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Dessert



Bread Pudding mit Whiskey-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir den Pudding:

100 ml Milch 500 ml Sahne 4 Fier (Eigelbe)

2 Vanilleschoten 80 g Zucker

Fiir die Fiillung:

200 ml Tennessee-Whiskey 1 Rosinenbrioche 1 Zitrone

getrock. Datteln, Aprikosen, Feigen Zucker

Fiir das Eis:

350 ml Milch 150 ml Sahne 3 Eier (Eigelbe)

1,5 EL Kastanienhonig 100 g Milchschokolade 50 ml Tennessee-Whiskey
100 ml Whiskey-Likor 75 g Zucker

Fiir den Pudding:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Vanilleschoten anschneiden. Sahne und Milch in einen Topf geben und die Vanilleschoten bei
geringer Hitze darin ziehen lassen. Etwa 30 ml der Vanillesahne entnehmen und beiseitestellen.
Wihrenddessen Eier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen Dann
das Milch-Sahne-Gemisch vorsichtig unter die Ei-Masse ziehen.

Fiir die Fiillung:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Getrocknete Friichte in Whiskey und Zi-
tronenabrieb einlegen.

Brioche von seiner Rinde befreien, das Innere in 2-3 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Wiirfel kurz in die beiseite gestellte Vanillesahne (siehe oben) eintauchen
und dann mit den marinierten Trockenfriichten in eine schmale Edelstahl-Terrinen-Form schich-
ten. Die Terrinen-Form mit Zucker bestduben, dann mit dem Pudding (von oben) auffiillen und
ca. 40 Minuten ausbacken.

Die getrockneten Friichte sollten bereits am Vortag mit Zitronenabrieb und dem Whiskey mari-
niert und luftdicht gelagert worden sein.

Fiir das Eis:

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Sahne und Milch aufkochen.

Waéhrenddessen Zucker und Eigelb schaumig miteinander aufschlagen.

Dies mit der Sahnemilch vermengen und zur Rose abziehen. Danach Milchschokolade darin
auflésen. Mit Honig, Whiskey und Whiskey-Likor abschmecken. Kalt rithren und dann in der
Eismaschine gefrieren.

Zur Rose abziehen bedeutet, dass dieses Sahne-Milch-Gemisch mit den Eigelben solange erhitzt
wird, bis das Eigelb anfidngt, zu binden und dann, wenn man mit einem Loffel reingeht und die
Masse vom Loffel wegpustet, eine Rose entsteht. Die Rose zeigt, die Masse hat gebunden.

Den Bread Pudding portionsweise auf einem Teller anrichten, das Whiskey-Eis dazu geben und
dekorieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 04. November 2020



Churros mit Rhabarber-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir die Churros:

55 g Butter 3 Eier 100 g Mehl

1 EL Zucker 1 EL Puderzucker 1,5 L neutrales Ol
Fiir das Rhabarber-Kompott:

5 Stangen Rhabarber 50 ml Grenadine 500 g Zucker

Fiir die Churros:

Die Butter in Wiirfel schneiden und diese mit 175 ml Wasser zum Kochen bringen. Zucker und
Puderzucker hinzufiigen und mit einem Schneebesen einrithren. Mehl durch ein Sieb geben und
dazugeben, bis ein Brandteig entsteht. Masse lauwarm abkiihlen lassen und Eier einriihren, bis
ein weicher Teig entsteht. Ol auf 180 Grad erhitzen.

Brandteig in einen Spritzbeutel mit glatter Tiille (0,5 bis 1 cm Durchmesser) fiillen. Etwa 5 cm
lange Pommes in das Fett gleiten lassen. Churros etwa 3 Minuten goldbraun frittieren, dabei
einmal wenden. Mit einem Schaumléffel herausnehmen, zum Abtropfen auf Kiichenpapier geben
und warm stellen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Churros mit etwas Puderzucker
bestduben.

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Rhabarber schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren und
mit Grenadine und etwas Wasser abloschen.

Rhabarber dazu geben und alles 5 Minuten kocheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 07. Mai 2020



Crépes Suzette

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

125 g Weizenmehl, 405 3 Eier 250 ml Milch
25 g Butter 15 g Zucker 1 Prise Salz
Pflanzenol

Fiir die Sauce:
5 Orangen, Saft, Abrieb 40 g Butter 2 EL Orangenlikor
2 EL Cognac 4 EL Zucker

Fiir die Crépes:

Fin Ei trennen und das Eigelb auffangen. Mehl, ein Eigelb und zwei Volleier in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Butter schmelzen lassen
und mit Zucker und Salz vermischen. Langsam in den Teig einrithren und dann erst die Milch
dazugeben und verrithren. Beim Riihren darauf achten, dass sich keine Kliimpchen bilden. Teig,
wenn moglich, etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mit einem Papiertuch mit Ol einreiben. Teig mit einer
kleinen Kelle portionsweise mittig in die heifle Pfanne geben. Die Pfanne ziigig in alle Richtungen
bewegen oder mit einem Crépe-Holz verstreichen. Crépes bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ca. 30-60 Sekunden ausbacken. Auf einem Backofen-Gitterrost abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce:

Schale einer Orange abreiben und dann alle Orangen schéilen, filetieren und Saft auffangen. Saft
mit dem Abrieb in einer Pfanne erhitzen, Zucker und Orangenlikor zugeben. Orangensauce fiir
etwa 5 Minuten einkochen.

Dann Butter hinzufiigen und einrithren. Orangenfilets dazugeben.

Crépes zu einem Viertel zusammenklappen und mit in die Sauce und zu den Orangenfilets geben.
Pfanne schwenken, sodass Crépes mit Sauce benetzt sind. Cognac in die Pfanne geben und mit
einem Feuerzeug anstecken und flambieren.

Nelson Miiller am 26. Oktober 2023



Ziegenkdse-Kiirbisse auf Schokoladen-Erde

Fiir zwei Personen

Fiir die Ziegenkise-Kiirbisse:

100 g Ziegenfrischkése mit Honig 240 ml Sanddornsaft Zucker, nach Geschmack
6 Messloffel Agar Agar

Fiir die Schokoladenerde:

200 g Schokoladenkekse

Fiir die Hippe:

200 g Zartbitterkuvertiire 1 Ei 100 ml Milch
80 g Puderzucker 80 g Mehl

Fiir die Garnitur:

Affilakresse

Fiir die Ziegenkise-Kiirbisse:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ziegenkise in zehn Gramm schwere Kugeln abwiegen und in der Klarsichtfolie zu kleinen Kiirbis
dghnlichen Formen drehen. Im Kiihlschrank kalt stellen.

Sanddornsaft mit Zucker abschmecken. Das Agar Agar einriihren und die Masse einmal aufko-
chen. Ziegenkésekugeln auf einen Zahnstocher spielen und in die leicht abgekiihlte Sanddorn-
masse tauchen. Etwas abtropfen lassen und nochmal im Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir die Schokoladenerde:

Kekse in einen Multizerkleinerer geben und klein mixen.

Fiir die Hippe:

Ei trennen und das Eiweifl auffangen. Puderzucker, Mehl, Eiweifl und Milch mit den Schneebe-
sen des Handriihrgerites glatt und kliimpchenfrei verrithren. Wenn Kliimpchen entstehen, den
Teig durch ein Sieb streichen. Teig mit Folie abdecken und fiir 20 Minuten im Kiihlschrank kalt
stellen. Dadurch quillt das Mehl auf und der Teig wird etwas fester.

Teig mit einer rechteckigen Schablone auf eine Sililkonmatte aufstreichen und im vorgeheizten
Backofen 4 bis 5 Minuten goldbraun backen. Teig auskiihlen lassen und mit der geschmolzenen
Zartbitterkuvertiire beschriften.

Fiir die Garnitur:

Ziegenkise-Kiirbisse auf die Schokoladenerde setzen. Mit Affilakresse garnieren.

Nelson Miiller am 27. Oktober 2022
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Ceviche vom Petersfisch

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

200 g Petersfischfilet, ohne Haut 1 Tomate 1 Maiskolben

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
3 Limetten 1 EL frische Korianderbléitter Zucker

Meersalz Weiler Pfeffer

Fiir das Ceviche:

Den Fisch in diinne Scheiben schneiden. Zwei Limetten halbieren und den Saft auspressen. To-
mate abziehen, das Innere der Tomate herausschneiden und beiseitelegen, den Rest fein wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel in Ringe schneiden, Knoblauch fein schneiden. Chili-
schote in Ringe schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Fisch mit dem Limettensaft in eine Schiissel geben, Tomatenwiirfel, Zwiebel, Knoblauch und
Chili hinzugeben und gut marinieren. 30 Minuten ziehen lassen.

Schale der Limette abschneiden und Limettenfilets herausschneiden.

Mais der Lénge nach vom Kolben schneiden und abflimmen. Ceviche mit dem Inneren der To-
mate, Limettenfilets, Koriander und Mais anrichten.

Ggf. mit Zucker, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Nelson Miiller am 07. Oktober 2022



Ceviche vom Saibling, Nussbutter, Radieschen, Rést-Mais

Fiir zwei Personen

Fiir die Marinade:

2 Limetten 1 Chilischote 200 g Butter

1 cm Ingwer 2 TL Sojasauce Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Fisch:

150 g Saiblingsfilet

Fiir den Maiskolben:

1 vorgegarter Maiskolben 50 g Schmand 50 g frischer Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Radieschen 20 ml Balsamico Essig 40 ml Olivendl

1 Zweig Koriander Eiswasser

Fiir die Marinade:

Die Butter in einem Topf schmelzen und bei mittlerer Hitze Nussbutter herstellen. Ingwer schélen
und kleinschneiden. Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen
befreien und ebenfalls kleinschneiden. Limetten waschen, trockentupfen und Schale abreiben.
Limetten halbieren, auspressen und Saft auffangen. In einer Schiissel Chili, 1 Teeloffel Sojasauce
und Ingwer mit dem Abrieb und dem Saft der Limetten verrithren. 3-4 Essloffel Nussbutter
einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Nussbutter mit 1 Essloffel Soja-
sauce vermengen.

Fiir den Fisch:

Saibling waschen, trockentupfen, in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden und mit der zuvor herge-
stellten Marinade vermengen. Fiir etwa 5 Minuten marinieren.

Fiir den Maiskolben:

Maiskolben vom Strunk trennen und in 5 cm Stiicke schneiden, auBerdem einige Maiskorner
ablosen. Die portionierten Maisstiicke mit einem Bunsenbrenner abflimmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Maiskérner in einer Pfanne in Ol anrésten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander abbrau-
sen, trockenwedeln und fein schneiden und mit dem Schmand vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen waschen, trockentupfen und in feine Scheiben hobeln. In Eiswasser ziehen lassen,
dann mit Essig und Ol marinieren. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blittchen abzup-
fen. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit restlicher Nussbutter betrédufeln und servieren.

Nelson Miiller am 08. Mai 2020



Dorade mit Limonen-Kruste, Champagner-Risotto, Romanesco

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Doradentfilets, mit Haut 1 Limette 2 Eier

Pankomehl Mehl 01, Salz

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 Mohre 4 Stange Lauch

1 Knollensellerie 1 Schalotte 50 g Parmesan

2 EL Butter 200 ml Schlagsahne 65 ml Champagner
250 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Romanesco 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

Die Doradenfilets entgriten und von der Haut befreien. Limette unter heiflem Wasser abspiilen
und die Schale abreiben. Pankomehl mit Limettenabrieb mischen. Eier aufschlagen, verquirlen
und mit Salz wiirzen. Aus Mehl, verquirlten Eiern und Pankomehl eine Panierstrale aufstellen
und die Fischfilets nur von einer Seite panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und Fisch goldbraun
braten.

Fiir das Risotto:

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Mohre und Knollensellerie schéiilen und in feine Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen
und fein wiirfeln.

Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen, den Risottoreis dazugeben und mit Champagner und
etwas heiflem Fond abloschen. Den Reis unter stdndigem Riithren und weiterer Zugabe von
Fond so lange kochen, bis er al dente ist. Je 1 Essloffel Mohren-, Sellerie- und Lauchwiirfel
hinzugeben und kurz mitgaren. Parmesan reiben und unterriihren. Schlagsahne steif schlagen
und 2-3 Essloffel unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Romanesco:

Romanesco waschen, in Réschen teilen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Réschen
in Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne auslassen und Romanescortschen in der heiflen
Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. April 2021
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Farfalle mit Steinbutt und Tomatenschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbutt:

2 Steinbuttfilets mit Haut Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Farfalle:

300 g Weizenmehl 3 Eier 50 g Butter

Olivendl Salz

Fiir den weiflen Tomatenschaum:

500 g Tomaten 2 Schalotten 10 Basilikumblétter
200 g Sahne 50 g Butter 100 g kalte Butter
10 cl Weifiwein 10 cl Tomatenessig 1 Msp. Soja Lecithin
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Steinbutt:

Die Filets waschen, trockentupfen und portionieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mitt-
lerer Hitze in einer Grillpfanne in Ol angrillen und abtropfen lassen.

Fiir die Farfalle:

Alle Zutaten, bis auf die Butter, zu einem Teig verkneten. In ein feuchtes Tuch einwickeln und
im Kiihlschrank 15 Minuten ruhen lassen. Den Teig hauchdiinn mit Hilfe der Nudelmaschine
ausrollen, mit einem gezackten Teigrad in kleine Quadrate zuschneiden und die Teigstiicke von
beiden Seiten zur Mitte falten, so dass die typische Schmetterlingsartige Nudelform entsteht. In
sprudelndem Salzwasser al dente kochen und in einer Liaison von Butter und Nudelwasser kurz
vor dem Servieren anschwenken.

Fiir den weiflen Tomatenschaum:

Tomaten mit den Basilikumbléttern fein piirieren und in ein Passiertuch geben und ablaufen
lassen, so dass ein heller Tomatenfond entsteht.

Schalotten abziehen, in feine Scheiben schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Weifiwein ab-
l6schen, den hellen Tomatenfond dazugeben und etwas reduzieren.

Sahne hinzufiigen und einmal aufkochen. Kalte Butter in kleine Stiicke schneiden und unter-
mixen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und etwas Tomatenessig dazugeben. Fiir den
Schaum etwas Soja-Lecithin dazugeben und erneut mixen.

Nelson Miiller am 21. Juli 2023
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Forellen-Lachs-Tatar mit Fenchel und Rote-Bete-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir das Rote-Bete-Sorbet:

115 ml Rote-Bete-Saft 100 ml Apfelsaft 100 g Glucose
100 g Zucker

Fiir den marinierten Fenchel:

1 kleiner Fenchel 1 Orange 1 Prise Zucker
Salz

Fiir das Lachs-Forellen-Tatar:

100 g gerducherte Forelle 150 g Lachsfilet, ohne Haut 4 siuerlicher Apfel
1 Limette, davon Saft 1 Bund Schnittlauch 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Sorbet:

Den Rote-Bete-Saft mit Apfelsaft, Glucose und Zucker in einem Topf leicht erhitzen, bis sich
Glucose und Zucker im Saft aufgelost haben.

Anschlieflend in eine Eismaschine geben bis ein Sorbet entstanden ist.

Fiir den marinierten Fenchel:

Fenchel waschen, Griin abtrennen und mit einem Gemiisehobel fein hobeln. Orange schélen,
filetieren und restlichen Saft auspressen.

Fenchel mit Orangensaft vermengen, mit Salz und Zucker wiirzen und mit Orangenfilets und
Fenchelgriin garnieren.

Fiir das Lachs-Forellen-Tatar:

Forelle und Lachs sehr fein wiirfeln und mit Olivendl vermengen. Limette auspressen und iiber
den Fisch geben. Apfel waschen und in feine Wiirfel schneiden. Unter Fisch mengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln, in feine Rollchen schneiden und untermengen.

Nelson Miiller am 03. Februar 2023
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Gerducherter Wolfsbarsch, Granny-Smith-Sud, Quinoa

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

250 g Wolfsbarsch-Filet 3 EL Olivenol 0Ol

Salz Pfeffer Réucherpfeife
Ré&uchermehl

Fiir den Fenchel:

1 Fenchel, mit Griin 1 Limette 1 EL Balsamico-Essig
2 EL Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Granny-Smith-Sud:

2 Granny Smith Apfel 1 Gurke 1 Zitrone

1 EL Honig 25 g Petersilie Xantan, Salz

Fiir die Chili-Mayo:

1 Zitrone 3 Eier 1 EL Dijonsenf

200 ml neutrales Ol 1 TL Chiliflocken 1 Prise Cayennepfeffer
Fiir die Quinoa-Béllchen:

150 g Quinoa 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Ei 15 g Parmesan 300 ml Gemiisefond

1 Zweig Petersilie 60 g Mehl 0Ol

Fiir die Garnitur: 1 Granny Smith Apfel

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Loup de Mer waschen, trockentupfen, portionieren
(einen kleinen Teil davon zur Seite legen) und mit etwas Olivendl auf ein Backblech geben
und mit Folie abdecken.

Réucherpfeife mit Rauchermehl befiillen und den Loup de Mer unter der Folie ca. 1 3 Minuten
kalt rduchern.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite anbraten.

Im Ofen 2-3 Minuten nachgaren (kommt auf die Dicke des Filets an).

Letztes Stiick Fisch ganz fein zu einem Tatar hacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Fenchel:

Fenchel putzen, vom Strunk befreien und mit einem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln.
Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Dann halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Die Fenchelscheiben mit Essig, Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Limettensaft-
und abrieb roh marinieren.

Fiir den Granny-Smith-Sud:

Apfel waschen und trockentupfen. Gurke waschen und trockentupfen.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ap-
fel, Petersilie und Gurke durch einen Entsafter geben. Mit Honig, Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken und mit Xantan leicht abbinden.

Fiir die Chili-Mayo:

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Zitrone halbieren und auspressen.

Eigelbe, 1 EL Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Senf in ein hohes Geféf geben. Mit einem Stab-
mixer erst am Boden mixen, sodass eine Bindung entsteht und dann den Mixer unter stdndigem
Laufen immer wieder nach oben ziehen. Mit etwas Chili und Cayenne abschmecken.
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Fiir die Quinoa-Béllchen:

Quinoa unter heifflem Wasser abwaschen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Fond mit Schalotte und Knoblauch aufkochen.

Quinoa einriihren und 15 Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit aufgesogen ist. Masse auf
ein Blech geben und kurz auskiihlen lassen.

Eventuell in den Kiihlschrank stellen. Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Mehl, Ei, Parmesan und Petersilie unter die Masse heben und kleine Kugeln formen.
Diese in einem Topf mit heifiem Ol ausfrittieren.

Fiir die Garnitur:

Apfel waschen und vier diinne Scheiben runterschneiden.

Loup de mer und Tatar auf Tellern anrichten, Sud angieflen, Fenchel daneben garnieren und
Billchen darauf geben. Mit Mayonnaise und Apfelscheiben garniert servieren.

