL heller Balsamico-Essig
2 Blatt Gelatine 40 g Glukose-Sirup

Fiir die Gurke:

1 Gurke 1 Bund Radieschen heller Balsamico, Olivenol
Fiir die Mayonnaise:

100 ml Rapsol 1 Eigelb 1 EL Essig oder
Zitronensaft 3 TL Senf 30 g Koriander

Salz, Pfeffer

Fiir die gebackene Makrele: Den Hamachi zu Tatar schneiden und mit der Sojasauce, Sweet
Chili Sauce und Pfeffer abschmecken. Mit Salz wiirzen, aber vorsichtig, da die Sojasauce schon
salzig ist. Die Wan Tan Blétter ausbreiten und in die Mitte der Blétter etwas von der Masse
geben. Mit einem Pinsel das Eiklar auf die Rédnder der Blédtter pinseln und Spitze an Spitze
zusammen an einem Punkt verkleben. Vor dem Servieren in einem heiBen Olbad ausfrittieren
und gegebenenfalls im Backofen warm halten.

Fiir das Makrelentatar: Den Hamachi zu Tatar und den Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Das Tatar mit dem Schnittlauch, etwas Zitronenolivenol, Fleur de Sel, Limettensaft und
Zitronen-Pfeffer mischen, wiirzen und etwas Limettenabrieb dariiber geben.

Fiir die gebeizte Makrele: Den Hamachi hauchdiinn aufschneiden und mit Salz, Zucker und
Limettenabrieb wiirzen.

Fiir das Gurken-Sorbet: Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 g von dem Gurkenpiiree
mit dem Glukose-Sirup, Essig und dem Puderzucker aufkochen. Die Gelatine ausdriicken und in
das Piiree rithren. Die warme Masse zu dem restlichen Gurkenpiiree geben und in der Eisma-
schine frieren.

Fiir die Gurke: Radieschen waschen, in Scheiben schneiden und in Essig und Ol marinieren.
Die Gurke waschen und mit einem Hobel in hauchdiinne lange Scheiben hobeln und ebenfalls in
Essig und Ol marinieren.

Fiir die Koriandermayonnaise: Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Das Eigelb, den
Senf und etwas Salz mit einem Piirierstab piirieren, nach und nach Ol dazu gieflen bis es emul-
giert. Zu der homogenen Masse den Koriander geben und kurz noch einmal mit dem Piirierstab
piirieren. Den Essig oder Zitronensaft dazu, mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Die Gurkenscheiben aufrollen und mit der Mayonnaise befiillen. Gemeinsam mit der Makrele
und dem Gurken-Sorbet anrichten.

Nelson Miiller am 25. November 2017
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Nordseekrabben auf Friesen-Brot mit Rihrei

Fiir zwei Personen
Fiir den Krabbensalat:

200 g Nordseekrabben 1 Schalotte 1 Radieschen
2 EL Olivenol 1 TL weifler Balsamessig 3 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Brotscheiben:
2 Scheiben Friesenbrot 1 EL Olivenol
Fiir das Riihrei:

3 Eier 50 ml Milch 1 Muskatnuss
3 Bund Schnittlauch 1 EL Butter 1 EL Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:

Salatmischung

Fiir den Krabbensalat:

Die Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Den Schnittlauch ebenfalls waschen und in
feine Rollchen schneiden. Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden, mit den Nordsee-
krabben und den Radieschenstiften mischen. Mit Olivendl, Essig, Schnittlauch, Salz und Pfeffer
marinieren.

Fiir die Brotscheiben:

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotscheiben darin von beiden Seiten knusprig braten.
Fiir das Riihrei:

Schnittlauch in Rollchen schneiden. Eier, Milch und Schnittlauch verschlagen. In einer Pfanne
Butter und Ol erhitzen und das Riihrei darin braten. Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Brotscheiben auf der einen Halfte mit dem Krabbensalat belegen, auf der anderen Seite das
Riihrei anrichten. Mit einem Salatbouquet garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 03. Februar 2017
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Osterei mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sud

Fiir vier Personen
Fiir den Schnittlauchsud:

200 g Weifles vom Lauch 100 g Schalotten 50 g Olivenol
200 g Riesling 11 Gemiisefond 1 grofle festk. Kartoffel
250 g Griines vom Lauch, blanchiert 30 g Butter 1 Bund Petersilie, blanchiert