Nelson Miiller am 29. Mai 2020
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Hamburger Pannfisch mit Bratkartoffeln und Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:
300 g festk. Kartoffeln 40 g gerducherter Bauchspeck 1 Zwiebel

1 TL Kiimmelsamen 2 EL Butterschmalz Salz

Fiir den Pannfisch:

120 g Zanderfilet 120 g Steinbeiferfilet 2 Garnelen

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 3 EL grober Senf 3 EL Butter

50 ml Sahne 50 ml Weilwein 100 ml Fischfond
1 TL Speisestérke Ol

Fiir die Garnitur:

2 Gewiirzgurken 4 Bund Dill

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen und mit Schale und den Kiimmelsamen in Salzwasser 20 Minuten weich
garen.

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Speck wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln hineingeben.

Langsam kross anbraten. Speck hinzugeben und anbraten. Zwiebel abziehen, kleinschneiden,
dazugeben und mitbraten.

Auf den Kartoffel-Feldern werden leider immer noch zu viele Chemikalien eingesetzt, deshalb
empfiehlt Nelson Miiller Bio-Kartoffeln. Im Bio-Anbau sind ndmlich jegliche Arten von Chemi-
kalien verboten.

Fiir den Pannfisch:

Fischfilets waschen, trockentupfen, Gréaten entfernen, portionieren und in einer Pfanne mit Raps-
0l bei mittlerer Hitze anbraten. Garnelen putzen und ggf. entdarmen. Garnelen hinzugeben und
mit braten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in Ol anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen, re-
duzieren und mit Fischfond auffiillen. Leicht reduzieren. Sahne hinzugeben, alles mit Senf ab-
schmecken und mit kalter Butter aufmontieren. Ggfs. mit Speisestirke binden, wenn die Sauce
cremiger sein soll.

Fiir die Garnitur:

Gewiirzgurke gefichert aufschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und zupfen.

Zanderfilet, Steinbeifler und Garnelen auf Tellern anrichten. Sauce drum herum garnieren und
Bratkartoffeln danebenlegen. Gewiirzgurkenficher an den Fisch legen und mit Dill garniert ser-
vieren.

Nelson Miiller am 05. Mai 2020

15



Fiir zwei Personen
Fiir die Matjes:

Holldndische Mat jes mit Friihling-Salat, Bratkartoffeln

2 Matjesfilets 4 sduerlicher Apfel 4 Zwiebel

1 Gewiirzgurke, mit Sud 50 g Sahne 50 g saure Sahne
1 EL Mayonnaise 3 TL Zucker Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Handvoll Feldsalat 1 Handvoll Brunnenkresse 1 Ei

3 EL Hiithnerfond 3 EL Himbeeressig 2 EL Honig

1 EL Senf 2 EL Walnussol 100 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 40 g gerduch. Bauchspeck 1 Zwiebel

1 TL Kiimmelsamen Butterschmalz Salz

Fiir die Matjes:

Die Matjesfilets unter flieBendem, kaltem Wasser kurz abspiilen, trockentupfen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Aus der Sahne, sauren Sahne und Mayonnaise eine Sauce zubereiten
und diese mit Gurkenwasser, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Apfel schilen, Zwiebel abziehen und beides in feine Streifen schneiden.

Gewlirzgurke fein wiirfeln und mit den Zwiebel- und Apfelstreifen in die Sauce geben. Sauce
ziehen lassen und anschliefend zusammen mit Matjes servieren.

Achten Sie beim Kauf von Matjesfilet auf MSC-zertifizierte, nachhaltige Produkte.

Wenn Sie die Sauce nicht gleich essen und im Kiihlschrank aufbewahren wollen, dann sollten
Sie die Zwiebelwiirfel oder wie hier Streifen kurz blanchieren. Durch das Blanchieren verliert die
Zwiebel ihren agressiven, seifigen Geschmack.

Fiir den Salat:

Feldsalat und Brunnenkresse putzen, verlesen, waschen und trockenschleudern. In mundgerechte
Stiicke zupfen.

Fi verquirlen und unter Schlagen mit dem Schneebesen langsam das Olivendl dazugeben, bis eine
cremige Emulsion entsteht. Hithnerfond, Himbeeressig, Honig, Senf und Walnusstl unterriihren
und das Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat in einer Schiissel mit dem Dressing
mischen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Schale und den Kiimmelsamen in Salzwasser 20 Minuten weich ga-
ren. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Speck wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln hineingeben. Langsam
kross anbraten. Speck hinzugeben und anbraten.

Zwiebel abziehen, klein schneiden, dazugeben und mitbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. April 2021
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Kabeljau mit marinierter Rote Bete und Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 500 ml Olivenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian

Fiir die Rote Bete:

400 g vorgeg. Rote Bete 1 Fenchel, das Griin 1 rote Zwiebel

30 ml Apfelessig 50 ml Olivendl Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 EL Meerrettich 1 Schalotte 1 Zitrone
15 g Butter 50 ml Sahne 4 TL Senf
100 ml Fond Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Bronzefenchel Granny Smith Apfel

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 50 Grad vorheizen.

Kabeljau waschen, trockentupfen, von der Haut 16sen, portionieren und in eine feuerfeste Form
legen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Fisch mit Olivenol bedecken, Kréu-
ter hinzugeben und im Ofen 8-10 Minuten konfieren, bis der Fisch schon glasig ist.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, in feine Streifen und mit der roten Bete in
eine Schiissel geben. Mit Olivendl und Apfelessig marinieren und kréftig mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fenchelgriin feinzupfen, abbrausen, trockenwedeln und fiir eine feine Anis-Note mit unter dem
Salat mischen.

Fiir die Sauce:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und
in Butter anschwitzen. Fond und Sahne aufgiefen und unter stédndigem Riihren durchkochen
lassen. Mit Meerrettich, Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit dem Stabmixer
aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Bei einer Sauce zum Fisch kann man statt mit einer Mehlschwitze wunderbar mit Schalotten
oder Zwiebeln arbeiten. Diese geben namlich nicht nur Geschmack, sondern auch Bindung.

Nelson Miiller am 24. September 2020
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Kabeljau, Senf-SoBe, Kartoffeln, Wachteleiern, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets, a 150 g Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 100 ml Sahne 100 ml Weilwein

250 ml Fischfond 2 EL Senf Olivenol, Salz , Pfeffer

Fiir die Eier:
6 Wachteleier
Fiir Kartoffeln und Karotten:

4 Kartoffeln 2 Karotten 2 EL Butter
Salz

Fiir den Spinat:

100 g Babyspinat 1 Schalotte 1 EL Butter
Olivenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Forellenkaviar

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Olivendl auf einem Backblech verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Fisch darauf geben.
Vo oben nochmals etwas Olivenol draufgeben und im Ofen garen lassen. Optional: Wenn man
mehr Zeit hat, dann gerne bei 70 Grad ldnger ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, grob schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und
reduzieren lassen.

Mit Fischfond angieflen und erneut reduzieren lassen. Senf und Sahne hinzufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und schaumig aufmixen.

Fiir die Eier:

Wachteleier fiir 2 Minuten 30 in kochendem Wasser wachsweich garen lassen. Abgieen, pellen
und halbieren.

Fiir Kartoffeln und Karotten:

Kartoffeln in Salzwasser garkochen. Abgieflen und Butter dazugeben.

Karotten schilen, in Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben und anschwitzen.

Fiir den Spinat:

Schalotte abziehen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin kurz
anschwitzen, Spinat und Butter dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Nach Wunsch mit Kaviar garnieren.

Nelson Miiller am 10. Juni 2022
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Matjes-Tatar auf Schwarzbrot

Fiir zwei Personen

2 Matjesfilets % sduerlicher Apfel 3 Gewiirzgurken

2 Scheiben Schwarzbrot 1 kleine Zwiebel 2 Eier

1 EL Creme fraiche 1 EL korniger Senf 1 TL rote Pfefferbeeren
2 Sténgel Dill Schnittlauch Pflanzenol

Pfeffer

Die Eier hart kochen.

Matjes und zwei Gewiirzgurken in kleine Wiirfel schneiden. Eine Gurke in feine Scheiben schnei-
den und zur Dekoration zuriickhalten. Apfel waschen, schilen, entkernen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Die zuvor hart gekochten Eier schéilen, halbieren, das Eigelb entfernen und dieses fiir
die Garnitur beiseitestellen. Eiweif3 fein hacken. Dill abbrausen und trockenwedeln, die Spitzen
abzupfen und fein schneiden. Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und beiseitestellen.
Pfefferbeeren in einem Morser zerstoflen.

Matjes, Gurken, Apfel, Eiweifl und Dill in einer Schiissel mit Senf, roten Pfefferbeeren und Cre-
me fraiche vermischen und mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Nach Belieben Ol hinzufiigen um eine
Séamigkeit herzustellen.

Tatar mit Frischhaltefolie abdecken. Im Kiihlschrank 2 Stunden durchziehen lassen. Nach Belie-
ben mit Schnittlauch, Zwiebel und Gurke garnieren und auf Schwarzbrot anrichen.

Wer mochte kann zur Créme fraiche noch etwas Gelatine geben um mehr Standhaftigkeit zu
bekommen. Ein klein gehacktes Ei, gebunden mit Creme fraiche, ist als Nocke geformt eine tolle
Dekoration.

Das Tatar auf dem Schwarzbrot anrichten und nach Belieben mit Gewiirzgurke, Eigelb und
Zwiebelringen toppen.

Nelson Miiller am 24. Februar 2022
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Maultasche mit Meerforelle, Ingwer-Birne, Spinat, Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

200 g Meerforellenfilet 100 g Lachsfilet 1 Zitrone

100 g Sahne 10 ml Wermut Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Nudelteig:

2 Fier 180 g Semolamehl 20 g Mehl

Salz

Fiir die Ingwerbirne:

2 Williams Birnen 20 g Butter 10 g Ingwer

10 ml Weiiwein 50 ml Birnensaft 10 g Zucker

Salz

Fiir den Spinat:

250 g Babyspinat 1 Schalotte % Knoblauchzehe
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Meerrettichsauce:

2 Weilbrotscheiben 20 g Meerrettichwurzel 1 Schalotte

1 Limette 20 g Butter 50 g Sahne-Meerrettich
50 ml Sahne 20 ml Weilwein 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Schale Kapuzinerkresse

Fiir die Farce der Maultaschen:

Die Meerforellenfilets waschen, trockentupfen und das Filet von der Haut runterschneiden. Dann
in 60-80 g schwere Stiicke portionieren. Mit Salz wiirzen und kiihlstellen.

Lachsfilet waschen, trockentupfen, in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und Olivenol
marinieren. Kurz in den Gefrierschrank stellen.

Zitrone waschen, trockentupfen, abreiben, dann halbieren und eine Hélfte auspressen. Lachsfi-
letwiirfel in einem Multi-Zerkleinerer kurz grob mixen, Sahne, etwas Zitronenabrieb- und saft
sowie Wermut hinzugeben und zur einer feinen Masse zerkleinern.

Fiir den Nudelteig:

Beide Mehlsorten, zwei Eier und Salz in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig ver-
mengen. Den Teig 10 Minuten ruhen lassen. Im Anschluss mit der Nudelmaschine (bis Stufe 1)
ausrollen.

Danach den Teig in passenden Abschnitte aufteilen und mit Lachsfarce bestreichen, die portio-
nierten Meerforellenfilets auf die Farce setzen und zu einer Maultasche (Pé#ckchen) einrollen.
Maultasche in gesalzenem Wasser 2 4 bis 3 Minuten kochen und mit einer Schaumkelle heraus-
schopfen.

Fiir die Ingwerbirne:

Ingwer schilen und fein schneiden. Birnen schélen, vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Bir-
nen in diinne Spalten schneiden und in Butter andiinsten. Zucker dazugeben und karamellisieren
lassen. Mit Weifiwein abloschen, Ingwer und Birnensaft dazugeben. Mit Salz abschmecken und
glasieren.

Fiir den Spinat:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen, halbieren und eine Hilfte in feine
Wiirfel schneiden. Pfanne mit Olivendl leicht erhitzen, Wiirfel hinzugeben und leicht anschwit-
zen. Babyspinat hinzugeben und kurz durchschwenken, sodass er noch Biss hat. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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Fiir die Meerrettichsauce:

Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und in der Butter anschwitzen. Mit etwas Weif-
wein abloschen, Fond und Sahne dazugeben, einmal aufkochen und dann die Hitze wieder redu-
zieren.

Meerrettich schéilen und reiben. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Sauce mit
dem geriebenen Meerrettich, Sahnemeerrettich, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Brot fein zerbroseln und die Sauce damit bis auf die gewiinschte Dicke binden. Fiir eine feine
Konsistenz durch ein Sieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Kresse abschneiden und Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. Mai 2020
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Papillote vom Kabel jau mit Gemiise und Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Lauch

20 g Chinakohl 20 g Shiitake 1 cm Ingwer

4 Korianderzweige 3 EL Sweet Chili-Sauce 3 EL Teriyakisauce
3 EL gerostetes Sesamdl — Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

300 g Kabeljauloins Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Schalotte 1 Limette 20 g Butter

100 ml Sahne 100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond
Wasabipaste Salz

Fiir die Garnitur:

Shiso Kresse Mix Kresse zupfen.

Fiir das Gemiise:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mohren und Sellerie schéilen und in feine Streifen schneiden. Shiitake in diinne Scheiben schnei-
den. Chinakohl und Lauch in feine Streifen schneiden.

Gemiise in einer Pfanne in Sesamol bei mittlerer Hitze leicht anschwitzen. Chilisauce und Te-
riyakisauce dazugeben. Ingwer schilen und fein reiben. Koriander fein hacken. 1 Msp Ingwer
und 1 TL Koriander unter das Gemiise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Fisch:

Das Gemiise in die Mitte des Backpapiers geben. Den Fisch in 2 gleich grofie Stiicke teilen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und obenauf legen.

Das Péckchen wie ein Bonbon zusammenschlagen, die beiden seitlichen Réndern mit dem Re-
benbinder verschlieffen und den Fisch in dem Papier im Ofen ca. 15 Minuten garen. Garprobe
machen: Das Thermometer sollte 52 Grad im Fischfilet anzeigen.

Fiir den Schaum:

Schalotten abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter anschwitzen und mit dem
Weilwein abloschen. Fischfond dazugeben und bis auf ein Minimum reduzieren. Mit der Sahne
auffiillen und mit Salz Limettensaft und Wasabipaste nach Belieben leicht scharf abschmecken.
Die Sauce mit dem Zauberstab schaumig mixen.

Fiir die Garnitur:

Das Pergamentpickchen oben 6ffnen und den Wasabi-Schaum in die Offnung iiber den Fisch
geben. Mit der Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 10. Juni 2022
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Rochen-Fliigel mit Oliven-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Rochenfliigel:

300 g Rochenfliigelfilet 50 g Butter 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Kartoffeln 30 g Kalamata Oliven 120 g Butter

200 ml Olivensl Muskatnuss Salz

Fiir die Vinaigrette:

12 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Kapern

1 Limette 1 EL mittelscharfer Senf 12 EL Olivenol

4 EL dunkler Balsamico Essig 4 Zweige Basilikum Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Rochenfliigel:

Die Rochenfliigelfilets in 4 x a 75 g Portionen portionieren. Pfanne erhitzen, Ol hinzugeben und
den Rochenfliigel bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten. Butter und Kréuter hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen, abschiitten kurz ausdampfen lassen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Mit Oliventl und Butter mischen und mit Salz und Muskat wiirzen.
Die Oliven fein schneiden und unter das Piiree mischen.

Fiir die Vinaigrette:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Knoblauch, Balsamico Essig, Senf und Zucker in ein
hohes GefiB geben, mit dem Zauberstab langsam das Ol hineinlaufen lassen bis eine Emulsion
entstanden ist. Kapern hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kirschtomaten hal-
bieren und mit der Kapern-Vinaigrette vermischen und den Basilikum feinschneiden und dazu
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 22. Juni 2020
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Saibling mit Blumenkohl in Triiffel-Vinaigrette, Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets & 120 g 1 Limette 300 g Zucker
300 g Salz

Fiir die Triiffelvinaigrette:

4 EL weifler Balsamicoessig 10 EL Triiffelol 5 EL Rapsol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl:
30 g Blumenkohl
Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 1 EL Essig
Fiir die Garnitur:
1 Triiffel 2 EL Saiblingskaviar 1 Beet Mikro Leaf

1 Beet Blutampferkresse

Fiir den Fisch:

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fisch waschen und trockentupfen. Zucker und Salz im Verhéltnis 1:1 vermengen und Fisch damit
bedecken. Limette unter heilem Wasser abspiilen und Schale abreiben. Limettenabrieb iiber den
Fisch geben und ca. 20 Minuten beizen. Fisch aus der Beize nehmen, abwaschen, trockentupfen
und portionieren. Auf ein Backblech geben, mit Limettenabrieb bestreuen und im vorgeheizten
Ofen ziehen lassen.

Fiir die Triiffelvinaigrette:

Balsamico mit Triiffelol, Rapsol, Zucker, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl auf der Aufschnittmaschine grob und grof{flichig mit Strunk in Scheiben schneiden
und mit der Triiffelvinaigrette marinieren.

Fiir das Wachtelei:

FEier einzeln in zwei kleine Schélchen geben. Wasser zum Kochen bringen, Essig hinzugeben, mit
einem Schneebesen einen Strudel erzeugen und langsam die Eier nacheinander in das Wasser
geben.

Wachteleier ca. 2,5 Minuten lang kochen.

Fiir die Garnitur:

Triiffel hobeln. Gericht mit Triiffel, Saiblingskaviar, Mikro Leaf und Blutampferkresse garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 01. April 2020
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Sardinen-Escabeche mit Tomaten-Salat und Brotchip

Fiir zwei Personen
Fiir die Sardinen:

5 ganze Sardinen a4 40 g 3 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
20 g Snocciolate Oliven 1 Tropea-Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni 50 ml trockener Weilwein 15 ml Weiflweinessig
Mehl 1 EL Zucker 1 Bund glatte Petersilie
Meersalz 200 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

100 g Ur-Tomaten 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamicoessig
10 ml Olivenol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchips:

1 kleines Sylter Brot 2 Knoblauchzehen 3-4 Zweige Thymian

20 ml Olivendl grobes Meersalz

Fiir die Garnitur: 1 Beet Shiso-Kresse

Fiir die Sardinen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Von den Sardinen den Kopf abschneiden, vom Bauch her aufschneiden, die Grite behutsam der
Lénge nach herausziehen und knapp iiber der Schwanzflosse abschneiden, sodass beide Filethalf-
ten zusammenhéngend bleiben.

Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Peperoni ldngs halbieren, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Von den Papri-
kaschoten die Haut mit einem Sparschéler abschélen. Paprika vierteln und die Kerne entfernen,
das Fruchtfleisch in Streifen schneiden oder wiirfeln.

Zwiebel, Chili und Paprikastiicke bei mittlerer Hitze im Olivendl unter Riihren etwa 5 Minuten
anschwitzen. Knoblauch dazugeben und nur ganz kurz leicht Farbe nehmen lassen. Oliven hin-
zugeben. Mit Weillwein abloschen und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Essig und 100 ml
Wasser auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Etwa 8 Minuten leise kocheln lassen.
Sardinen salzen, pfeffern und anschliefend griindlich im Mehl wenden.