1 Bund Schnittlauch
Fiir das Eigelb:

8 Fier

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Kopf Blumenkohl 2 Schalotten in Wiirfel 20 g Butter
100 ml Fond 50 ml Sahne Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fiir die Blumenkohlscheiben:

1 Kopf Blumenkohl Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat 2 Eier

2 EL Pankomehl 1 TL Butter Salz
Cayennepfeffer Muskat

Fiir den Schnittlauchsud:

Den Lauch mit den kleingeschnittenen Schalotten im Olivendl anschwitzen. Mit Riesling und
Fond auffiillen. Die Kartoffel schiilen, fein reiben und alles zusammen weichkochen lassen. An-
schlieffend in einen Mixer geben. Das Griine vom Lauch, die Butter und die Petersilie mit in den
Mixer geben. Alles zusammen fein mixen und durchpassieren. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit in den warmen Sud geben.

Fiir das Eigelb:

Ol auf 80 Grad erhitzen und die Eigelbe darin confieren, bis sie innen noch einen weichen Kern
haben.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl von Blédttern und Strunk befreien. Die Réschen klein schneiden und mit den
Schalotten in Butter anschwitzen. Mit Fond und Sahne aufgie8en, weichkochen lassen. In einen
Mixer geben, fein piirieren und abschmecken.

Fiir die Blumenkohlscheiben:

Den Blumenkohl von Blattern und Strunk befreien. Aus den grofien Rosen Scheiben schneiden.
Diese in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und wiirzen. Wer mag, kann aus dem Rest
kleine schone Roschen zurecht putzen, Wasser mit Salz abschmecken, aufkochen und die Roschen
hinzugeben. Vom Herd nehmen und ziehen lassen, bis sie gar sind. Anschlieflend herausnehmen
und abtropfen lassen. Die Roschen in etwas brauner Butter anschwenken und abschmecken. Mit
etwas orientalisch abgeschmecktem Couscous kann man es noch abrunden.

Fiir das Panko:

Die Eier kochen. Butter in einer Pfanne zerlassen, das Pankomehl hinzu und unter stindigem
Schwenken auf dem Herd bis zur gewiinschten Farbung rosten. Das gekochte Ei hacken und
dazugeben. Abschmecken. Das Blumenkohlpiiree auf einem Teller anrichten. Darauf die Eigelbe,
die Blumenkohlscheiben und gegebenenfalls Blumenkohlréschen drapieren. Den Schnittlauchsud
und das gerostete Pankomehl dariiber verteilen.

Nelson Miiller am 15. April 2017
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Tiefsee-Crevetten-Cocktail mit Mango-Tomaten-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Cocktail:

50 g Tiefseecrevetten 50 g Romersalat 2 Scheiben Weilbrot
Fiir die Mayonnaise:

1 Thaimango 1 Tomate 0,02 cl Cognac
5 g Ketchup 10 g saure Sahne 2 Fier

1 Limette 1 Zitrone 3 ¢ Estragon
100 ml Pflanzendl 1 EL Essig 2 TL Senf
Salz Pfeffer Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
Shiso Kresse

Fiir die selbstgemachte Mayonnaise Eier trennen und den Saft einer halben Limette auspressen.
Eigelb, Senf, Essig und Limettensaft mit dem Piirierstab aufschdumen. Anschliefend Pflanzenol
tropfchenweise unterriihren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Cocktailsauce Ketchup mit selbstgemachter Mayonnaise und saurer Sahne vermischen.
Zitrone halbieren und einige Spritzer zusammen mit dem Cognac zur Cocktailsauce zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Mango schiilen, vom Kern befreien und in Stiicke schneiden. Tomate waschen, vom Griin
befreien, Haut abziehen und fein wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen
und fein hacken. Mango, Tomate und Estragon zur Cocktailsauce zugeben.

Crevetten abspiilen und trockentupfen. Anschliefflend unter die Cocktailsauce heben.
Weibrotrinder entfernen und das Brot wiirfeln. In einer Pfanne kurz anrésten.

Romersalat waschen, trockenschleudern und fein schneiden.

Salat in kleines Schéilchen fiillen, den Tiefseecrevetten-Cocktail darauf geben, mit Shiso-Kresse
und Brotwiirfel garnieren, anschliefend servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016
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Hirschkalb, Sellerie-Piiree, Rosenkohl, Tannenhonig-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

400 g Hirschkalbriickenfilet Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Sellerieknolle, (ca. 400 g) 200 g Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

2 EL Butter 50 ml Vollmilch Muskatnuss, frisch gerieben
Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 25 g Speck % EL Butter

75 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 3 EL brauner Zucker 25 ml Portwein
25 g Butter 1 EL Tannenhonig 1 EL Speisestiirke
250 ml Wildjus Salz Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Hirschkalbriicken das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer
Pfanne mit etwas Rapsol scharf anbraten. Im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 59 Grad
garen.

Fiir das Selleriepiiree Sellerieknolle und Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Zusammen mit
dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und knapp mit Salzwasser bedecken. Zugedeckt aufko-
chen und bei mittlerer Hitze 20 Minuten weichkochen. Abgielen und bei milder Hitze im Topf
ausdampfen lassen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und warmhalten. Lorbeerblatt aus
dem Gemdise entfernen. Milch erhitzen, zum Gemiise geben und alles mit einer Kiichenmaschine
fein piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Mit der Butter servieren.

Fiir den Rosenkohl den Kohl putzen, dabei die dufleren Blitter entfernen. Rosenkohl in einzelne
Blétter schilen, waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mini-Rosenkohl kann halbiert
werden. Speck in einem Topf auslassen. Butter dazugeben, Rosenkohlbldtter darin anschwitzen
und mit dem Fond abléschen. Garen und glasieren. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Tannenhonigsauce die Pfanne nutzen, in der das Fleisch angebraten worden ist. Scha-
lotten abziehen, in Streifen schneiden und mit etwas Butter darin anschwitzen. Braunen Zucker
dazugeben, karamellisieren lassen, mit dem Portwein abléschen und mit Wildjus auffiillen. So
lange reduzieren lassen, bis die Sauce kriftig genug schmeckt und dann passieren. Honig hinzu-
geben. Mit etwas Stérke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Hirschkalb mit Selleriepiiree, Rosenkohl und Tannenhonigsauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 08. Dezember 2016
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Piccata, Chutney, Kiirbiskerne, gerducherte Wachtel-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:

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

Fiir das Kiirbischutney:

500 g Muskatkiirbis 50 ml weifler 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) 4 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 Késtchen Kresse 2 EL Creéme-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.
AnschlieBend in einer Pfanne mit Ol braten.

Fiir das Kiirbischutney: Den Kiirbis schilen 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 Kiirbis
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 Gef$ fiillen. Limettensaft
auspressen und dazugeben. Kiirbiskernol, Senf und Rapsol hineingeben und einen Piirierstab auf
den Boden des Geféfies 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 dariiber
stellen und mit einer Smoking Gun Rauch von Buchenspénen 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
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Reh-Riicken 'Baden-Baden’', Pfifferling-Rahm und Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken ohne Knochen 2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Birne:

1 reife Birne 20 g Wildpreiselbeermarmelade 250 ml trockener Weilwein
1 TL Zucker

Fiir den Rahm:

100 g Pfifferlinge 2 Schalotten 70 ml Sahne

1 TL Stérke Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 6 Eier 40 ml Mineralwasser

1 Muskatnuss 2 EL Butter Salz

Fiir den Rehriicken:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rehriicken trockentupfen und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarinzweig aromatisieren und in Medaillons schneiden. Im Ofen fiir etwa 20 Minuten garen.
Fiir die Birne:

Die Birnen schélen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Zucker in einen Topf geben und kara-
mellisieren lassen. Mit Weiliwein abloschen und darin die Birne etwa 10 Minuten weich diinsten.
Gediinstete Birnen aus dem Fond nehmen, trockentupfen und mit der Marmelade fiillen.

Fiir den Rahm:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste abbiirsten. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfifferlinge darin
scharf anbraten. Die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und in die Pfanne geben.