Das Ol in einer weiten, hohen Pfanne auf etwa 180 Grad erhitzen.

Sardinen darin portionsweise etwa 34 Minuten goldbraun frittieren und auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen.

Sardinen in einer weiten Form nebeneinanderlegen und mit dem noch heiflen Gemiisesud bede-
cken. Sardinen so lange wie moglich, am besten {iber Nacht, im Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Tomatensalat:

Zwiebel abziehen. Tomaten waschen und klein schneiden. Tomaten und Zwiebeln vermengen
und mit Essig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Brotchips:

Knoblauch andriicken und halbieren. Brot auf einer Aufschnittmaschine so diinn wie moglich
schneiden. Wenn das Brot gefroren ist, lédsst es sich einfacher schneiden. Die Scheiben auf ein
Backblech legen, mit etwas Olivendl bepinseln, salzen und mit Knoblauch und Thymian belegen.
Im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10-15 Minuten trocknen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 31. August 2023
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Skrei, Blutwurst-Kruste, 6raupen-Risotto, Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir das Graupenrisotto:

100 g Graupen 1 Mohre 1 Knollensellerie

% Stange Lauch 1 Schalotte 50 ml Sahne

50 g Parmesan 25 g Butter 300 ml Gefliigelfond
100 ml trockener Weiflwein 1 Lorbeerblatt 3 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Apfel-Taschen:

1 grofle, frische Rote Bete 1 Boskoop-Apfel 1 TL Fenchelhonig
Salz Pfeffer

Fiir die Blutwurstkruste:

150 g Blutwurst 1 Ei 50 g weiche Butter
50 g Pankomehl 2 Zweige Majoran

Fiir den Skrei:

300 g Skreiloin 01 Salz

Pfeffer

Fiir das Graupenrisotto:

Den Backofen vorheizen und Grillfunktion einstellen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Butter glasig anschwitzen und Graupen
und Lorbeerblatt dazugeben. Fond erhitzen.

Graupen mit Weilwein abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach heiflen Fond
zu Graupen geben bis sie gar sind. Mohre und Sellerie schilen und sehr fein wiirfeln. Lauch
putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Gemiisewiirfel kurz vor dem Ende der Garzeit dazugeben.
Sahne steif schlagen. Parmesan reiben und unterriithren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in feine Rollchen schnieden. Sahne unter Risotto heben und mit Schnittlauch verfeinern.
Fiir die Rote-Bete- Apfel-Taschen:

Rote Bete und Apfel waschen und schéilen. Von Roter Bete 8 sehr diinne Scheiben schneiden
(Aufschnittmaschine). Restliche Bete und Apfel mit einer Kiichenreibe fein reiben, Fliissigkeit
ausdriicken und mit Fenchelhonig, Salz und Pfeffer abschmecken. Geriebenen Salat auf Bete-
Scheiben positionieren und zusammenfalten.

Fiir die Blutwurstkruste:

Blutwurst aus der Pelle 16sen und in feine Wiirfel schneiden. Ei trennen und Eiweifl anderweitig
verwenden. Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter und Eigelb schaumig
schlagen und mit Panko und Majoran vermischen. Masse zwischen Backpapier diinn ausrollen.
Spéter zurecht schneiden und auf Fisch geben.

Fiir den Skrei:

Skrei in vier Medaillons schneiden. In einer Pfanne mit heifiem Ol von allen Seiten kurz anbraten.
Mit der Blutwurstkruste belegen und unter dem Grill im Backofen knusprig {iberbacken.

Nelson Miiller am 03. Februar 2023
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Skrei, Bohnen-Salat, Vinaigrette, Farfalle, Paprika-Sud

Fiir zwei Personen:
Fiir den Fisch:

1 kg Skrei Loins 1 kg Schweineschmalz

Fiir die Farfalle:

180 g Semolamehl 20 g Mehl 2 Eier Sepiatinte
Kurkuma 1 EL Olivenol Salz

Fiir die Bohnen:

120 g Cannellinibohnen 120 g rote Bohnen 120 g dicke Bohnen
120 g Brechbohnen 120 g Salicornes 10 Kirschtomaten

1 Stange Friihlingslauch 20 g BBQ-Sauce 50 ml weiler Balsamicoessig
50 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Paprikasud:

500 g rote Paprika 100 g rote Zwiebeln 100 ml Sahne

1 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein 500 ml Gemiisefond
2 EL Paprikapulver Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sepiatube:

1 Sepiatube 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Passepierre Algen Bronzefenchel

Fiir den Fisch:

Den Skrei waschen, trockentupfen, parieren und in 120 g Stiicke portionieren. Schweineschmalz
bei 50 Grad erhitzen und den Skrei in dem Schweineschmalz ca. 10-15 Minuten konfieren.

Fiir die Farfalle:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Semolamehl mit Mehl, Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem glatten Teig vermengen. Teig
halbieren. FEine Hélfte mit Sepiafarbe einfidrben, die andere Hélfte mit Kurkuma einfirben. Den
Teig 10 Minuten ruhen lassen.

Durch die Nudelmaschine ausrollen. Schwarzen Nudelteig in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden
und auf den hellen Nudelteig legen, sodass ein Streifenmuster entsteht. Nudelteig mit Mehl best
duben und ein letztes Mal durch die Pastamaschine geben. Danach den Teig mit einem 3 cm
Durchmesser Ring ausstechen und daraus Farfalle falten.

Farfalle kurz im Wasser kochen und im Anschluss abkiihlen lassen.

Fiir die Bohnen:

Brechbohnen klein schneiden. Dicke Bohnen und Brechbohnen in Salzwasser blanchieren. Dicke
Bohnen im Anschluss pulen. Dicke Bohnen, Brechbohnen, Canellinibohnen und rote Bohnen in
eine Schiissel geben und mit Essig, Ol, BBQ-Sauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingslauch
putzen, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Kirschtomaten waschen, trocken-
tupfen, halbieren, entkernen und mit dem Lauch zu den Bohnen geben. Salicornes waschen und
trockentupfen. In etwas Ol anschwitzen und zu den Bohnen geben.

Fiir den Paprikasud:

Zwiebeln abziehen. Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewéanden
befreien und zusammen mit den Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol
scharf anbraten. Das Paprikapulver und das Tomatenmark hinzugeben und leicht anrésten, mit
Rotwein abléschen und komplett reduzieren lassen. Fond dazugeben und 5-10 Minuten kécheln
lassen. Sahne hinzugeben, einmal aufkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Butter abschmecken.
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Fiir die Sepiatube:

Sepiatube sdubern und 6ffnen. Die Innenseite leicht einritzen und in 3 cm grofie Stiicke schnei-
den.

In eine heifle Pfanne etwas Ol geben und die Sepiastiicke auf der Innenseite leicht anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Die Stiicke
nach 30 Sekunden wenden und etwas Butter, Thymian und Rosmarin hinzugeben. Nach ca. 10
Sekunden aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Garnitur:

Algen hacken. Bronzefenchel klein zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. Marz 2020
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Tatar von der Lachsforelle mit Reibekuchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

2 Lachsforellen, a 800 g 1 Zitrone Zitronen-Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

4 Kartoffeln 2 Schalotten Ol

Salz

Fiir die Creme:

1 Zitrone 1 Becher Créme-fraiche Rauchsalz
Fiir den Glithwein:

1 Orange 1 L Rotwein Kardamom
Nelken Zimtstange Lorbeerblatt
Fiir die Garnitur:

1 Kartoffel Spinat

Fiir das Tatar:

Die Lachsforelle filetieren und entgréiten. Filets waschen, trockentupfen und ganz fein schneiden.
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Tatar mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivenol und Zitronensdure abschmecken.

Das Schéne bei einem Tatar ist, dass wir durch das Kleinschneiden ganz viel Oberfliche fiir
unsere Geschmacksrezeptoren gewinnen.

Fiir die Reibekuchen:

Kartoffeln schilen und fein reiben. Schalotten abziehen und auch fein reiben. Salzen. Vermischen
und in einer Pfanne in Ol zu Reibekuchen ausbraten.

Fiir Reibekuchen kann man gut die feine Reibe verwenden, da durch das feine Reiben die Stérke
der Kartoffel aufgespalten und freigesetzt wird und man so auf andere Bindemittel wie z.B. Eier
verzichten kann.

Auch die Schalotte gibt nicht nur einen guten Geschmack, sondern ist auch ein gutes Bindemittel.
Fiir die Creme:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Creme fraiche mit Zitronenabriebund -saft sowie etwas Rauchsalz abschmecken.

Fiir den Gliihwein:

Orange waschen, trockentupfen und halbieren. Lorbeerblatt abzupfen.

Rotwein mit Zimtstange, Orangen-Hilften, Kardamom, Nelken und Lorbeer aufkochen. Vorm
Servieren passieren.

Fiir die Garnitur:

Kartoffel schélen und mithilfe eines Spiralschneiders diinne Spiralen ausschneiden. Diese in Form
eines Gitters anlegen und im Ofen backen.

Spinatblétter waschen, trockentupfen und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit dem Getréink servieren.

Nelson Miiller am 08. Dezember 2020
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Zander mit Rote-Bete-Kartoffel-Piiree, Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

800 g Zanderfilet, mit Haut Mehl 2 Zweige Thymian
50 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g vorg. Rote Bete 700 g Kartoffeln 40 g Creme-fraiche
200 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie 5 g Koriandersamen
5 EL Olivenol 1 Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Bete-Gemiise: 2 Rote Bete 2 Gelbe Bete

2 Chioggia Bete 1 Zwiebel 50 ml Himbeeressig
1 TL Senfsaat 1 EL Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce: 3 Schalotten 1 Limette

500 g Sahne 50 g Butter 4 EL Krautersenf
100 ml Weiflwein 500 ml Fischfond 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Schnittlauch 2 Zweige Kerbel Salz. Pfeffer

Fiir die Garnitur: 50 g Walniisse 50 g Zucker

1 Beet Blutampferkresse

Fiir den Fisch: Zander waschen, trockenwedeln, portionieren und die Haut dreimal leicht einrit-
zen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zander mit Mehl bestduben und auf der Hautseite
in Olivenol knusprig anbraten. Auf die andere Seite drehen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
etwas Butter und Thymian dazugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schélen, eine Kartoffel
in kleine Wiirfel schneiden, den Rest in Scheiben schneiden und in Salzwasser garen. Kartoffel-
wiirfel in Ol braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Vorgegarte Rote Bete in grobe Wiirfel schneiden und 5 Minuten bevor die Kartoffeln ihren Gar-
punkt erreicht haben, hinzugeben. In einem Spitzsieb abgieflen und ausdampfen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Fond
aufkochen, Rote Bete und Kartoffeln dazugeben, alles mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Creme fraiche und Petersilienbldtter unterrithren und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir das Bete-Gemiise: Beten getrennt in Salzwasser kochen, etwas auskiihlen lassen und schélen.
In Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Getrennt mit Himbeeressig, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren. Zwiebel und Senfsaat aufteilen.
Beten jeweils in etwas Butter anschwitzen und glasieren.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in Butter anschwitzen, mit Weif3-
wein und Fond abléschen und reduzieren. Mit Sahne auffiillen und piirieren. Limette halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Mit Limettensaft, Krautersenf, Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln, hacken und dazugeben. Kurz vor
dem Servieren aufmixen.

Zucker in einer Pfanne schmelzen. Walniisse hinzugeben und karamellisieren. Gericht mit Blut-
ampferkresse garnieren.

Den kross gebratener Zander mit Rote-Bete-Kartoffelpiiree anrichten, einige Scheiben der bunten
Bete anlegen und die Krautersenfsauce rundherum triufeln.

Nelson Miiller am 03. April 2020
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Enten-Brust mit Kartoffel-Piiree, Chicorée, Kumquats

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 2 Schalotten 20 g Butter

20 ml roter Portwein 20 ml Rotwein 50 ml Orangensaft
200 ml Gefliigeljus Bitterorangenlikor Starke

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kumquats:

100 g Kumquats 100 ml Orangensaft 40 ml Bitterorangenliktr
50 g Zucker

Fiir den Chicorée:

2 kl. rote Chicorée 1 EL Haselnusskerne 1 EL Akazienhonig
3 EL Balsamicoessig 2 EL Haselnussol Salz

Fiir die braune Butter:

80 g Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Sahne Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. In einer heiflen
Pfanne mit ganz wenig Ol zuerst auf der Hautseite knusprig anbraten dann kurz auf der Fleisch-
seite braten und aus der Pfanne nehmen. Im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad
fertig garen.

Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Mit etwas Butter in der Pfanne anschwitzen mit
Portwein, Rotwein und Orangensaft abléschen, einkochen lassen und mit der Gefliigeljus auffiil-
len. Nochmal einkochen, bis die Sauce kriftig genug ist. Stédrke mit Wasser verriihren und Sauce
damit abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Bitterorangenlikér abschmecken.

Fiir die Kumquats:

Kumquats waschen, halbieren und entkernen. Zucker in einer Kasserolle schmelzen und hellbraun
karamellisieren. Mit Orangensaft und Bitterorangenlikor abléschen und verkochen, bis sich der
karamellisierte Zucker aufgelost hat. Kumquats beigeben und ca. 10 Minuten andiinsten lassen
und dann aus der Fliissigkeit heben. Die restliche Fliissigkeit ein wenig einkochen. Kumquats
wieder dazugeben.

Fiir den Chicorée:

Haselnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett bei kleiner Hitze goldbraun rosten,
herausnehmen und abkiihlen lassen. Chicorée im Ganzen waschen und gut abtrocknen. Stielan-
satz diinn abschneiden und Stauden vierteln (die Viertel sollen noch gut zusammenhalten).

Ol in eine heiBe Pfanne geben, erhitzen und Chicorée-Viertel darin bei mittlerer Hitze 2-3 Mi-
nuten braten. Honig dariiber triufeln und mit Balsamicoessig abloschen. 2 Minuten schmoren
lassen, Chicorée dabei wenden, damit er gut mit der goldbraunen Honig-Balsamico-Mischung
iiberzogen wird. Leicht salzen und mit den Haselniissen bestreuen.

Fiir die braune Butter:

Butter in einer Pfanne oder einer Sauteuse sanft erhitzen, bis sie zu schdumen beginnt. Dann
vorsichtig bei méafiger Hitze so lange kocheln lassen, bis kleine braune Brosel an die Oberflédche
steigen. Vorsicht, das geht sehr schnell! Auf keinen Fall anbrennen lassen! Den Topf vom Herd
nehmen und die Butter durch ein Sieb filtern.
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Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln waschen, schilen und garkochen. Milch erhitzen. Wenn die Kartoffeln gar sind, Was-
ser abgieflen, die Kartoffeln ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Sahne nach und
nach angieflen und unterriihren bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen. Die Braune Butter unterheben.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2023
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Gefiillte Maishuhnbrust mit Ratatouille, Sauce Rouille

Fiir die Maishuhnbrust:

2 Maishuhnbriiste, & 150 g 150 g Maishuhnfilet 200 ml Sahne

20 g Rucola 5 g Pinienkerne 1 EL Olivenol
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

je 1 rote, griine, gelbe Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zucchini 1 Aubergine 2 Tomaten

200 ml Tomatensaft 4 Zweige Thymian  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce Rouille:

1 rote Paprika 1 Chilischote 2 Pellkartoffeln

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Olivenol
1 Ei 1 Zitrone 0,1 g Safranfaden
Paprikapulver edelsiif3 Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:
4 dicke Scheiben Landbrot

Fiir die Maishuhnbrust:

Den Rucola abbrausen und trockentupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anr6sten. Mais-
huhnfilet waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer
wiirzen. AnschlieBend 10 Minuten gefrieren und mit der Sahne, Rucola und Pinienkernen in
einem Mixer zu einer Farce zerkleinern.

Maishuhnbriiste waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Farce in einen Spritzbeutel fiillen und unter die Haut der Briiste spritzen. Maishuhnbriiste
in einer Pfanne mit heilem Rapsol auf der Hautseite kurz scharf anbraten. Nicht zu lange, da
ansonsten die Farce austritt. Umdrehen und auf der anderen Seite weiter braten bis die Brust
gar ist. Alternativ 4-6 Minuten im Backofen bei 160 °C garen.

Fiir das Ratatouille:

Tomatensaft in einem Topf etwas einkochen lassen. Paprikaschoten waschen, halbieren, von den
Scheidewénden befreien und entkernen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zucchini und Aubergine waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise jeweils
separat in Olivenol anbraten. Tomaten mit einem Messer kreuzweise einritzen, mit kochendem
Wasser iiberbriithen, enthéuten, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Tomaten, Tomatensaft und Thymian zum Ratatouille
geben und koécheln lassen, das Gemiise sollte aber noch Biss haben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce Rouille:

Paprika und Chili waschen, vierteln, entkernen, Stielansatz entfernen.

Paprika in Stiicke schneiden, Chilischote wiirfeln. Kartoffeln pellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ei trennen. Zitronenschale abreiben, anschlieffend
halbieren und auspressen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Paprika und Chili dazugeben und anschmoren. Den Topfinhalt mit Eigelb,
Pfeffer, Safran, Paprikapulver, Salz, Zitronensaft und -abrieb im Standmixer oder mit dem Stab-
mixer zu einer glatten Sauce mixen. Das restliche Ol dabei langsam einfliefen lassen. Pellkar-
toffeln pressen und anschlieflend fiir die Bindung unter die Sauce heben. Bei Bedarf fiir etwas
mehr Bindung Semmelbrésel untermixen.
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Fiir das Brot:

Das Landbrot in einer Pfanne anrésten.

Ratatouille auf Teller verteilen. Die Maishuhnbrust einmal schrig halbieren und die Hélften auf
das Ratatouille setzen. Das Ganze mit dem Landbrot und Sauce Rouille anrichten. Mit einigen
Rucolaspitzen als Garnitur servieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020

Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Austernpilz-Sofe, Gnocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste mit Haut 3 Stange Lauch 200 g Austernpilze
2 EL Butter 1 EL Neurales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Austernpilz-Sauce:

100 ml Weilwein 150 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

1 TL Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 125 g Mehl

25 g Gries Salz

Fiir die gefiillte Perlhuhnbrust:

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Den Lauch und die Pilze in Streifen schneiden und separat in der Butter anbraten. 150 g der
Austernpilze fiir die Sauce beiseitelegen. Die restlichen Pilze mit dem gebratenen Lauch mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In die Perlhuhnbriiste vorsichtig eine Tasche einschneiden. Mit der Lauch-Pilz-Mischung fiillen
und verschliefen.

Die Briiste zunichst auf der Hautseite in Ol anbraten, bis sie knusprig sind und anschlieBend im
heiflen Ofen zu Ende garen.

Fiir die Austernpilz-Sauce:

Fiir die Sauce den Gefliigelfond und den Weilwein zu den bereits angebratenen 150 g Austern-
pilzen geben. Zusammen aufkochen lassen und leicht reduzieren. Die Sahne dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und ggf. mit Speisestérke leicht abbinden.

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln schéilen und kochen bis sie gar sind, aber nicht zerfallen. Kurz ausdampfen lassen
und durch die Kartoffelpresse driicken. 2 Eier trennen und das Eigelb auffangen. Kartoffelmasse
mit 1-2 Eigelben, Mehl und Griefl vermengen. Mit Salz abschmecken und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Bei Bedarf etwas mehr Mehl hinzugeben. Den Teig etwas ruhen lassen.

Aus dem Teig daumendicke Rollen formen, davon etwa daumenbreite Stiicke abschneiden und
nach Belieben zu Gnocchi formen. In siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Sobald die Gnoc-
chi an die Oberfliache steigen, mit einer Schaumkelle herausheben.

Die gefiillte Perlhuhnbrust mit Austernpilz-Sauce und Gnocchi anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 20. Januar 2021
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Hdhnchen-Brust mit Gewiirz-Jus, Couscous, Hiihnerhaut-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

1 Hahnchenbrust, mit Haut 5 Zweige Thymian Olivenol

Fiir den Haut-Chip:

Hiithnerhaut, von oben

Fiir den Gewiirzjus:

Perlzwiebeln 4 getrock. Aprikosen 4 getrock. Pflaumen
100 ml Rotwein 100 ml Gefliigeljus 100 ml Gefliigelfond
1 EL Vadouvan Gewiirzmischung 1 EL Stérke

Fiir den Couscous:

100 g Couscous 250 ml Hithnerfond 1 EL Ras el-Hanout
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund Koriander 200 ml Olivensl

Fiir das Fleisch:

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Haut des Hdhnchens abziehen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Pfanne geben.

Von beiden Seiten kross anbraten. Thymian dazugeben und Pfanne mit Fleisch in den Ofen bei
100 Grad geben. Nach ca. 20 Minuten rausnehmen und in Tranchen schneiden.

Wéhrend des Bratens das Fleisch immer wieder mit dem heifien Ol aus der Pfanne iibergiefen.
So wird das Fleisch schon saftig und kross.

Fiir den Haut-Chip:

Hithnerhaut unter einen kleinen Topf spannen und in einer sehr heiflen Pfanne kross werden las-
sen. Dafiir den Topf beschweren, damit sich der Hautchip nicht wolbt. Anschlielend mit einem
Messer vom Topfboden entfernen und in kleien Stiicke brechen.

Fiir den Gewiirzjus:

Pfanne des Hdhnchens verwenden und Perlzwiebeln, getrocknete Aprikosen und Pflaumen an-
braten. Mit Rotwein abloschen und mit einem Gefliigeljus auffiillen. Eventuell noch mit Wasser
und Gefliigelfond auffiillen, damit es nicht zu stark wird. Alles einkochen lassen. Die Gewiirzmi-
schung in einen Teebeutel geben und mit in die Pfanne geben.

Stérke in einer Schiissel mit Wasser anriihren und die Sauce damit abbinden.

Fiir den Couscous:

Hithnerfond in einem Topf aufsetzen. Ras el Hanout dazugeben erwédrmen und iiber den Cous-
cous geben. Mit einem Loffel auflockern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander in einem hohen Becher mit Olivendl zu einem Krautertl mixen.

Nelson Miiller am 02. September 2022
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Lackierte Enten-Brust, Sesamjus, Siikartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

4 Barbarie-Entenbrustfilets
Fiir den Lack:

200 ml Kalbsfond

60 g rote Tandoori-Paste

Fiir die Sesamjus:

10 g weifle, schwarze Sesamsaat
50 ml Ketjab Manis

1 TL Speisestérke

1 TL Butterschmalz

40 ml Ketjap Manis
80 g Honig

100 ml WeiBiwein

10 ml Chili-Wiirzsauce
01

3 Siilkartoffeln

Salz, Pfeffer

50 ml Sojasauce
1 TL Speisestirke

50 ml Sojasauce

1 Liter Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

Fiir das Siillkartoffelpiiree:
Chili-Wiirzsauce

Fiir das Gemiise:

600 g Mini Pak Choi

50 g Butter

Fiir die Garnitur:

Muskatnuss, Salz

100 g Shiitakepilze
1 Prise Zucker
3 Zweige Koriander

2 Schalotten
Salz, Pfeffer

Fiir die Ente: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und die Hautseite rautenférmig einschneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf der Hautseite braten, bis diese schon
knusprig ist. Wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch
ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad im vorgeheizten Backofen garen. Die
Entenbrust aus dem Ofen nehmen und die Grillfunktion einschalten.

Fiir den Lack: Kalbsfond in einem kleinen Topf aufkochen und auf ein Viertel einkochen lassen.
Ketjap Manis, Sojasauce, Tandoori-Paste und Honig zum Fond geben. Alles aufkochen lassen.
Speisestérke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und die Sauce damit recht dick binden, sodass
sie auf der Entenbrust haften bleibt.

Entenbrust nach dem Garen mit dem Lack bestreichen und ca. 4 Minuten unter den Grill legen.
Entenbrust aus dem Ofen nehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden.
Fiir die Sesamjus: Sesamsaat in Ol anschwitzen und mit Weifiwein, Sojasauce und Ketjab Manis
abloschen. Etwas einreduzieren lassen und Gefliigelfond dazugeben. Solange kocheln lassen, bis
die Sauce kréftig genug schmeckt. Mit der Stérke leicht binden und mit Salz, Pfeffer und Chi-
lisauce pikant abschmecken.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree: Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Abgie-
Ben und mit einem Stabmixer zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Butter unterrithren. Mit
Chili-Sauce, Muskatnuss und Salz wiirzen.

Fiir das Gemiise: Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Pilze putzen, den Hut kreuzweise einschneiden und ebenfalls in der Pfanne anschwitzen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Pak Choi putzen, vierteln und ebenfalls in die Pfanne geben. Kurz schwenken und zusammen-
fallen lassen.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen und trockenwedeln. Fein hacken und als Garnitur iiber
das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2020
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Maispoularden-Brust im Zucchini-Mantel mit Erdnuss-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Maispoulardenbriiste a 200 g 1 griine Zucchini 50 g weiche Butter
Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Kkl. rote Mohren mit Griin 2 kl. Urmohren mit Griin 2 Stiick Mini-Mais

4 kleine Kréuterseitlinge 1 Kohlrabi Zucker, Salz

Fiir das Piiree:

200 g Siilkartoffeln 50 g Butter 1 TL Sweet-Chicken-Chilisauce
Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

1 kleine rote Chilischote 1 kleine Knoblauchzehe 100 g Erdnussbutter

1 EL gerost. Sesamol 100 ml Gefliigeljus 3 EL Hoisinsauce

brauner Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zucchini mit Hilfe eines Hobels léngs in diinne Scheiben schneiden.

Alufolie in zwei Din A4 grofie Stiicke teilen. Den unteren Teil der Folie mit der weichen Butter
abstreichen. Zucchinischeiben iiberlappend in der Gréfle der Maispoulardenbriiste auf die Folie
legen.

Jeweils eine Brust in die Zucchinischeiben einrollen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rollen
in die Alufolie einwickeln und zu einem festen Bonbon eindrehen und im Ofen bis zu einer
Kerntemperatur von 59 Grad garen. Das dauert ca. 15 Minuten. Danach herausnehmen, etwas
ruhen lassen und aus der Folie wickeln.

Fiir das Gemiise:

Mohren schélen, dabei das Moéhrengriin ca. 1 cm an der Mohre lassen.

Kohlrabi schélen und in gefillige Stiicke schneiden.

Das Gemiise in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und vor dem Anrichten
zusammen mit den Pilzen in Butter schwenken.

Mit etwas Zucker abschmecken.

Fiir das Piiree:

Siilkartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser mit Deckel ca.
20 Minuten garen. Abgieflen, ausddmpfen lassen und mit Hilfe eines Piirierstabs zusammen mit
der Butter, Sweet Chicken Sauce, etwas geriebener Muskatnuss und Salz fein mixen.

Fiir die Sauce:

Chilischote kleinschneiden. Knoblauch abziehen und mit Chili in dem Sesamol anschwitzen und
mit Gefliigeljus auffiillen. Erdnussbutter und Hoisinsauce dazugeben und die Sauce mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell etwas verdiinnen. 10 Minuten kécheln lassen und Sauce
passieren.

Nelson Miiller am 02. September 2022
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Maispoularden-Brust, Kiirbis-Quinoa, 6ranatapfel-Sirup

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispoularde:
4 Maispoulardenbriiste 2 Zweige Zitronenthymian Butterschmalz

Salz gemahlener Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Quinoa:

3 Tassen Quinoa 3 Mohren 1 kg Hokkaido
3 grofle Schalotten 3 Knoblauchzehen 1 Stange Lauch
1 Chilischote 1 Dose geschilte Tomaten 50 ml Orangensaft
150 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
2 Msp. gemahlener Anis Ol Salz

Fiir den Sirup:

1 Granatapfel 100 ml Granatapfelsirup Stérke

Fiir die Jus:

200 ml Gefliigeljus 100 ml Portwein 100 ml Rotwein
Stérke Salz Pfeffer

Fiir die Walniisse:

20 g Walniisse 1 EL Walnussol brauner Zucker

Fiir die Maispoularde: Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Poulardenbriiste waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite im
Butterschmalz so lange braten, bis sie knusprig sind. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln
und das Fleisch damit belegen. Im heiflen Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 60 Grad fertig
garen.

Fiir den Kiirbis-Quinoa: Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Mohren, Kiirbis und Lauch schilen bzw. putzen, vom Strunk befreien und ebenfalls fein wiirfeln.
Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren, entkernen und ohne Stilansatz
fein wiirfeln.

Quinoa waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Lorbeerblatt abzupfen. Schalotten, Knoblauch, Méhren, Kiirbis, Lauch und Chili in Ol anschwit-
zen und Anis und Lorbeerblatt dazugeben. Mit Orangensaft und Fond abléschen.

Quinoa dazugeben und 15-20 Minuten bei geringer Hitze kochen.

Dosentomaten fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen, fein hacken
und kurz vor Ende der Garzeit mit den Tomaten dazugeben. Das Ganze mit Salz abschmecken.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir den Sirup: Granatapfel halbieren und die Kerne aus der Schale 16sen. Kerne zum Sirup
geben und ggfs. mit etwas Stérke binden.

Fiir die Jus: Rotwein und Portwein erhitzen und reduzieren lassen. Jus dazugeben und auf die
Hilfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn nétig, leicht mit Stérke binden.
Fiir die Walniisse: Walniisse grob hacken und in etwas Walnussol leicht anrésten. Je nach Ge-
schmack mit Zucker karamellisieren.

Kiirbis-Quinoa seitlich auf Teller setzen, die Poulardenbrust auf der Gefliigeljus daneben anrich-
ten und mit dem Granatapfelsirup betriufeln.

Das Gericht mit Walnusskernen bestreut servieren.

Nelson Miiller am 06. November 2020
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Schwarzbrot mit Maispoularde, Mango, Chili-Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 Tomate 1 Limette

1 Chilischote 2 EL saure Sahne Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Sandwich:

2 Schwarzbrote 1 Maispoulardenbrust 4 Schreiben Bacon

1 Eisbergsalat 1 Mango 2 Scheiben Chesterkése
1 Schale Kresse Butter Ol

Fiir die Guacamole:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Die Avocado zerteilen und das Fruchtfleisch herauslésen und piirieren.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Avocado-Fruchtfleisch mit Limettensaft, Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen. Tomate enthéuten, in Wiirfel schneiden und mit der sauren Sahne
dazugeben. Am Ende die Chilischote der Linge nach halbieren, von Kernen befreien und ca. 1/3
der Schote in sehr feine Wiirfel schneiden und unter die Creme geben.

Fiir das Sandwich:

Maispoularde waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und in der Pfanne von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieffend im Ofen fertig garen.

Danach kurz ruhen lassen und aufschneiden.

Bacon in Butter und Ol krossbraten.

Eisbergsalat putzen, einige Blatter abzupfen, waschen und trockentupfen.

Fiir das Sandwich die Mango in Scheiben schneiden und kurz in Ol oder Butter anbraten. Das
Brot mit Butter bestreichen, kurz anrésten und ein bis zwei Loffel der Avocado-Creme (von oben)
darauf geben. Ein bis zwei Blatter Eisbergsalat sowie die Mango-Scheiben rauflegen, danach die
Poularde, den Bacon und den Kése auf das Brot schichten. Abschliefend nochmals Creme und
Kresse auf das Brot geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. November 2020
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Sot-|'y-laisse mit Graupen-Risotto, Frikassee-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfaffenstiickchen:

4 Sot-1'y-laisse (Poularde) 50 g Mehl 2 Fier

50 g Pankomehl Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g Mehl 25 g Butter 500 ml Hiihnerfond
300 ml Sahne 30 ml Champagner 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Graupenrisotto:
70 g Perlgraupen, mittel 300 ml Hithnerfond 10 g Butter

20 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 ml Schnittlauchol £ Bund Schnittlauch ~ Schnittlauchbliiten
2 braune Champignons Salz Pfeffer

Fiir die Pfaffenstiickchen:

Die Sot-1’y-laisse parieren und halbieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zunéchst durch Mehl,
dann durch Ei und zuletzt durch Pankomehl ziehen.

Anschlielend 2 Minuten frittieren.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl hinzugeben. Fond nach und nach hinzugieflen.
Kochen lassen und im Anschluss Sahne hinzugeben. Zitronenschale abreiben, anschlieend aus-
pressen. Mit Zitronenabrieb und Zitronensaft und Champagner abschmecken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Graupenrisotto:

Butter in einem Topf schmelzen. Graupen hinzugeben und leicht anschwitzen lassen. Mit etwas
Fond unter stédndigem Riihren abléschen.

Den restlichen Fond hinzugieflen und unter stéindigem Riihren weiter kocheln lassen, bis die
Graupen al dente sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Parmesan abschmecken. Dabei das
Risotto schon cremig halten.

Fiir die Garnitur:

Champignons in Scheiben schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Zum Anrichten das Graupenrisotto als Spiegel in einen tiefen Teller geben. Die beiden Hélfen des
Sot-1’y-laisse anlegen und die Sauce herum angieflen. Das Schnittlauchél auf die Sauce tropfeln,
mit den Champignons und den Schnittlauchspitzen sowie -bliiten dekorieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020
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Big Kahuna Burger

Fiir zwei Personen
Fiir den Burger:
300 g Rinderhack vom Onglet 2 Brioche Burger Buns 2 Scheiben Ananas

1 Gemiisezwiebel 8 Blétter Eisbergsalat 1 Prise Cayennepfeffer

2 TL brauner Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

80 g Salatmayonnaise 1 EL Ananassaft 1 TL Honig-Senf

1 EL Ananaskonfitiire 1 TL Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Tomate 4 Scheiben Cheddarkiise 2 EL Bohnen-Knoblauchsauce
50 g BBQ-Sauce Salz

Fiir den Burger:

Das Hackfleisch zu runden Patties formen. Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. In
einer Pfanne mit Ol anrésten und mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Ananasscheiben
nochmals léngs halbieren damit die Scheiben diinner werden. Zucker in einer Pfanne zum Schmel-
zen bringen und Ananasscheiben hineinlegen. Mit etwas Wasser abloschen, Ananas schwenken
und Wasser verdampfen lassen bis Scheiben karamellisiert sind. Burger Buns in einer Pfanne
mit Ol auf der Schnittseite knusprig anrosten. Danach die Patties in Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Immer wieder mit dem Bratensatz iibergieflen. Salat waschen und trockenschleudern.
Blétter fiir den Burger passend zurechtzupfen.

Fiir die Ananas-Chili-Mayonnaise:

Mayonnaise mit Ananassaft, Senf und Konfitiire vermischen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir die Fertigstellung:

Tomate waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Buns mit Ananas-Chili-Mayonnaise,
Schwarze Bohnen-Knoblauchsauce und BBQ-Sauce bestreichen. Salatbliatter darauf verteilen
und Onglet-Patties darauf legen. Cheddar auf das heifle Fleisch legen damit er schmilzt.
Ananas, Zwiebeln und Tomate auflegen. Mit Salz wiirzen und mit zweitem Bun abschlielen.

Nelson Miiller am 30. Juni 2023
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Buletten mit Kartoffel-Pesto-Salat

Fiir 4 Personen:

Buletten:

400 g Hackfleisch 1 Ei 1/2 Toastbrot
200 ml Schmand 2 Schalotte 2 Knoblauchzehe
2 reife Feigen 1 kl. milde Chilischote 2 EL Sesam (schwarz/weif})
Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer, Olivencl

Salat:

200 g Schafskise 400 g festk. Kartoffeln 125 g Basilikum
50 g Parmesan

Pesto:

20 g Pinienkerne 50 g getrock. Tomaten 100 g Olivendl
100 g Rucola 100 ml Essig

Das Brotchen in Milch einweichen. Kartoffeln mit Schale in einem Topf bissfest kochen. Den
Ofen auf 160°C vorheizen.

Buletten:

Die Schalotte, Knoblauch, Feigen und Chilischote feinwiirfeln. Mit dem Ei, eingeweichten Brot-
chen, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben. Alles gut durchmischen, mit einem
Schneebesen oder mit der Hand. Aus der Hackfleischmasse Buletten formen, beidseitig in Sesam
wilzen und in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten.

Salat:

Schafskése in Scheiben schneiden, nach Belieben kurz im Ofen gratinieren und auf die Buletten
legen. Im Ofen fiir 10 min fertig garen, nach 5 min. Grill/Oberhitze einschalten.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Essig mit warmem Wasser, Salz und Pfeffer
vermischen, zu den Kartoffeln geben und diese damit marinieren. Getrocknete Tomaten in Strei-
fen schneiden und zusammen mit dem Rucola und Basilikum-Pesto zu den Kartoffeln geben.
Pesto:

Pinienkerne anrdsten, Parmesan reiben und mit Basilikum, Pinienkerne, Olivenol und Knob-
lauchzehe in einen Becher geben und piirieren.

Die Buletten aus dem Ofen holen und anrichten.

Nelson Miiller am 08. April 2020
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Enten-Leber mit Boskop Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenleberterrine:

250 g Entenbratleber 1 Schalotte 250 g gekléarte Butter
4 Fier 2 cl Madeira 2 cl roter Portwein

2 cl Rotwein 2 cl Weiflwein 4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin Sonnenblumendl 10 g Salz-Pfeffermischung
Fiir den Apfel:

2 Boskop Apfel 150 ml Apfelsaft 50 ml Weiflwein

2 cl Calvados 100 g Zucker 4 Vanilleschote

1 Sternanis 1 EL Speisestérke

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat 1 Scheibe Toast 1 Zitrone

100 ml Olivensl Ol Salz.