Die Sahne aufgielen und kriftig aufkochen. Die Stédrke mit 2 EL Wasser in einer Schiissel an-
rithren und die Sauce nach Bedarf damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Mineralwasser
und die aufgeschlagenen Eier dazugeben, vermengen und mit einem Kochloffel aufschlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Den Teig 5 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig von einem Spétzlebrett in kochendes Salz-
wasser schaben und solange kochen, bis die Spétzle an der Oberfliche schwimmen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit aufgeschium-
ter Butter leicht anbraten.

Den rosa gebratenen Rehriicken mit Birnen, Pfifferling-Rahm und Spétzle auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 20. Dezember 2017
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Reh-Riicken, Reh-Leber, Kumquats, Pilze, Servietten-KloB

Fiir zwei Personen
Fiir Riicken und Leber:

1 ausgeloster Rehriicken 200 g Rehleber Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Serviettenklof:

200 g Knodelbrot 4 Eier 1 Zwiebel

30 g durchw. Speck £ 1 Milch 1 Bund Petersilie glatt
3 Bund Schnittlauch 50 g fliissige Butter Salz

Pfeffer 1 Muskatnuss 10 g neutrales Ol
Butter

Fiir die Rahmschwammerl:

70 g kleine Pfifferlinge 70 g Steinpilze 70 g Buchenpilze

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 50 ml trockener Weilwein
100 ml Gemiisefond 150 g Sahne 100 ml Madeira

4 Stingel glatte Petersilie 3 EL Butter 1 TL Speisestérke

2 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir Riicken und Leber:

Den Rehriickenstrang in Medaillons schneiden und in heilem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten garen.

Die Leber von der Silberhaut und Adern befreien. In fingerdicke Scheiben portionieren und in
einer heiflen Pfanne in Ol rosa garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Serviettenklof3:

Die Milch erhitzen, iiber das Knédelbrot gieflen und sorgfiltig vermengen. Bei Bedarf noch etwas
Milch beigeben. Es soll eine gut durchtrénkte, aber nicht fliissige Masse entstehen. Etwas ruhen
lassen.

Die Zwiebel abziehen und mit dem Speck fein wiirfeln, in etwas Ol anschwitzen und zusammen
mit den Eiern, der fein geschnittenen Petersilie und dem Schnittlauch zu der Brotmasse geben
und noch einmal gut mischen, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann einen Probeklof in
kochendem Wasser garen.

Dafiir ein bis zwei Essloffel Klomasse auf ein gebuttertes Blatt Klarsichtfolie geben, die Seiten
zusammen schlagen und zusammen drehen, so dass eine Kugel entsteht. Anschliefend in ko-
chendes Salzwasser geben und den Kern mit Hilfe eines Thermometers bis auf 53 Grad garen.
In Eiswasser abschrecken mit fliissiger Butter und iibrigem Ol goldgelb anbraten.

Fiir die Rahmschwammerl:

Die Pilze putzen, waschen und schneiden. In einem Topf die Pilze in Butter und Ol anbraten,
die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und hinzu geben. Mit dem Weilwein und Madeira
abloschen, wegkochen lassen. Den Fond und die Sahne hinzu geben und reduzieren lassen bis die
gewiinschte Konsistenz entsteht, eventuell mit etwas Speisestéirke abbinden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Die Petersilie hinzugeben.
Rehriicken und Rehleber mit Kumquats, Rahmschwammerl und Serviettenklo auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 17. November 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriickenfilet, a ca. 200 g 3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt
Ol

Fiir den Serviettenknédel:

100 g Knodelbrot

2 Eier

Butter

Muskatnuss

Fiir den Rosenkohl:
20 g durchw. Speck
Butter

Fiir die Sauce:

1 Orange

100 g Lebkuchen

4 Wacholderbeeren
500 ml Rehjus

Salz

3 Piment
Salz

15 g durchw. Speck
250 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie
2 EL neutrales Ol

100 g Rosenkohl
Muskatnuss

1 Schalotte

1 TL Butter
50 ml Rotwein
2 EL Honig
Pfeffer

Reh-Riicken, Servietten-Knddeln, Rosenkohl, Lebkuchen-SoRe

1 Sternanis
100 g grobes Meersalz
Pfeffer

1 Zwiebel

25 g Butter

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
Salz, Pfeffer

40 g Hagebuttenmark
1 Lorbeerblatt

50 ml Portwein

1 TL Lebkuchengewiirz

Fiir den Rehriicken:

Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Wacholderbeeren, Sternanis, Lorbeerblatt, Meersalz und Piment zu einer Beize mischen und die
Halfte auf ein Backblech verteilen. Den Rehriicken darauf legen und mit der anderen Hélfte der
Beize bestreuen. 5 min. darin liegen lassen, die Beize anschlielend abwaschen und den Rehriicken
trocken tupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Rehriicken in Medaillons schneiden und diese in der Pfanne anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach weitere fiinf Minuten im Ofen garen.