Pfeffer

Fiir die Entenleberterrine:

Fiir das Parfait die Butter mit den Kriutern klédren, passieren und etwas abkiihlen lassen. Scha-
lotte abziehen und kleinwiirfeln. Schalotten in etwas Ol anschwitzen, mit WeiBwein abloschen,
den Portwein, Rotwein sowie Madeira hinzufiigen. Das Ganze auf 1/3 reduzieren lassen. Leber
im Rotor zusammen mit der Reduktion und Eiern langsam mixen, Butter durch ein Sieb dazu-
geben und alles salzen und pfeffern. Die Masse dann in kleine feuerfeste Férmchen (mit gedltem
Backpapier ausgelegt) passieren und bei 120 Grad (im Wasserbad im Ofen) ca.15-20 Minuten
pochieren.

Fiir den Apfel:

In einem Topf Zucker karamellisieren und mit dem Weiflwein abloschen.

Apfelsaft und Gewiirze hinzugeben und leicht Reduzieren. Apfel schélen, in diinne Spalten schnei-
den und in den Gewiirzfond geben. Apfel kurzaufkochen lassen, Calvados hinzugeben und vom
Herd nehmen.

Damit die Apfel noch leichten Biss haben. Apfel durch ein Sieb abgieBen.

Mit einem Schneebesen etwas anstofen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone auspressen. Aus Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine kleine Vinaigrette
rithren. Wildkréuter kurz dadurch ziehen. Toast von der Rinde befreien, mit einem Ausstech-
ring ausstechen, in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun braten und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Toast auf einen Teller anrichten, Leberterrine auch mit dem
Ausstechring ausstechen, in das ausgestochene Loch setzen, Apfelkompott mit einem Loffel als
Nocke draufsetzen, mit Wildkrdutern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2020
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree, Curry-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:
4 Scheiben Kalbsleber 2 Apfel, Cox Orange 1 EL Butter

1 EL Zucker Mehl Ol

Butter Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

200 g siie Zwiebeln 100 g Mehl 20 g Anapurna-Currypulver
01 Salz

Fiir den Chicorée:
2 kleine Kopfe Chicorée 4 dick. Sch. Schinken 50 g Butter

50 ml Orangensaft 200 ml Kalbsfond 50 g Zucker
1 Lorbeerblatt Maisstarke Salz
Pfeffer

Fiir die Leber:

Die Leberscheiben mehlieren und in Ol und Butter bei nicht zu starker Hitze rosa braten. Mit
Salz wiirzen.

Apfel waschen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Kernausstecher das Gehiiuse
entfernen. Mit einem grofien runden Ausstecher die Scheiben moglichst grofl ausstechen. Apfel-
scheiben in etwas Butter und Zucker anbraten.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen und je nach Grofie halbieren oder vierteln und in Salzwasser kochen. Abschiit-
ten, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Sahne mit Milch und Butter aufkochen
und unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Currypulver mit Mehl mischen. Ol in einem
Topf oder einer Fritteuse auf 150 Grad erhitzen. Zwiebeln mit dem Currymehl mischen, in ein
grobes Sieb geben und iiberschiissiges Mehl abschiitteln. Zwiebeln in dem heifen Ol knusprig
ausbacken. Herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée waschen, trockentupfen, halbieren, den Strunk herausschneiden und mit je einer Scheibe
Schinken umwickeln. Zucker mit Butter karamellisieren und den Chicorée dazugeben. Das Ganze
mit dem Orangensaft abloschen, Kalbsfond dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lorbeerblatt hinzufiigen und den Chicorée ca. 30 Minuten bei niedriger Hitze gar schmoren.
Fond etwas reduzieren und mit Stérke binden.

Die Kalbsleber mit dem geschmorten Chicorée, den karamellisierten Apfeln und dem Piiree auf
Tellern anrichten und mit den knusprigen Curry-Zwiebeln bestreut servieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2020
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Kalb-Geschnetzeltes

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

140 g Tafelspitz 10 ml Sonneblumendsl Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

50 g Champignons 2 Schalotten 100 ml Sahne
10 g Butter 20 ml Kalbsjus 30 ml Rotwein
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 Kartoffeln Butter, Salz

Fiir die Garnitur:

1 Korb Kresse 50 g Perlzwiebeln

Fiir das Geschnetzelte:

Das Kalbsfleisch in nicht zu diinne Streifen schneiden. Das Ol in Pfanne stark erhitzen. Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Fleisch in Servierschiissel warm stellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Champignons vierteln. Wer méchte, kann einige
Pilze tournieren, in dem man die Haut einritzt bzw zurech schneidet. In der Fleischpfanne Butter
schmelzen lassen, die Schalotten und Champignonviertel dazugeben. Alles kurz andiinsten, mit
Rotwein abloschen, Jus und Sahne dazugeben. Einmal kurz aufkochen, eventuell etwas binden.
Sauce gegebenenfalls mit Stéirke abbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tournierte Chamignons
mit in die Sauce geben.

Fleisch nun zur Sauce geben.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Nach dem Abgieflen gegebenenfalls nach Belieben in Butter
schwenken.

Fiir die Garnitur:

Perlzwiebeln halbieren, mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Perlzwiebel und Kresse als Garnitur verwenden.

Geschnetzeltes in tiefe Teller anrichten, Kartoffeln daneben geben und mit Perlzwiebeln und
Kresse garniert servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2022
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Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbshiifte:
400 g Kalbshiifte
Fiir die Sauce:

2 Schalotten

60 g Butter

300 ml heller Kalbsfond
Salz

Fiir die Plitzchen:
250 g Kartoffeln

2 Eier

Speisestéarke

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi

3 Bund Schnittlauch
Salz

Fiir die Espuma:

20 g Meerrettich

1 Blatt Gelatine

Ol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone
300 g Sahne
60 g Mehl
Pfeffer

50 g Speckwiirfel
2 Zw. Blattpetersilie
01

1 Limette
1 Muskatnuss
Eiswasser

175 g Sahne
4 g Zucker

Kalb-Hiifte, Kapern-SoBe, Kartoffel-Platzchen, Kohlrabi

1 EL Kapern
50 ml Weilwein
1 EL Butter

50 g Zwiebel
1 Muskatnuss
Salz

50 g Sahne
50 g Butter

100 ml Rote-Bete-Saft
4 g Salz

1 Msp. Zitronenpfeffer

Fiir die Kalbshiifte:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbshiifte waschen, trockentupfen, parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Im Ofen garen, bis eine Kerntemperatur von 58 Grad erreicht ist.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Butter in der Fleischpfanne anschwit-
zen. Mehl driiberstreuen, mit Weilwein abléschen und mit Kalbsfond und Sahne auffiillen. Einige
Minuten kochen lassen und die Kapern hinzufiigen. Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren
und von einer Hélfte die Schale abreiben. Sauce mit Zitronenabrieb und mit einem Stiick Butter
verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Plitzchen:

Kartoffeln schilen, kleinschneiden und in Salzwasser garkochen.

Ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zwiebel
zusammen mit den Speckwiirfeln in Ol anschwitzen, dann zusammen mit den Eiern und 2 EL
Petersilie unter die Kartoffelmasse mischen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Das Gan-
ze mit Muskat und Salz abschmecken. Die Masse zu Rollen formen und in Taler schneiden. In
Stiirke wenden und in heiem Ol goldgelb ausbacken.

Fiir das Gemiise:

Kohlrabi schélen, Strunk entfernen und in kleine Rauten schneiden.

Rauten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Kohlrabi-Rauten dazugeben und mit etwas
Sahne cremig kochen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Réllchen schnei-
den. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Gemiise mit 1 EL Schnittlauch, Muskat, Salz und etwas Limettensaft abschmecken.
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Fiir die Espuma:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rote-Bete-Saft mit Zitronenpfeffer, Meerrettich, Salz und
Zucker vermischen.

Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren. Gelatine gut ausdriicken, darin auflésen. Sahne
unterrithren und die Masse in eine Espuma- Flasche fiillen. Zwei Kapseln einsetzen und kréftig
schiitteln. Bis zum servieren kiihl stellen.

Die Kalbshiifte aufschneiden und mit Kapernsauce, Kartoffelpldtzchen und Kohlrabi-Gemiise
anrichten. Mit der Rote-Bete-Espuma garnieren und auf Tellern servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2020

Kalb-Kotelett mit Kartoffel-Oliven-Piiree und Peperonata

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts, a 160 g 2 Sch. Parmaschinken 20 g halbgetr. Kirschtomaten
50 g Biiffel-Mozzarella 1 Msp. zerdriick. Knoblauch 2 Sabeiblatter

Ol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Friithkartoffeln 80 g gesalzene Butter 100 ml Vollmilch

1 El schwarze Oliventapenade Salz
Fiir die Peperonata:

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 EL weifler Balsamicoessig
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Kalbskotelett:

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

In die Kalbskotelette je eine Tasche schneiden. Mozzarella, Schinken und getrocknete Tomaten
fein wiirfeln. Salbei fein schneiden. Knoblauch abziehen, eine Msp. davon abschneiden und fein
zerdriicken. Salbei, Knoblauch und Schinken mit Mozzarella und Tomaten mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Kotelette fiillen. Die Offnung mit je einem Zahnstocher verschlieBen.
Kotelette salzen und in einer Pfanne in heiem Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Im Backofen
weiter rosa garen. Etwas ruhen lassen und zum Anrichten halbieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen und ungeschélt in einen Topf geben. Mit kaltem Wasser ca. 2 ¢cm iiber den
Kartoffeln bedecken und salzen. Zugedeckt zum Kochen bringen und ca. 25 Minuten sanft kochen
lassen. Garprobe machen, die Kartoffeln abgielen und schélen. Durch eine Presse driicken. Die
Milch in einem Topf erhitzen. Die eiskalte Butter in Wiirfel schneiden, nach und nach unter die
Kartoffelmasse rithren. Die heifle Milch ebenfalls nach und nach untermischen. Die Tapenade
dazugeben und abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Paprikaschoten vierteln und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Im Ofen ca. 12 Minuten grillen bis die Haut dunkelbraune Blasen wirft. Paprika herausnehmen,
die Haut abziehen und die Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und
fein reiben.Thymian zupfen und klein schneiden. Parika mit Balsamico, Oliventl, Knoblauch,
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2022
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Wiener Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

500 g Kalbsriicken 300 g Semmelbrosel 2 Eier

50 g geschlagene Sahne 200 g Mehl 500 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Limette 1 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig £ Bund Dill Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Limette

Fiir das Schnitzel:

Den Kalbsriicken waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben portionieren. Scheiben zwi-
schen zwei Folien legen und mit einem Plattiereisen oder schweren Topf flachklopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit geschlagener Sahne verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl,
Eiern und Semmelbréseln aufbauen. Kalbsscheiben in der gleichen Reihenfolge panieren.

Die Schnitzel in reichlich heiflem Fett auf jeder Seite etwa 3 Minuten goldgelb ausbacken, da-
bei kreisende Schwenkbewegungen mit der Pfanne machen. Das Schnitzel ist perfekt, wenn die
Panade blasen wirft und souffliert. Kurz vor dem Servieren die Schnitzel auf einem Stiick Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen. Durch einen Spiralschneider drehen und Gurken- Spiralen in einer Schiissel gut
salzen und vermengen. Schalotte abziehen und feinschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und
die Spitzen feinhacken. Schalotte, Dill, etwas Zucker, Salz und Pfeffer zur Gurke geben und gut
vermengen. Ol und Essig ebenfalls dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Limette dekorativ aufschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2020
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Lamm-Riicken mit Schafsmilch-6nocchi und Tomaten-Sugo

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

800 g Lammriicken 500 g Lammkarree 400 ml Lammfond
200 ml Rotwein 2 EL Olivenol 4 Zweige Thymian
Butter kalte Butter Speisestéarke

Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

1 kg halbfestk. Kartoffeln 300 g Fetakise 50 g Parmesan

1 Vollei 1 Eigelb 200 g Mehl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

500 g reife Kirschtomaten 2 Orangen 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 kleine Knolle Ingwer 150 ml Tomatensaft
1 EL weifler Balsamicoessig 30 g brauner Zucker 1 Bund Basilikum
Olivenol Salz

Fiir die Oliventapenade:

100 g Kalamata-Oliven 2 Anchovi Filets 2 EL Jordan-Olivenol
Fiir die Garnitur:

8 Kirschtomaten 1 Scheibe Roggenbrot  Olivendl

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Lammriicken waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und auf beiden Seiten kréftig in Olivenol
anbraten. Wenn das Fleisch goldbraun ist, aus der Pfanne heben. Lammriicken mit Butterflocken
belegen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Eine Pfanne mit frischem Thymian auslegen
und darauf das Fleisch geben und bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad im Ofen garen.
Lammkarrees waschen, trockentupfen, in die Pfanne geben und anbraten. Mit Rotwein abléschen
und um die Hélfte reduzieren. Dann mit Fond auffiillen und etwas einktcheln lassen, zum Ende
mit zwei Essloffel kalter Butter montieren und ggf. mit etwas Stérke abbinden.

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Ei trennen und Eigelb auffangen. Muskatnuss reiben und 1 Msp.

auffangen. Kartoffeln waschen, schilen und weichkochen. Mit einem Kartoffelstampfer oder bes-
ser noch Kartoffelpresse die Kartoffeln zerdriicken und abkiihlen lassen. Kartoffelmasse mit dem
Fi, Eigelb, Mehl, Muskat und 1 Prise Salz verriihren und zu einem festen Teig kneten. Aus dem
Teig fingerdicke Rollen formen, die Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestduben.
Mit einer Gabel Rillen in die Gnocchi driicken und die Gnocchi bei schwacher Hitze fiir etwa
5 Minuten im Wasser ziehen lassen. Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, sind die Gnocchi
fertig.

Feta erwdrmen und die fertig gegarten Gnocchi 5 Minuten vor dem Anrichten darin schwenken.
Parmesan reiben und zu den Gnocchi geben.

Manchmal lesen Sie auf der Kartoffelpackung Nach der Ernte behandelt. Davon sollten Sie die
Finger lassen, denn dann wurden die Kartoffeln fiir die Einlagerung mit einem Anti-Faulmittel
behandelt.

Fiir den Tomatensugo:

Kirschtomaten waschen, trockentupfen, halbieren, dann die Schalotten, Ingwer und Knoblauch
abziehen und alles in sehr feine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Ingwer und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, ohne dass sie Farbe annehmen. Nun
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mit braunem Zucker kurz karamellisieren. Mit Tomatensaft abléschen. Danach die Tomatenhélf-
ten hinzugeben, die Pfanne mit Pergamentpapier bedecken und ca. 15 Minuten in den Backofen
schieben. Orangen unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Nach der Garzeit die Tomatenmischung leicht zerstolen und mit Essig, Olivendl, Salz und Oran-
genabrieb abschmecken. Zum Schluss das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken
und zusammen hinzugeben und vermengen.

Fiir die Oliventapenade:

Oliven und Anchovi-Filets klein schneiden und mit Oliven6l vermengen.

Fiir die Garnitur:

Kirschtomaten blanchieren, enthéduten und in Olivendl schwenken.

Brotscheibe in einer Pfanne mit Olivendl rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
kuechenschlacht.zdf.de

Nelson Miiller am 02. April 2020
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Tramezzini vom Eifel-Lamm mit Zwiebel-Marmelade, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Marmelade:

2 rote Zwiebeln 50 g Zucker 50 ml roter Portwein
100 ml Rotwein 2 EL Himbeeressig 150 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Tramezzini:
4 Lammfilets & 100 g 100 g eisgekiihltes Putenfleisch 4 Scheiben Tramezzinibrot

100 ml Sahne Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Bauernsalat:

1 Tomate 1 rote Paprikaschote 1 orangef. Paprikaschoten
1 Gurke 50 g griine Bohnen 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 25 g Fetakiéise 25 ml Rotweinesssig

50 ml Sonnenblumensl 25 ml Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Marmelade:

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel dazugeben.

Mit Portwein, Rotwein und Himbeeressig abloschen. Gemiisefond, Lorbeer und 1 Prise Salz da-
zugeben. Die Zwiebel etwa eine halbe Stunde weich garen, bis der Sud fast vollstéindig eingekocht
ist.

Anschlielend den Lorbeer aus der Marmelade entfernen und die Zwiebeln abkiihlen lassen.
Fiir die Tramezzini vom Lamm:

Die Lammfilets putzen, wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten.

Putenfleisch wiirfeln, salzen und anschliefend mit der Sahne und den Kr#utern kuttern (funk-
tioniert gut in einem kleinen Haushaltsmixer).

Die Farce durch ein Sieb streichen und gleichméfig auf den diinn geschnittenen Tramezzini auf-
streichen.

Lammfilets darauf geben und einrollen. Die fertigen Rollen anschliefend zur Formgebung und
zur Stabilitdt kurz in Alufolie ein- und wieder ausrollen. Die Lammrollen 2 Minuten bei 180
Grad frittieren oder gleichméfig anbraten und 4-7 weitere Minuten im Ofen bei 150 Grad Um-
luft garen. Zum Servieren schrég anschneiden.

Fiir den Bauernsalat:

Das Gemiise waschen. Tomate achteln und den Stielansatz entfernen.

Paprika halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Rauten schneiden.

Gurke schilen und in Wiirfel schneiden. Bohnen putzen, halbieren, in kochendem Salzwasser
garen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebeln schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Fetakése wiirfeln, mit dem Gemiise mischen und mit Knoblauch,
Essig und Sonnenblumen-und Olivendl mischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
Bauernsalat auf Teller oder Schiisseln verteilen und mit dem Tramezzini servieren. Die Zwiebel-
marmelade dazu reichen. kuechenschlacht.zdf.de

Nelson Miiller am 19. Marz 2021
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Garnelen-Tatar mit Kohlrabi- Apfel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Garnelentatar:

4 Carabineros 3 Limette 1 EL Schnittlauch
1 Msp. Chiliflocken 2 EL Oliven-Limonendl Salz

Pfeffer

Fiir den Kohlrabi-Apfel-Salat:

1 Kohlrabi, ca. 200 g 1 Apfel, Cox Orange 1 Limette

2 EL Creme-fraiche 1 TL Olivendl Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

10 g Walnusskerne Zorri-Kresse

Fiir das Garnelentatar:

Die Garnelen vollstdndig pulen und Darm entfernen. Garnelenfleisch zu Tatar schneiden (mehr
schneiden, weniger hacken, sonst kénnte das Tartar schmierig werden).

Limette heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.

Garnelenfleisch mit Limettenzeste, Chiliflocken, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen. Im Kiihlschrank
30 Minuten ziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Tatar vor dem Servieren erneut ab-
schmecken und Limettensaft und Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Kohlrabi-Apfel-Salat:

Kohlrabi schilen und auf einem Spiralschneider in feine Streifen schneiden.

Limette halbieren und 1 EL Saft auspressen. Aus der Créme fraiche, Limettensaft, Ol, Zucker,
Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und Kohlrabi darin marinieren. Kohlrabi-Fiden mit einer
diinnen Pinzette zu kleinen Biindeln aufdrehen. Apfel halbieren und entkernen. In hauchdiinne
Scheiben schneiden und in kleine Kreise austechen.

Fiir die Garnitur:

Garnelentatar und Kohlrabi auf einem Teller anrichten. Mit Apfelscheiben, gehackten Walniissen
und Zorri Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2022
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Jakobsmuschel 'Camino de Santiago'

Fiir zwei Personen
Fiir den Dashi-Sud:

1 L Wasser

2 getrocknete Shiitake
Fiir den Sud:

Dashi von oben

Salz

Fiir die Muscheln:

2 Jakobsmuscheln mit Schale
Fiir die Orangen-Mayonnaise:

% Orange, Saft

1 TL Srirachasauce

200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Pfifferlingsalat:
160 g kleine Pfifferlinge
% Bund Schnittlauch
Fiir den Zitruskaviar:
100 ml Fliissigkeit

200 ml Rapsol

Fiir den Chicorée:

100 g Chicorée

weifler Balsamessig

Fiir die Garnitur:

50 g Lachskaviar
Trockeneis

20 g Bonitoflocken

1 Limette, Saft
Pfeffer

2 Eier
Chiliflocken
Salz

1 Schalotte
Salz

gelbe Lebensmittelfarbe
1 Limette, Saft
Zucker

Knoblauchbliiten
Muschelschalen

1 Stiick Kombu, etwa 10 g

Tamari Sojasauce

1 TL Dijonsenf
Zucker
Pfleffer

10 g Butter
Pfeffer

3 g Agar Agar

10 g Butter
Salz, Pfeffer

Tahoon Kresse
Steine

Fiir den Dashi-Sud:

Kombu zunéchst mit einer Kiichenschere kleinschneiden. Getrocknete Shiitake ebenfalls klein-
schneiden. Beides in einen groflien Kochtopf geben und mit dem Wasser iibergieffen. Nun alles
auf mittlerer Stufe langsam zum Kochen bringen. Sobald der Sud sprudelnd kocht, den Topf von
der Herdplatte ziehen. Pilze und Kombu entfernen. Bonitoflocken in den Sud gegeben. Mit den
Bonitoflocken versehen, muss das Dashi bzw.

der Sud erneut aufkochen. Sobald es wieder sprudelnd kocht, von der Herdplatte ziehen und den
Sud noch eine Weile auskiihlen lassen.

Anschlielend Dashi durch ein Sieb in eine Schiissel abgiefen.

Fiir den Sud Dashi mit etwas Limettensaft, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Muscheln:

Jakobsmuschelfleisch aus der Schale 16sen und sédubern. Corail entfernen. Jede Muschel in drei
Scheiben schneiden.

Fiir die Orangen-Chili-Mayonnaise:

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes, schmales Ge-
fiB geben. Mit einem Piirierstab gut mixen und das Ol nach und nach dazugeben bis eine feste
Mayonnaise entstanden ist.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Pfifferlingsalat:

Schalotte abziehen und feinhacken. Pfifferlinge putzen und mit den Schalotten in der Butter
kurz anschwitzen. Salzen und pfeffern und den feingeschnittenen Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Zitruskaviar:
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Die Fliissigkeit besteht aus Wasser, Limettensaft, Yuzu, Salz, Zucker.

Fliissigkeiten mischen und mit Salz und Zucker abschmecken. Mit dem Agar Agar verrithren
und einmal aufkochen. In eine kleine Spritzflasche fiillen und in das Olbad tropfen lassen, in der
die Perlen gelieren konnen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée in feine Wiirfel schneiden und in der Butter kurz anbraten. Mit etwas Essig und Li-
mettensaft abloschen und kurz andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Einen groflien Glasbehélter mit Steinen und Muscheln befiillen.

Trockeneis fiir den Raucheffekt hineingeben.

Das Gericht in halben Muschelschalen anrichten, Lachskaviar dazugeben, mit Kresse garnieren,
auf die Steine im Glasbehilter setzen und servieren.

Nelson Miiller am 28. Dezember 2023
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Kohlrabi-6Garnelen-Strudel mit Krustentier-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:
3 Carabineros, (Kopf, Schale) 2 kleine Kohlrabi 2 Schalotten

2 TK-Strudelblatter 1 Ei 150 ml Sahne

50 g Butter 1 Bund Schnittlauch 5 g weilen Sesam
5 g schwarzen Sesam Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Lauch

50 g Fenchel 1 Tomate 50 g Schalotten

1 Limette 200 ml Sahne, 33% 2 cl Cognac

15 ¢l Weilwein 1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Strudel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kohlrabi schélen und in 2 mm dicke Stifte schneiden. Schalotten abziehen und in fein Wiirfeln.
Beides in einer hohen Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Mit Sahne auffiillen und Kohlrabi darin garen lassen. Sahne sollte fast vollsténdig redu-
ziert sein. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ringe schneiden und zum Kohlrabi
geben. Zum Auskiihlen, Kohlrabi auf ein Blech geben.

Carabineros auslosen und den Darm entfernen. Kopf und restliche Karkassen fiir die Sauce bei-
seitelegen. Schwanzfleisch an der Unterseite ein wenig einschneiden damit man sie nachher gerade
in den Strudel legen kann. Restliche Butter zerlassen und Strudelblidtter damit bestreichen und
iibereinanderlegen. Kohlrabistifte auflegen. Geschilte Carabineros mittig auflegen. Strudelteig
von den Seiten her einschlagen und die umgeklappten Rédnder mit Eigelb bestreichen. Dann fest
einrollen, mit Butter bestreichen, mit Sesam bestreuen und 15 Minuten backen.

Fiir die Sauce:

Kopfe und Schalen der Carabineros etwas zerkleinern und in Olivendl anbraten. Gemiise wa-
schen, bei Bedarf schiilen, und in feine Streifen schneiden. Zu den Karkassen geben und ebenfalls
anschwitzen. Tomate waschen, vierteln und in den Topf geben. Alles mit Tomatenmark toma-
tisieren und kurz anrésten. Durchrithren und mit Cognac und Weiflwein abléschen. Mit Sahne
auffiillen und 15 Minuten koécheln lassen.

Limette auspressen. Sauce durch ein Sieb passieren und mit Limettensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2022
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Spaghetti frutti di mare

Fiir zwei Personen

250 g Spaghetti 2 Jakobsmuscheln 2 Riesengarnelen
200 g Steinbuttfilet 250 g Spinat 200 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe 4 Chili 1 TL Parmesan

100 ml Weilwein Olivenol Salz, Pfeffer

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, abgieflen und etwas Nudelwasser aufbewahren.
Jakobsmuscheln in Wasser einlegen, danach von Muskeln befreien und auf Kiichenpapier trocken
legen. Garnelen schélen, entdarmen, waschen und trocknen.

Olivendl in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Die Haut vom Steinbutt entfernen und den
Fisch in Stiicke schneiden. Steinbutt zusammen mit Garnelen und Jakobsmuschen in Olivenol
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischendurch wenden. Steinbutt als erstes aus der
Pfanne nehmen. Danach die Jakobsmuschen und Garnelen ebenfalls herausnehmen.

Fine Pfanne mit viel Olivendl erhitzen. Kirschtomaten halbieren und mit frisch gehackter Chili
dazugeben. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und hinzufiigen. Tomaten leicht an-
driicken, so dass der Saft austritt. Wenn der Knoblauch kurz vor dem Vebrennen ist, mit Weif3-
wein abléschen.

Gekochte Spaghetti mit etwas Olivenol verrithren und in den entstandenen Sud hineingeben.
Das {ibriggeliebene Nudelwasser dazugeben. Durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
wenig Parmesan {iber die Spaghetti reiben und zum Schluss die Meeresfriichte und den Fisch
hinzugeben. Alles gut durchschwenken und zum Schluss den Spinat dazugeben, so dass er leicht
zerfallt.

Nelson Miiller am 21. Juli 2023
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Sylter Landei-Omelett mit Krabben und Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Omelett:

4 Bio-Eier 50 ml Sahne 1 EL Butter

Salz

Fiir die Krabben:

120 g Nordseekrabben 1 Schalotte 1 Zitrone

1 TL weifler Balsamico 2 EL Olivenol 4 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzbrot:

2 Scheiben Schwarzbrot 3 EL Olivenol 3 EL neutrales Ol
Fiir die Garnitur:

2 Radieschen 80 g Wildkrduter Eiswasser

Die Eier mit der Sahne verquirlen. Mit Salz wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Fiermasse bei mittlerer Hitze stocken lassen. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, mit
einem Kiichenhelfer vorsichtig aufrollen.

Fiir die Krabben:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
in feine Rollchen schneiden.

Nordseekrabben mit den Schalottenwiirfeln und dem Schnittlauch vermengen. Zitrone halbie-
ren, auspressen und Saft auffangen. Aus Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine schnelle
Marinade herstellen, zu den Krabben geben und gut vermischen. Balsamico erst kurz vor dem
Servieren dazugeben.

Fiir das Schwarzbrot:

Olivendl und neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten darin résten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen hobeln und in Eiswasser geben. Wildkrauter abbrausen und trockenwedeln. Kurz
vor dem Servieren das Brot mit Radieschen und Wildkrdutern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2020

67



Tempura-Garnelen mit Orangen-Chili-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

10 Garnelen, a 25 g 1 Ei 250 ml Mineralwasser, kalt
100 g Mehl 100 g Speisestérke 1 TL Salz

Pflanzenol Salz

Fiir die Wiirzsauce:

50 ml Coco Aminos Wiirzsauce 1 Vanilleschote 1 Limetten, davon Saft

1 TL Stérke

Fiir die Mayonnaise:

1 Orange, Saft, Abrieb 3 rote Chili 1 Knoblauchzehe

2 Eier 1TL mittelscharfer Senf 150 ml Olivenol

Salz

Fiir die Garnelen im Tempurateig:

Das Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen.

Mehl und Speisestérke in eine weite Schiissel sieben. Salz untermischen.

Mineralwasser und Ei mit einem Schneebesen verquirlen. Verquirltes Ei nach und nach in die
Mehlmischung geben und mit dem Schneebesen verriihren, sodass ein glatter Teig entsteht. Wenn
moglich 30 Minuten kaltstellen, dann nochmals glatt riihren.

Garnelen waschen und mit einem scharfen Messer auf der Bauchseite fiinfmal quer einschnei-
den. Umdrehen, mit leichtem Druck geradeziehen (verhindert das Kriimmen beim Frittieren)
und trocken tupfen. Auf einen Holzspiefl aufspieen. Etwas Mehl in eine Schale geben. Garnelen
nacheinander in Mehl wenden und durch den Tempura-Teig ziehen. Im heiBien Ol 2-3 Minuten
ausbacken, bis der Teig goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
Fiir die Wiirzsauce:

Sauce in einen kleinen Topf geben und erwirmen. Vanilleschote ldngs halbieren und Mark her-
auskratzen. Limette auspressen und zusammen mit Vanillemark in Sauce einriihren. Mit etwas
Stérke leicht binden bis sie zdhfliissig vom Loffel fliefit.

Fiir die Orangen-Chili-Mayonnaise:

Chili waschen, lings halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Fein hacken. Eier in
einen Messbecher geben und mit Salz, Senf, Chili und einem Drittel vom Ol verrithren. Orange
heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale einer Hélfte fein abreiben. Abrieb mit in den Becher
geben. Mit einem Piirierstab aufmixen. Restliches Ol langsam einflieBen lassen bis alles zu einer
Mayonnaise emulgiert. Orangenhélfte auspressen und Saft unter Mayonnaise riithren.

Nelson Miiller am 29. Juni 2023
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Gegrilltes Onglet, Kartoffel-Pfifferling-Salat, Espuma

Fiir zwei Personen
Fiir das Onglet:

400 g Onglet (Nierenzapfen)  Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Wei3wein-Reduktion:

1 Schalotte 125 ml trockener Weiflwein 2 EL heller Essig

2 Zweige Estragon 1 Lorbeerblatt 1 TL schwarze Pfefferkdrner
Fiir den Béarnaise-Espuma:

1 Zitrone, davon Saft 255 g Butterschmalz 3 pasteurisierte Eigelbe
30 ml Gemiisefond 1 EL Senf 100 g Zitronenfaser

10 g Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g kl. festk. Kartoffeln 300 g Pfifferlinge 4 Stangen Staudensellerie
100 g Kirschtomaten 3 Schalotten 50 ml Gemiisefond

5 Halme Schnittlauch 40 ml Rapsol 10 ml heller Balsamessig
Salz Pfeffer

Fiir das Onglet: Den Grill auf 250 Grad vorheizen. Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Wasser in einem Topf auf 65 Grad erhitzen, um die Espumaflasche warmzuhalten.

Fleisch gut abwaschen und trockentupfen. Parieren und von {iiberschiissigem Fett und Sehnen
befreien. Bei Bedarf mit einem scharfen Messer entlang der Mittelsehne durchtrennen und Bin-
degewebe entfernen. Grill mit ein wenig Ol einfetten. Onglet bei 250 Grad direkt auf den Grill
legen und von allen Seiten scharf anbraten. Anschlieend Fleisch vom Grill nehmen und im Ofen
auf eine Kerntemperatur von 54 Grad bringen. Dann auflerhalb des Ofens ruhen lassen bis zum
Servieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die WeiBBwein-Reduktion: Schalotte abziehen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten-
Scheiben in einem Topf mit Weiflwein, Essig, Estragon, Lorbeerblatt und Pfefferkérnern aufko-
chen und reduzieren lassen. Kurz vor der Verwendung durch ein Sieb passieren und auffangen.
Fiir den Béarnaise-Espuma: Butterschmalz in einem Topf schmelzen lassen. Eigelb mit 10 ml
der warmen Weiflweinreduktion schaumig schlagen. Etwas Senf einriihren.

Langsam durch das Zugeben des fliissigen Butterschmalzes - iiber einem Wasserbad oder in ei-
nem Topf bei niedriger Hitze aufschlagen bis die Sauce emulgiert. Zitronenfaser unterrithren und
bei Bedarf Fond fiir die Konsistenz hineingeben. Zitronensaft bei Bedarf als Sdure dazugeben.
In die Espumaflasche fiillen, 2 Sahnekapseln einfiillen und gut schiitteln. Im Wasserbad bis zur
Verwendung aufwérmen.

Fiir den Kartoffel-Pfifferling-Salat: Kartoffeln waschen und in der Schale in Salzwasser garen.
Anschliefend pellen und in Scheiben schneiden. Aus Fond, 20 ml Ol, Balsamessig, Salz und
Pfeffer ein Dressing herstellen und Kartoffeln darin marinieren.

Pfifferlinge putzen. Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Pfifferlinge in einer Pfanne mit restlichem Ol anschwitzen. Schalotten hinzugeben. Sellerie wa-
schen, Enden entfernen und Fédden abziehen.

Griin zur Dekoration beiseitelegen. Sellerie in Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser
blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Tomaten waschen und halbieren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Tomaten und
Pfifferlinge vorsichtig unter die Kartoffeln heben und vermengen. Mit Schnittlauch bestreuen.

Nelson Miiller am 30. Juni 2023
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Labskaus

Fiir zwei Personen
Fiir den Labskaus:

600 g gepokelte Rinderbrust 100 g Corned Beef 2 Rollmopse
375 g mehligk. Kartoffeln 1 vorgekochte Rote Bete % kleiner Knollensellerie
100 g Karotten 3 Lauchstange 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfsamen 4 TL Pfefferkorner 2 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Matjestatar:

1 Matjesfilet 5 Cornichons

Fiir die Rote Bete:

1 vorgegarte Rote Bete 10 ml Himbeeressig 10 ml Walnussol
20 ml Rapsol Salz

Fiir die Wachtel-Spiegeleier:

4 Wachteleier Butter Dil, Bliite

Fiir den Labskaus:

In der Vorbereitung Rinderbrust in grofle Stiicke schneiden. Kartoffeln, Sellerie und Karotten
schélen und in grobe Stiicke schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob schneiden.
Rinderbrust, Kartoffeln und Gemiise in einem groflen Topf mit Salzwasser bedecken.
Gewdlirzsickchen aus Lorbeerblatt, Senfsamen und Pfefferkérner dazugeben. Alles zusammen
aufkochen und das Fleisch bei mittlerer Hitze etwa 30-45 Minuten garen, bis es beim Einstechen
mit einem spitzen Messer ganz leicht wieder heruntergleitet.

Gekochte Kartoffeln nun zerkleinern. Vorgekochte Rote Bete kleiner schneiden und mit Kar-
toffeln in den Fleischwolf geben. Rollmops und Corned Beef so klein schneiden, dass alles im
Fleischwolf gut verarbeitet werden kann. Gepdkelte Rinderbrust aus dem Kochtopf nehmen,
abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Ebenfalls in den Fleischwolf geben und die ganze
Masse aufffangen und verrithren. Um die richtige Konsistenz zu erhalten, die Masse wie ein
klassisches Kartoffelpiiree auf dem Herd aufsetzen. Butter zugeben und einriithren. Labskaus mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Matjestatar:

Matjes kleinschneiden und mit klein gehackten Cornichons vermengen.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete klein schneiden und mit Himbeeressig, Walnussol und Raps6l marinieren. Mit Salz
bestreuen.

Fiir die Wachtel-Spiegeleier:

Butter in einer Pfanne erhitzen und Wachteleier darin bei mittlerer Hitze zu Spiegeleiern braten.
Labskaus auf Tellern anrichten, marinierte Rote Bete Stiicke darauf geben. Mit Dill garnieren.
Matjestatar daneben im Ring anrichten und das Wachtel-Spiegelei darauf geben. Mit Bliiten
garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 20. Juli 2023
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Leberkds mit Spiegelei und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Leberkis:
200 g mageres Rindfleisch 200 g Schweinefleisch 100 g Speck (ohne Schwarte)

1 mittelgrofle Zwiebel 125 g gefrorenes Wasser 2 Zweige Majoran

1 Schuss Sahne Butter 1 TL weifler Pfeffer

1 TL Salz

Fiir die Spiegeleier:

4 Eier 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g vorgeg. Kartoffeln 3 grofle Zwiebel 50 g durchwachs. Réducherspeck
4 Bund Schnittlauch 3 EL neutrales Ol

Fiir den Leberkis:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das gesamte Fleisch vor der Verarbei-
tung gut kiihlen.

AnschlieBend in grobe Stiicke schneiden und durch die feine Scheibe eines Fleischwolfes drehen.
Den Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen und locker unter das Fleischbrét
mischen. Zwiebel schiilen, reiben und mit Majoran ebenfalls durch den Fleischwolf unter das
Brat mischen. Nun alles mit einem Schaber in einen Mixer geben und unter Beigabe von Salz
und Pfeffer, sowie dem Wasser (in Form von Eis) glattrithren. Gegebenenfalls etwas Sahne hin-
zufiigen.

Zum Backen zwei kleine Kastenformen mit Butter ausfetten und das Brit hineinfiillen. Die
Oberflidche glattstreichen und mit dem Messer eine Rautenform einritzen (ca. 5 mm tief). An-
schliefend den Leberkése in den vorgeheizten Backofen auf mittlere Schiene geben und etwa 20
Minuten backen. Herausnehmen und in Scheiben schneiden.