Fiir den Serviettenknédel:

Fiir die Knodel die Milch in einem Topf erhitzen, iiber das Knddelbrot gieen und sorgfiltig
vermengen. Bei Bedarf noch etwas Milch beigeben. Es soll eine gut durchtrankte, aber nicht
fliissige Masse entstehen. Etwas ruhen lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hilfte fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Speck darin anschwitzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und fein hacken. Eier, Petersilie, Schnitt-
lauch und die Zwiebel-Speck-Mischung zu der Brotmasse geben und alles gut vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

25 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen und mit der fliissigen Butter die Klarsichtfolie
bestreichen. Ein bis zwei Essloffel KloBmasse auf ein gebuttertes Blatt Klarsichtfolie geben, die
Seiten zusammen schlagen und so zusammen drehen, dass eine Kugel entsteht.

In kochendes Salzwasser geben und den Kern (mit Hilfe eines Thermometers) bis auf 53 Grad
erhitzen, dann herausschépfen und in Eiswasser abschrecken. Butter und Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Knodel in der Pfanne goldgelb anbraten.
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Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und in einzelne Bldtter zupfen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Blédtter darin blanchieren, danach in Eiswasser abschrecken. Die Schalotte ab-
ziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Speck darin anschwitzen, nach kurzer Zeit die
Rosenkohlblatter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Hagebutten-Lebkuchen-Sauce:

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen und fein hacken. Orange waschen, halbieren, den Saft
auspressen und die Schale abreiben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatt und Orangenschale dazu geben. Mit Rotwein, Orangensaft und Portwein abléschen. Etwas
reduzieren, dann den Jus dazugeben und erneut gut einkochen lassen.

Lebkuchen klein hacken und am Ende mit in die Sauce geben. Honig, Hagebuttenmark und
Lebkuchengewiirz dazu geben und mit Salz und Pfeffer, abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb
passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Dezember 2018
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Rehbock-Riicken, Portwein-Jus, Rhabarber, Pilze, Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehbockriicken:

1 Rehbockriicken & 400 g 1 EL Butter £ Vanilleschote

3 TL Wacholderbeeren 3 TL Gewiirznelken 3 TL Korianderkoérner
20 ml Wacholderolivensl  grobes Meersalz Pfeffer

Fiir Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 g Sahne 75 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi 100 g Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

200 g Krauterseitlinge 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir das Kompott:
150 g roter Rhabarber 50 ml Rhabarbernektar 30 ml Granatapfelsirup

3 Vanilleschote 80 g Zucker 3 TL Stérke
Fiir die Jus:

50 ml Portwein 150 ml Kalbsjus 2 EL Rehglace
1 Schalotte 60 g Butter % TL Stérke

1 Zweig Thymian Salz Pfeffer

Fiir den Rehbockriicken:

Im Morser Koriander, Wacholder, Nelken, Salz und Pfeffer zu einer feinen Gewiirzmischung
stoBen. Den Rehriicken waschen, trockentupfen und mit der Gewiirzmischung einreiben. Den
marinierten Rehriicken mit Wacholderolivendl in einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren.
Das Fleisch in einem Sous-vide-Becken mit etwa 65 Grad heifem Wasser 15 Minuten garen.
Das Fleisch kurz ruhen lassen, aus dem Vakuumbeutel nehmen und in einer Pfanne mit aufge-
schdumter Butter 4 Minuten rundum nachbraten. Die Vanilleschote lings halbieren, mit dem
Messerriicken das Mark auskratzen und zum Fleisch geben.