In der Sendung wird ein Miinchner Leberkis zubereitet. Der Unterschied zu einem anderen
Leberkis ist, dass der Miinchner Leberkés keine Leber enthalten muss. Bei anderem Leberkés
hingegen muss per Gesetz sogar mindestens 5Fiir die Spiegeleier:

Fine antihaftende Pfanne oder Eisenpfanne mit der Butter erhitzen, die Eier aufschlagen und
zu Spiegeleiern stocken lassen. Je nach Geschmack wiirzen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die vorgegarten Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln.

Den Schnittlauch abbrausen und in feine Rollchen schneiden.

Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen.

Die Zwiebelwiirfel dazugeben und 2 Minuten anschwitzen.

Das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei starker Hitze rund-
herum goldgelb braten.

Zwiebeln und Speck dazugeben und Schnittlauch am Ende untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 07. Oktober 2021
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Rinder-Hiifte mit 6riinkohl und Schwarzbier-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir den Griinkohl:

250 g Griinkohl 250 g Wirsing 1 Schalotte
2 EL Olivenol 1 EL kalte Butter Muskatnuss
Chilisalz

Fiir das Fleisch und die Jus:
2 Irisch Herford Hiiftsteaks 100 ml Schwarzbier 250 ml Jus
50 g Butter 01 Meersalz

Fiir den Griinkohl:

Den Griinkohl von den harten Stielen zupfen und in kleine Blédttchen zupfen. Die Wirsingblétter
von den Blattrippen schneiden und in 1,5 cm grofle Blitter schneiden. Beides etwa 4-5 Minuten
in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.
Schalotte abziehen und in einem kleinen Topf mit Olivendl anschwitzen.

Vor dem Anrichten Griinkohl und Wirsing zu den Schalotten geben. Zum Schluss mit Chilisalz
und etwas Muskatnuss wiirzen und nach Belieben die Butter unterriihren.

Fiir das Fleisch und die Jus:

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten etwa 2 Min. scharf anbraten
und im Anschluss fiir ca. 5 min in den Ofen schieben.

Die Pfanne degraissieren und mit Bier und der Jus abléschen.

Etwas reduzieren lassen und mit der Butter die Sauce abbinden.

Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Griinkohl und Wirsing auf Teller mittig anrichten. Das Fleisch aufschneiden, danebengeben, mit
Meersalz bestreuen und mit Schwarzbierjus garniert servieren.

Nelson Miiller am 17. Marz 2021
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Rosa gebratene Roulade vom Angus-Rind, Mairiiben-Gulasch

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

400 g Steak vom Angus Rinderriicken
Fiir die Farce:

60 g Putenbrust 4 Sch. Parmaschinken 60 ml Sahne
5 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Ol Salz Pfeffer

3 Eiswiirfel
Fiir das Mairiiben-Gulasch:

200 g Mairiiben 100 g Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Friihlingszwiebeln 1 EL Butter 1 EL Tomatenmark
150 ml Gemiisefond 2 EL Maisstérke 1 EL glatte Petersilie
10 g edelsiifles Paprikapulver 1 TL Kiimmel 1 Prise brauner Zucker
1 Prise Cayennepfeffer 50 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Creme-fraiche 1 Zitrone, daovn Abrieb

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Steak zwischen zwei Vakuumtiiten 10 mm dick plattieren.

Fiir die Farce:

Putenbrust in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Petersilie und den Eiswiirfeln in einen Multi-Zerkleinerer geben. Alles gut mixen und die
Sahne nach und nach dazugeben.

Farce auf das plattierte Fleisch streichen, den Parmaschinken auflegen und zu einer Roulade
rollen. Mit einem Bindfaden fixieren.

Roulade mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heifem Ol mit Rosmarin und Thymian von allen
Seiten anbraten. Im Ofen bei 70 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 53 Grad garen. Heraus-
nehmen, etwas ruhen lassen und Bindfaden entfernen.

Fiir das Mairiiben-Gulasch:

Mairiiben und Kartoffeln schélen. Beide in 5 mm dicke Scheiben und dann in Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Das Gemiise in Ol und Butter anschwitzen, Tomatenmark
und Paprikapulver dazugeben und dunkelbraun anbraten. Mit Gemiisefond abléschen, die Ge-
wiirze dazugeben und gar schmoren.

Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die Petersilie fein hacken.

Mairiibchengulasch mit angeriihrter Stérke leicht binden.

Friithlingszwiebel und die Petersilie dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Creme fraiche und Zitronenabrieb abschmecken.

Die Roulade in Scheiben schneiden und auf dem Gulasch anrichten. Mit einer Nocke Creme
fraiche und abgeriebener Zitronenschale garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 26. Mai 2023
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Rostbraten mit Rotweinjus, Spdtzle und Mandel-Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir den Rostbraten: 400 g Rinderhiifte 4 EL mittelscharfer Senf
1 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Rotweinjus: 200 ml Kalbsfond 150 ml Rotwein

30 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle: 250 g Weizenmehl 3 Eier, Groflie M

2 Prisen Salz Salz weifler Pfeffer

Fiir den Mandel-Brokkoli: 500 g Brokkoli 2 EL Mandelbléttchen

2 EL Butter Salz

Fiir die Garnitur: 1 grofle Zwiebel 1 EL Butterschmalz
Meh, Salz

Fiir den Rostbraten: Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderhiifte von Fett und Sehnen befreien und in 2 Portionsstiicke schneiden. Jeweils mit Senf
einreiben. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten
jeweils 1-2 Minuten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen und kurz ruhen lassen, dann mit
Pfeffer wiirzen und im heiflen Ofen 20-25 Minuten garen.

Fiir die Rotweinjus: Mehl in die zuvor benuzte Fleisch-Pfanne sieben und kurz anrésten. Mit 50
ml Rotwein abloschen und den Wein einkochen lassen. Restlichen Wein und den Kalbsfond in 2
Portionen angieflen und jeweils einkochen lassen. Jus mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jus wird besonders schmackhaft, wenn man ihr die Zeit gibt moglichst lange zu reduzieren.
Hierzu immer wieder mit Fond angiefen.

Fiir die Spétzle: Mehl mit zwei Prisen Salz, Eiern und 100 ml lauwarmem Wasser in einer Riihr-
schiissel so lange schlagen bis Luftblasen entstehen. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen, bevor er
nochmals geschlagen wird. Er sollte sich ziehen lassen, ohne zu reiflen. Ein Spétzlebrett zunéchst
einmal kurz in heifles Wasser tauchen und das iiberschiissige Wasser abstreichen. Brett diinn und
glatt mit dem Spétzleteig bestreichen. Nun das Spétzlebrett schrig tiber einen Topf mit ca. 4
Liter leicht siedendem Salzwasser halten und mit einem Teigschaber oder einer langen Palette,
mit einer Bewegung von oben nach unten, lange Teigportionen abstechen und in das Wasser
schaben. Spétzle ziehen lassen und die oben schwimmenden Spétzle mit einem Schaumloffel ab-
schopfen und warm halten. Vorgang wiederholen, bis der Teig verbraucht ist. Mit Butter, Salz
und weilem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Mandel-Brokkoli: Brokkoli waschen, in kleine Réschen teilen und in kochendem Salz-
wasser 45 Minuten blanchieren. Roschen abgieflen und sofort in Eiswasser abschrecken. Mandel-
blattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Butter dazugeben und schmelzen lassen.
Brokkoli dazugeben und alles gut durchschwenken, dabei den Brokkoli noch einmal erhitzen.
Fiir die Garnitur: Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und im Mehl wenden, iiberschiissi-
ges Mehl abklopfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze langsam goldbraun und leicht knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2022
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Steak tartare mit Réstbrot und gebackenem Eigelb

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak Tatar:

300 g Angus Rinderriicken 2 Sardellenfilets 50 g Schalotten

20 g Kapern 20 g Cornichons 1 Ei

1 EL Dijonsenf 1 Spritzer Worcestersauce 2 EL Ketchup

1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Cognac 2 EL frische gehackte Petersilie
1 Prise Cayennepfeffer 1 TL edelsiifles Paprikapulver  Salz

Pfeffer

Fiir das Rostbrot:

3 Scheiben Sauerteigbrot Olivenol Meersalz

Fiir die Eier:

2 Eier 100 g feines Panko Paniermehl 500 ml Sonnenblumenol
Fiir die Garnitur:

2 vorgeg. Knollen Rote Bete 200 ml Créme-fraiche 1 TL mittelscharfer Senf

Fiir das Steak Tatar:

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Rindfleisch mit dem Messer in ganz kleine Wiirfel schneiden. Dann kiihl stellen.

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Cornichons, Kapern, Petersilie und Sardellen
klein hacken. Ei trennen und Eigelb auffangen.

Alles zusammen mit den restlichen Zutaten zu dem Fleisch geben und vermengen. Mit Paprika-
pulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Rostbrot:

Sauerteigbrot sehr diinn aufschneiden, mit Olivendl betraufeln, mit Meersalz wiirzen und im
Ofen bei 130 Grad ca. 20 Minuten goldbraun résten. Anschliefend herausnehmen, abkiihlen las-
sen und in Stiicke brechen.

Fiir die Eier:

Fier trennen und Eigelbe in das Paniermehl legen, mit Paniermehl bestreuen und in einer Frit-
teuse bei 180 Grad im heiflem Fett frittieren, herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen.

Eigelbe am Besten schon 20 Minuten vor der Weiterverarbeitung ins Paniermehl legen und an-
trocknen lassen. So werden sie etwas fester und lassen sich einfacher weiterverarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Creme fraiche in eine Spritztiite fiillen und als Garnitur verwenden. Eine Rote Bete in feine
Wiirfel schneiden und mit Senf mischen, die andere Knolle Rote Bete in diinne Scheiben. Die
Rote-Bete-Wiirfel auf die Scheiben legen und zuklappen.

Das Steak tartare in einem Ring mittig auf Teller platzieren. Ei oben drauf legen, Ring entfernen,
drei Punkte Creme fraiche um das tartare anrichten, Rote Bete Taschen und Réstbrot-Chips
dazwischen platzieren und servieren.

Nelson Miiller am 26. Mai 2023
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Meerrettich-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Meerrettichsauce:

2 Weiflbrotscheiben 20 g Meerrettichwurzel 1 Schalotte

1 Limette 20 g Butter 50 g Sahne-Meerrettich
50 ml Sahne 20 ml Weilwein 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Schalotte abziehen, in feine Streifen schneiden und in der Butter anschwitzen. Mit etwas Weif-
wein abloschen, Fond und Sahne dazugeben, einmal aufkochen und dann die Hitze wieder redu-
zieren.

Meerrettich schilen und reiben. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Sauce mit
dem geriebenen Meerrettich, Sahnemeerrettich, Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Brot fein zerbréseln und die Sauce damit bis auf die gewiinschte Dicke binden. Fiir eine feine
Konsistenz durch ein Sieb passieren.

Nelson Miiller am 25. Mai 2020

Sauce Rouille

1 rote Paprika 1 Chilischote 2 Pellkartoffeln

3 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Olivendl
1 Ei 1 Zitrone 0,1 g Safranfiden
Paprikapulver edelsiif Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Paprika und Chili waschen, vierteln, entkernen, Stielansatz entfernen.

Paprika in Stiicke schneiden, Chilischote wiirfeln. Kartoffeln pellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ei trennen. Zitronenschale abreiben, anschliefend
halbieren und auspressen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Paprika und Chili dazugeben und anschmoren. Den Topfinhalt mit Eigelb,
Pfeffer, Safran, Paprikapulver, Salz, Zitronensaft und -abrieb im Standmixer oder mit dem Stab-
mixer zu einer glatten Sauce mixen. Das restliche Ol dabei langsam einflieBen lassen. Pellkar-
toffeln pressen und anschlieflend fiir die Bindung unter die Sauce heben. Bei Bedarf fiir etwas
mehr Bindung Semmelbrésel untermixen.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020
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Brennnessel-Suppe mit Lachs-Wan-Tan

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Bund Brennnessel 3 Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 200 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond
500 ml Sahne Pflanzenol Eiswasser

1 Prise Muskat Salz Pfeffer

Fiir die Wan-Tan:
6 Wan-Tan-Blatter 1 kleines Stiick Lachsfilet 200 ml kalte Sahne
1 Ei Salz

Fiir die Suppe:

Kiichenhandschuhe anziehen und Brennnesseln griindlich waschen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Kartoffeln schilen und fein wiirfeln.

In einem ausreichend groflen Topf Wasser aufkochen und die Brennnesseln darin ganz kurz blan-
chieren. Das Wasser sollte kochen, wenn man die Brennnesseln dazu gibt und dann kann man
es sofort vom Herd nehmen und die Brennnesseln auch schon wieder abgieflen und in Eiswasser
oder kalt Wasser abschrecken.

In einem Topf Ol erhitzen, Kartoffeln und Zwiebeln darin goldbraun anbraten, Knoblauch dazu-
geben und alles mit dem Weiflwein abloschen und mit Fond auffiillen. Ca.10 Minuten einkochen
lassen, bis die Kartoffeln bissfest sind. Ausgedriickte Brennesseln dazugeben. Vom Herd nehmen
die Sahne dazugeben und mit dem Piirierstab oder im Standmixer gut piirieren. Alles piirieren,
bis die Brennnessel-Cremesuppe die gewiinschte Konsistenz und Farbe hat. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Um die brennenden Hérchen zu zerstoren, kann man Brennnesseln auch mit einem Nudelholz
iiberwalzen, Brennnesseln kurz in warmes Wasser legen und mit einem Tuch auswringen, mit
einem Messer iiber die Pflanzenteile streifen oder Brennnesseln mixen.

Fiir die Wan-Tan:

Ei trennen. Wan-Tan-Blatter mit Eiweif3 einstreichen. Lachsfilet kleinschneiden und in einem
Multi-Zerkleinerer zusammen mit etwas Salz und kalter Sahne kurz mixen. Farce in die Mitte
des Wan-Tan-Blatts geben und Teig zu einem Dreieck zuklappen. In einem Topf mit kochendem
Wasser gar kochen, herausnehmen, abtropfen lassen und im tiefen Teller anrichten.

Nelson Miiller am 25. Mai 2023
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Gefliigel-Eintopf mit Wan Tan, Pak Choi, Shiitake, Enoki

Fiir zwei Personen

Fiir den Fond:

500 ml Gefliigelfond

Fiir die Ente:

1 Entenbrustfilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Wan Tans:

4 Wan Tan Blatter 50 g Entenbrustfilet 50 g Hiéhnchenbrustfilet

100 ml kalte Sahne 1 Ei Salz, Pfeffer
Fiir den Pak Choi: 1 Pak Choi
Fiir die Shiitake: 5 Shiitake Rapsol, Salz

Fiir das Wachtelei: 4 Wachteleier
Fiir die Garnitur: 10 Enoki-Pilze

Fiir den Fond:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gefliigelfond in einen Topf geben und aufkochen lassen.

Fiir die Ente:

Entenbrustfilet waschen, trockentupfen und die Hautseite rautenférmig einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf der Haut-
seite braten, bis diese schon knusprig ist. Fleisch gelegentlich mit Bratfett iibergieffen. Dann
wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.

AnschlieBend das Filet ca. 20 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad im vorgeheizten
Backofen garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Fiir die Wan Tans:

Entenbrust- und Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Zusam-
men mit Sahne in einen Mixer geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu einer feinen
Farce piirieren.

Ei aufschlagen und verquirlen. Wan Tan Blétter auslegen, mit Ei bestreichen und ca. 1 Teeloffel
Farce mittig auf die Blédtter geben. Wan Tans verschlieflen, in den Fond geben und garen.

Bei der Zubereitung einer Farce ist es wichtig, dass alle Zutaten sehr kalt sind, damit die Masse
nicht gerinnt und gut bindet.

Fiir den Pak Choi:

Pak Choi putzen und vierteln. Mit zu dem Gefliigelfond geben und darin garen.

Fiir das Wachtelei:

Wachteleier ca. 2:20 Minuten wachsweich kochen, abschrecken, pellen und halbieren.

Fiir die Shiitake:

Shiitake Pilze putzen, den Hut kreuzweise einschneiden und in einer Pfanne mit Rapstl anbra-
ten. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Wachtelei:

Enoki-Pilze putzen und den unteren Teil der Stiele abtrennen.

Ente, Wan Tans, Pak Choi, Shiitake, Enoki und Wachteleihélften in einen tiefen Teller geben,
Fond angielen und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2020
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Muskat -Kiirbis - Suppe mit Hdhnchen-Croustillant

Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

300 g Muskatkiirbis

1 Apfel (Cox Orange)

1 Limette

100 ml Weiiwein

50 g Butter

Fiir die Suppen-Einlage:

1 kleines Stiick Muskatkiirbis
Butter

1 Karotte

2 Schalotten

300 g Sahne

300 ml Gefliigelfond
Salz

1 Loffel Chicken-Chili-Paste
Weiler Balsamico

1 Stiick Sellerie

1 rote Chili

1 kleine Ingwerknolle
5 g Mumbai Curry
Pfeffer

1 Sternanis
Zucker

Salz

Fiir die Croustillants:

100 g Hahnchenbrust 4 Strudelteigblatter
Ol Meersalz

Fiir die Garnitur:

5 g gerdstete Kiirbiskerne
Zucker

1 Schuss Sahne
Pfeffer

10 g Creme fraiche 2 ml Kiirbiskernol

Fiir die Suppe: Den Kiirbis schilen, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotte und Sellerie schilen, von Enden befreien und wiirfeln.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom
Kerngehéuse befreien und in grobe Stiicke schneiden. Chili halbieren, entkernen und in Ringe
schneiden. Schalotten abziehen und Ingwer schilen. Beides in Wiirfel schneiden und mit Chili
in Butter anschwitzen. Kiirbis, Sellerie, Karotte und Apfel dazugeben und Currypulver dariiber
streuen und mitschwitzen. Mit Weilwein abléschen und reduzieren lassen. Fond und Sahne da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles im Thermomix oder mit einem Piirierstab fein
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Suppe durch ein Sieb passieren.
Wenn man beim Kochen auf Alkohol verzichten méchte, kann man statt mit Weilwein natiirlich
auch mit Zitronensdure oder Essig arbeiten.

Fiir die Suppen-Einlage: Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Salz und Zucker in
einem Topf Wasser ziehen lassen. Hitze erhtren und Kiirbis mit Balsamico abléschen. Sternanis
und Chicken-Chili-Paste hinzugeben. Mit Butter abschmecken.

Fiir die Croustillants: Strudelteig in diinne Streifen schneiden. Hahnchenbrust waschen, trock-
entupfen und kurz ins Gefrierfach legen. In 0,5 cm Wiirfel schneiden und mit Sahne und Salz
durch den groben Fleischwolf drehen.

Farce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas von der Farce in die Strudelteig-Streifen einrollen und
im Ol frittieren. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.

Bevor man eine Farce macht, friert man das Fleisch ein, damit sich das Protein im Fleisch nicht
trennt, denn durch das Mixen wird das Fleisch warm und immer wenn Wirme dazu kommt,
lduft man Gefahr, dass sich die Struktur auflost.