Fiir Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, fein wiirfeln und in kraftig sprudelndem Salzwasser garkochen. Sahne,
Milch und Butter in einem weiteren Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgiefien, durch eine Kartoffel-
presse driicken und mit der Milch- Sahne verriithren. Das Piiree mit Muskat und Salz abschme-
cken.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi groBziigig schilen, gleichméfig wiirfeln und in einem Topf mit kochender Sahne
bissfest garen. Den Kohlrabi-Rahm cremig reduzieren und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Kriuterseitlinge:

Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol kriftig anbraten.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kréduter zu den Pilzen
geben, kurz mitrésten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kompott:

Den Rhabarber abziehen und in Wiirfel schneiden. Vanilleschote ldangs halbieren, mit dem Mes-
serriicken das Mark auskratzen und die Schalen mit dem Mark im Rhabarbernektar etwa 4
Minuten kraftig sprudelnd kochen und durch ein Sieb passieren. Die Rhabarberwiirfel in den
Fond geben, Granatapfelsirup angieflen, aufkochen lassen und den Sud mit etwas in Wasser an-
geriihrter Stiarke abbinden. Das Kompott mit Zucker kriftig abschmecken.
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Fiir die Jus:

Die Schalotte abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte in 1 TL aufgeschdumter
Butter anschwitzen und mit Portwein abloschen. Etwas reduzieren; die Jus und die Rehglace
dazugeben, den Thymian hineinlegen und kréftig aufkochen. Mit etwas in Wasser angeriihrter
Stérke binden und die Jus mit der iibrigen Butter mit einem Stabmixer aufmontieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren.

Den Rehbockriicken mit Portweinjus, Rhabarber-Kompott, Krauterseitlingen, Rahm-Kohlrabi
und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 19. Mai 2017
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Rosa gebratener Rehriicken mit Pfifferling-Rahm, Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
400 g Rehriicken ohne Knochen 1 Zweig Rosmarin  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Birne:

1 Birne 250 ml Weifiwein 20 g wilde Preiselbeer-Marmelade
Zucker

Fiir den Pfifferling-Rahm:

100 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 70 ml Sahne

1 TL Speisestirke Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 6 Eier 4 cl Mineralwasser
Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir den Rehriicken den Rehriickenstrang waschen, trockentupfen und im Ganzen in heiem Ol
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarinzweig wiirzen, in Medaillons schneiden. Im Ofen
bei 80 Grad AuBentemperatur und einer Innentemperatur von 56 Grad fiir etwa 15 bis 20 Mi-
nuten garen.

Fiir die Birnen diese schilen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Zucker in einen Topf geben
und karamellisieren lassen. Mit Weifiwein abloschen und darin die Birne diinsten.

Fiir den Pfifferlings-Rahm Pfifferlinge putzen und waschen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfif-
ferlinge darin anbraten. Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Schalottenwiirfel in die Pfanne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Sahne aufgiefien. Pfifferlinge mit der Sahne einko-
chen und gegebenenfalls mit Speisestérke abbinden. Nochmals abschmecken. Vor dem Servieren
noch einmal erwéirmen.

Fiir die Spétzle Mehl in eine Schiissel geben und Eier aufschlagen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Mineralwasser dazugeben und alle Zutaten miteinander von Hand schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Fiir fiinf Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlieend Teig von einem Spétzlebrett ins ko-
chende Salzwasser schaben. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne
mit Butter leicht anbraten.

Gediinstete Birnen aus dem Fond nehmen und mit Preiselbeer-Marmelade fiillen.

Den rosa gebratenen Rehriicken mit Birnen, Pfifferling-Rahm und Spétzle auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 26. August 2016
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Bratwurst vom Maishuhn mit Mango und Curry-Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiirstchen:

400 g Maishuhn-Fleisch 100 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce
14 TL Chili-Wiirzsauce 2 Eier, davon das Eiweify  Salz

Pfeffer

Fiir die Mango:

1 Mango 1 EL Honig

Fiir die Espuma:

1 TL Currypulver 1 Apfel 1 Ananas

3 Birne 1 Schalotte 1 TL Butter

250 ml Gefliigelfond 300 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce
40 ml Kokosmilch 1 EL natiirl. Texturgeber

Fiir die Wiirstchen:

Den Darm iiber Nacht wéssern.

Das Gefliigelfleisch waschen, grob wiirfeln und in einen Cutter geben. Mit Sahne, siiler Soja-
sauce und Chili-Wiirzsauce kriftig piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mixen, bis eine
homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl unterziehen.

Die Gefliigelfarce in einen Spritzbeutel oder eine Wurstmaschine geben und vorsichtig in den
Darm fiillen. In etwa 80 Grad heiflem Salzwasser ca. 8 Minuten briihen.

Die Wiirstchen in Eiswasser abschrecken und auf einem Grill oder einer Grillpfanne goldbraun
grillen.

Um die Farce vor dem Gerinnen zu schiitzen, empfehle ich die Zutaten sehr kalt zu verarbeiten.
Gegebenenfalls konnen Sie auch etwas Crushed Ice in die Masse einarbeiten.

Und: Das Brit eignet sich auch hervorragend fiir andere Rezepturen.

Fiir die Mango:

Die Mango schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in ldngliche Streifen schneiden. Die Mango-
streifen mit schonem Grillmuster auf einem Grill oder einer Grillpfanne goldbraun grillen.

Zum Ende der Garzeit mit etwas Honig betrdufeln und zum Karamellisieren nachziehen lassen.
Fiir die Espuma:

Die Schalotte abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Apfel, Ananas
und Birne in kleine Stiicke schneiden und mit anschwitzen. Mit Curry bestduben und den Fond
angieBen. Sahne und siie Sojasauce dazugeben, das Ganze mit dem natiirlichen Texturgeber
fein piirieren und mit Kokosmilch, Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren,
in eine Espumaflasche fiillen und zwei CO2-Patronen zugeben.

Alles gut schiitteln und kalt stellen.

Die Bratwiirstchen mit der gegrillten Mango anrichten und mit etwas Curry-Espuma garniert
servieren.

Nelson Miiller am 21. Juni 2019
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Bratwiirste mit Barbecue-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Barbecuesaucesauce:

1 rote Paprika 4 Ochsenherztomaten 2 Apfel (Elstar)

% Zitrone (Saft) 2 rote Chilischote 1 Gemiisezwiebel

0,51 Cola 3 EL siifler Dijon Senf 1 EL Worcestersauce

1 EL dunkler Balsamico 1 EL heller Balsamico 2 EL mittelsiiler Honig
Cayennepfeffer mildes Currypulver neutrales Ol

Salz, Pfeffer Rauchermehl

Fiir die Bratwiirste:

2 feine Bratwiirste 2 rohe Salchicha neutrales Ol

Fiir die Garnitur:

1 TL Currypulver Sirup

Fiir die Barbecuesaucesauce:

Die Paprika waschen, trocken tupfen, halbieren, Kerngehiuse entfernen und grob vierteln. Ap-
fel und Tomaten waschen, trocken tupfen und in runde Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen
und in runde Scheiben schneiden. Chili der Lénge nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne
entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika, Apfel, Tomate, Zwiebel und Chili mit etwas
Ol betriufeln, in eine Grillpfanne geben und darin weich schmoren lassen.

Réuchermehl in einem Dampfgarer erhitzen und mit einem Bunsenbrenner anziinden, bis es an-
fangt zu rauchen. Gitter draufgeben und die geschmorten Zutaten darauf rduchern. Anschlieend
herausnehmen und in den Mixer geben. Senf, Worcestersauce, Balsamico, Honig, Cayennepfeffer,
Currypulver, Salz und Pfeffer beigeben. Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft zur Cola geben. Den Cola-Sirup anschlieBend zu
den anderen Zutaten mit in den Mixer geben. Ein wenig Sirup zum Garnieren bereitstellen.
Fiir die Bratwiirste:

Die Grillpfanne erhitzen, Salchichas mit Ol betréufeln und auf allen Seiten goldbraun anbraten.
Bratwiirste quer anschneiden und in derselben Pfanne auf allen Seiten braten.

Fiir die Garnitur:

Die Teller mit etwas Sirup bestreichen, Bratwiirste in verschiedene Formen schneiden und auf-
stellen. Barbecuesauce {iber Bratwiirste geben, mit etwas Currypulver bestreuen und servieren.

Nelson Miiller am 11. August 2017
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