Fiir die Garnitur: Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und mit etwas Zucker karamel-
lisieren. Kiirbis-Einlage auf einen tiefen Teller geben. Mit der Kiirbissuppe auffiillen. Mit einem
Klecks Creme fraiche, den gerosteten Kiirbiskernen und dem Kiirbis6l garnieren. Mit je einem
Croustillant servieren.

Nelson Miiller am 05. November 2020
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Radieschenblatter-Suppe

Fiir zwei Personen

Blétter von 3 Bund Radieschen 8 Radieschen 2 Schalotten

1 Scheibe Toastbrot 100 g kalte Butter 80 g Creme fraiche
500 ml Gemiisefond 3 TL Wasabipaste Bliiten

Olivenol Salz Pfeffer

Die Blatter der Radieschen Blétter abschneiden, verlesen, waschen und mit Stielen kurz in
kochendem Salzasser einmal aufkochen.

Herausnehmen, sofort in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen oder ausdriicken und klein
schneiden.

Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf in Olivendl farblos anschwitzen.
Fond dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen.

Radieschen waschen und ohne Stiel- und Wurzelansatz in feinste Stifte schneiden oder hobeln und
in Eiswasser legen. Das Toastbrot entrinden und in Form bringen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Brot darin bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun braten. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz ganz leicht wiirzen.

Die heifle Briihe mit den Schalotten in einen Mixer geben die Radieschenbldtter dazugeben und
sehr fein mixen. Zum Schlufl die Suppe mit der kalten Butter binden. Durch ein Sieb zuriick in
den Topf passieren, noch einmal aufkochen und mit Wasabipaste, Salz und Pfeffer leicht scharf
abschmecken.

Toastbrot in die Mitte der tiefen Teller geben, Créme fraiche darauf geben, mit Radieschen
garnieren und Suppe angiefen.

Nelson Miiller am 09. Juni 2022

Ruhrpott-Eintopf

Fiir 4 Personen:
1/4 Knollensellerie 600 g Kartoffeln 2 Karotten

1 Stange Porree 1 Zwiebel 100 g TK-Erbsen
100 g Linsen 2 1 Gemiisebrithe Petersilie
optional:

Gemiise Knacker Bockwiirste
Rapsol

Sellerie schilen und wiirfeln. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Linsen waschen und mit etwas Rapsol, den Sellerie- und Zwiebelwiirfeln im Topf anschwitzen.
Gemiisebriihe hinzugeben und bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Karotten schilen und in schrige Stiicke schneiden, Kartoffeln schéilen und wiirfeln, beides in den
Topf geben. Erbsen hinzugeben.

Porree waschen und schrig in Scheiben schneiden und oben auflegen. Mit Petersilie abschmecken.

Nelson Miiller am 29. Marz 2020
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Siippchen von der Gartenkresse mit Créeme-fraiche-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Schale Gartenkresse 1 Schale Meerrettichkresse 1 Schale Erbsenkresse
2 EL Wasabipaste 40 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Créme-fraiche-Schaum:

1 Limette 250 ml Créme-fraiche 250 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir die gebackenen Eier:

4 Eier Pankomehl Ol

Salz

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir die Suppe:

Den Gemiisefond in einen groflien Mixer geben.

Gartenkresse, Meerrettichkresse und Erbsenkresse abschneiden und mit in den Mixer geben.
Wasabipaste hinzufiigen und auf héchster Stufe mixen, bis es sehr fein ist.

Suppe in einen Topf umfiillen und langsam erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Abschlieend kalte Butterflocken fiir die Bindung einriihren.

Dadurch dass man die Kresse zunéchst kalt aufmixt und keine Wirme dran ist, bleibt das
Blattgriin schon erhalten! Alternativ kann man auch Brunnenkresse benutzen.

Fiir den Créme-fraiche-Schaum:

Creme fraiche und Sahne mischen, mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung
in eine Espumaflasche fiillen, 2 Patronen zugeben und kalt stellen.

Fiir die gebackenen Eier:

Pankomehl auf einem Teller verteilen. Eier trennen und Eigelbe auf das Pankomehl geben. Eine
kurze Zeit antrocknen lassen und anschliefend mit Pankomehl panieren, in dem man einfach das
Pankohliiber das Ei streut. Das Ol erhitzen und Eigelb mit Hilfe einer Schopfkelle oder eines
Loffels einlegen und darin kurz frittieren. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und
salzen.

Fiir die Garnitur:

Eier in tiefen Tellern anrichten und mit Schaum garnieren. Suppe angieffen. Mit Bliiten garniert
servieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2021
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Auberginen-Feta-Réllchen mit Paprika-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Réllchen:
2 mittelgrole Auberginen 3 EL schwarze Oliventapenade 200 g Fetakése

10 Salbeiblatter 2 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Paprikapiiree:

2 rote Paprika 1 EL Olivenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL gerduch. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das weitere Gemiise:

3 Tomaten 10 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rollchen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, ldngs in 20 diinne Scheiben & 0,5 cm schneiden am besten funktioniert das
mit einer Aufschnittmaschine, geht aber auch mit einem grofien scharfen Messer. Fetakiise in 4
gleich grofle Stiicke schneiden. Die Auberginenscheiben in Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und wenden. Anschliefend mit der Oliventapenade bestreichen, je mit 1 Salbeiblatt
und 1 Stiick Kése belegen und aufrollen.

Fiir das Paprikapiiree:

Paprikaschoten halbieren und entkernen. Die Hélften mit der Hautseite nach oben auf ein Back-
blech legen, mit Olivendl betrdufeln und im heiflen Ofen garen, bis die Haut Blasen wirft und
dunkel wird. Das Blech herausnehmen, mit einem nassen, kalten Kiichentuch bedecken und die
Paprika etwas abkiihlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen. Die Haut der Paprika abzie-
hen, das Fruchtfleisch mit dem Olivendl im Standmixer piirieren und mit dem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Auberginenrollchen kurz im heiflien Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pa-
prikapiiree in einer ofenfesten Form verteilen und die Rollchen aufsetzen.

Fiir das weitere Gemiise:

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, h&uten, entkernen und fein
wiirfeln. Knoblauch abziehen und Scheiben abschneiden. Oliven in Wiirfel schneiden. Tomaten
mit Oliven und Knoblauch mischen und iiber den Réllchen verteilen. Im heiflen Ofen 8 Minuten
garen.

Die Auberginenrdllchen mit etwas Paprikapiiree auf kleinen Tellern anrichten und servieren.
Dazu passt eine Scheibe kriftiges Bauernbrot oder Baguette.

Nelson Miiller am 25. Juni 2020
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Austernpilz-6yros mit Ziegenkdse -Espuma, Kimchi, Pilaw

Fiir zwei Personen

Fiir die Wiirzpaste:

2 Knoblauchzehen 2 EL Hoisinsauce 1 TL Chiliflocken
1 TL brauner Zucker

Fiir das Kimchi:

200 g Weiflkohl 1 Karotte 2 Friithlingszwiebeln

1 EL Salz Salz Pfeffer

Fiir das Gyrosgewiirz:

2 Knoblauchzehen 4 EL geriebener Oregano 4 EL geriebener Thymian
4 EL geriebener Rosmarin 2 EL edelsiifles Paprikapulver 1 EL Kreuzkiimmel

2 TL Korianderpulver 1 TL Chiliflocken 1 Msp. Zimt

1 EL Salz 2 EL schwarzer Pfeffer

Fiir die Pilze:

500 g grofe Austernpilze 50 ml Olivenol 10 g Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Ziegenkise-Espuma:

240 g Ziegenfrischkése 100 g Sahne 100 g Sauerrahm

75 g Gemiisefond 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir den Pilaw:

200 g Jasminreis 2 EL Reisnudeln 1 Zwiebel

400 ml Gemiisefond

Fiir die Wiirzpaste: Den Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Chiliflocken, Hoisinsauce und
Zucker zu einer Paste vermischen.

Fiir das Kimchi: Karotte schéiilen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln in kleine
Rollchen schneiden. Kohl in feine Streifen schneiden und zusammen mit Karotten, Friithlings-
zwiebeln und dem Salz mischen und fest kneten. 15 Minuten ziehen lassen und abspiilen. Mit der
Wiirzpaste von oben vermengen und nochmals durchkneten, mit Pfeffer und Salz abschmecken
und (bei genug zeit) in ein Glas fiillen. Im Kiihlschrank lagern.

Fiir das Gyrosgewiirz: Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Oregano, Thymian, Rosmarin,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Korianderpulver, Chiliflocken, Zimt, Salz und Pfeffer zu einem
Gewlirz vermischen. Man kann als Alternative auch eine fertige Gyrosmischung kaufen und ver-
wenden.

Fiir die Pilze: Austernpilze in grobe Stiicke reifien und in Olivendl anbraten, Butterschmalz da-
zugeben. Gyrosgewiirz driiber geben. Eventuell noch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Ziegenkise-Espuma: Ziegenfrischkése, Gemiisefond, Sauerrahm und Salz und Pfeffer in
einem Standmixer fein piirieren. Abschliefend Sahne unterrithren und alles in eine Siphonflasche
fiillen und kiihl stellen.

Fiir den Pilaw: Einen Ofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen. Zwiebel abziehen und kleinhacken.
Reis in einer Pfanne mit Zwiebeln und Reisnudeln anrosten.

Mit Gemiisefond abléschen, kurz aufkochen lassen, Deckel drauf geben, die ganze Pfanne in den
Ofen geben und ca. 17 Minuten garen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. August 2022
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Eigelb auf Rahm-Spinat, Mimolette-SoBe, Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das konfierte Eigelb:

4 Fier 500 ml Olivensl

Fiir das Karoffel-Espuma:

250 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 25 g Butter

1 Muskatnuss 1 EL Basic Textur  Salz

Fiir den Rahmspinat:

250 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50 ml Sahne 2 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 150 g Mimolette 50 ml Sahne

10 g Butter 150 ml Gemiisefond 10 ml Weiflwein
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Hippe:

80 g neutrales Ol 10 g Mehl Salz

Fiir das konfierte Eigelb:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fier trennen und das Eigelb auffangen. Olivendl in einem Topf oder in ein anderes Gefafl geben
und das getrennte Eigelb hineinlegen. Im vorgeheizten Ofen das Eigelb im Olivendtl langsam
konfieren, bis der Rand leicht weif3 ist.

Fiir das Karoffel-Espuma:

Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser weich garen.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kartoffeln anschlieend durch ein Sieb streichen und
etwas vom Kochwasser auffangen. Milch mit 50 ml von dem gekochten Kartoffelwasser, Basic
Textur, Butter, Salz und Muskat zusammen erwédrmen und auf die passierten Kartoffeln geben.
Alles verriihren. In eine 0,5 Liter Espumaflasche geben und mit einer Patrone befiillen. Danach
warmstellen.

Fiir den Rahmspinat:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte und eine halbe Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne in Ol anschwitzen. Babyspinat waschen, trockentupfen und in der Pfanne
anschwitzen. Sahne hinzugeben und zu einer cremigen Konsistenz reduzieren lassen. Muskatnuss
reiben und 1 Msp. auffangen. Spinat mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und mit Gemiisefond auffiillen.

Mimolette reiben und zusammen mit der Sahne hinzugeben und 2 Minuten kécheln lassen. But-
ter zur Sauce geben und mit dem Zauberstaub aufschdumen.

Fiir die Hippe:

Mehl, 100 g Wasser, etwas Salz und Ol zu einem homogenen Teig verquirlen. Eine beschichtete
Pfanne erhitzen und aus dem Teig eine sehr diinne Hippe ausbacken.

Rahmspinat in der Mitte des Tellers anrichten und das konfierte Eigelb darauf geben. Kartoffel-
Espuma auf das Eigelb sprithen, mit der Hippe garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 27. Mai 2020
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Falafel mit Koriander-Mayonnaise und Ur-Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

200 g Kichererbsen (Dose) % Zwiebel 3 Knoblauchzehen

4 Griine Chili 2 Eier 1 Bund glatte Petersilie
2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 50 g Mehl 1,5 TL Backpulver
Olivenol Ol 1 TL Salz

Pfeffer

Fiir den Ur-Tomatensalat:

100 g Ur-Tomaten 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico
1 TL Zucker 10 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

2 Eier 4 Zitrone 4 TL Senf

30 g Koriander 100 ml Rapsdl  Salz, Pfeffer

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen abgieflen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Chili ldngs aufschneiden, von den Scheidew&dnden und Kernen befreien und zusammen
mit abgezupften Petersilienbldttern fein hacken.

Knoblauch, Zwiebel, Chili, 2 Eigelbe und Petersilie zusammen mit Kichererbsen, Kreuzkiimmel,
Salz, Pfeffer und Backpulver mit einem Piirierstab piirieren, aber nicht zu fein hacken, so dass
die Masse gut vermischt und noch leicht kriimelig ist. Olivendl hinzugeben, um das Piirieren zu
erleichtern. Mehl fiir eine bessere Struktur nach Bedarf zugeben.

Falafel-Masse zu etwa golfballgroen Billchen formen. Ol in einer Friteuse erhitzen. Falafel vor-
sichtig in das Ol geben und bei 180 Grad kross ausbacken, bis sie gebriunt sind. Fertige Béllchen
auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen.

Fiir den Ur-Tomatensalat:

Tomaten in verschiedene Gréfien schneiden, mit Balsamico Essig, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zu-
cker marinieren. Zwiebel abziehen und mit dem Schnittlauch in feine Streifen schneiden. Beides
unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Eier aufschlagen, trennen und Eigelb auffangen.
Zusammen mit Senf, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab piirieren, wihrend-
dessen nach und nach Ol hinzugiefen.

Korianderblitter abzupfen und zur Masse geben und noch einmal kurz durchmixen. 3 EL aus-
gepressten Zitronensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tomaten-Salat auf Tellern anrichten, Falafel darauf geben, die Mayonnaise darauf verteilen
und servieren.

Nelson Miiller am 19. August 2021
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Gadnseriihrei mit Morcheln und gerdstetem Sauerteigbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Riihrei:

1 Génseei 3 EL Milch Butterschmalz

Salz

Fiir die Morcheln:

10 getrocknete Morcheln 1 Schalotte 1 Limette, davon Saft
50 g Saure Sahne 1 EL Créme-fraiche 10 g Butter

2 ¢l Wildfond 2 cl weifler Portwein Salz, Pfeffer

Fiir das Sauerteigbrot:

2 Scheiben Sauerteighrot 1 Knoblauchzehe 2 EL Creéme-fraiche
Babayspinat Kapuzinerkresse Schnittlauch
Butterschmalz Meersalz

Fiir das Riihrei:

Das Génseei mit Milch verrithren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Anschlieflend die
FEimasse zugeben und bei moderater Hitze steig mit einem Pfannenwender falten. Zum Schluss
salzen.

Fiir die Morcheln:

Morcheln einweichen, waschen und anschlieend trockenlegen.

Schalotte abziehen und fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Morcheln und Scha-
lotten darin anschwitzen. Salzen und pfeffern und mit Portwein und Wildfond abléschen. Zum
Schluss Saure Sahne und Creme fraiche dazugeben. Mit Limettensaft abschmecken.

Fiir das Sauerteigbrot:

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Brotscheiben darin zusammen mit einer ange-
driickten Knoblauchzehe knusprig braten.

Herausnehmen, auf einem Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz wiirzen.

Brot kurz abkiihlen lassen und mit Creme-fraiche-Nocken, Babyspinat, Schnittlauch und Kapu-
zinerkresse garnieren.

Nelson Miiller am 10. Marz 2023
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Gebackenes Eigelb mit Rahm-Spinat, Triiffel und Parmesan

Fiir zwei Personen

Fiir das Ei:

4 Eier 200 g Pankormehl Sonnenblumensl
Salz

Fiir den Spinat:

400 g Spinat 1 Schalotte 3 Knoblauchzehe
200 ml Sahne Olivenol Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 20 ml Sahne

1 Schuss Triiffelol  Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan Wintertriiffel einige Bliiten

Fiir das Ei:

Das Pankormehl fein mixen und auf einen flachen Teller geben. Eier trennen und Eigelbe vor-
sichtig nebeneinander auf das Pankomehl legen.

Mit etwas Panko bestreuen und 20 Minuten stehen und minimal antrocknen lassen.

Das Sonnenblumendl auf 180 Grad erhitzen und das Eigelb in dem heiflen Fett goldgelb backen.
Auf einem Krepp abtupfen und salzen. Es sollte innen noch weich sein.

Fiir den Spinat:

Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch ebenfalls fein schneiden und mit den
Schalotten in dem Olivendl anschwitzen und mit Sahne aufgieen und stark reduzieren lassen.
Spinat grob schneiden dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zusammenfallen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl farblos anschwtizen. Mit Weiflwein
angiefen und reduzieren lassen. Einen Schuss Triiffel6l dazugeben und umriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben.Triiffel hobeln.

Rahmspinat in tiefen Tellern anrichten, Ei drauf legen, Mit Schaum garnieren und Sauce angie-
Ben. Mit Triiffl, Bliiten und Parmesan garniert servieren.

Nelson Miiller am 05. Mai 2022
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Gebratener griiner Spargel mit Orangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Orange:

1 Strauchtomate 1 rote Zwiebel 2 Orangen
1 Limette 3 EL Pistazienkerne 3 EL Olivenol
1 Handvoll Basilikumblitter 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:
10 Stangen griiner Spargel 3 EL Traubenkernol 1 EL Apfel-Balsamico Essig

Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Bund Schnittlauch Eiswasser

Fiir die Orange:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in heiflem Olivendl bei mitt-
lerer Hitze glasig anschwitzen.

Pistazien hacken. Schale der Orangen mit dem weiflen Auflenhéutchen abschneiden. Mit dem
Messer links und rechts der Zwischenh&utchen bis zur Mitte die Filets herausschneiden. Tomaten
kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hiuten, entkernen und fein wiirfeln.
Tomaten und Zwiebelwiirfel mit Limettensaft, Orangenfilets und dem restlichen Olivendl mi-
schen. Etwas Orangensaft aus der Schale driicken und dazugeben. Basilikum und Pistazien un-
termischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargel:

Die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden und den unteren Bereich schélen. Spargel
in einer Pfanne mit heilem Traubenkernol bei mittlerer Hitze je nach Dicke 3-6 Minuten bissfest
schmoren. Mit Essig abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Schnittlauch Halme kurz in heilem
Wasser blanchieren (20 Sekunden) und direkt ins kalte Wasser geben, damit der Schnittlauch
seine Farbe behilt.

4 Stangen Spargel auf ein Brett legen und mit ein paar Schnittlauch Halmen zu einem Péckchen
schniiren.

Das Spargelpédckchen auf den Teller legen und mit den marinierten Orangen und Tomaten drauf
angerichtet servieren.

Nelson Miiller am 23. Juni 2020
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Gelbe Riiben mit Thymian-Rahm, Kartoffel-Quark-Pldatzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Riiben mit Rahm:
500 g gelbe Steckriiben 100 g Lauch 100 g Mohren

100 g Sellerie 200 ml Sahne 1 Zweig Thymian
1 Muskatnuss 1 EL Butter  Salz

Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 250 g Speisequark
1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss 100 g Mehl
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Riiben mit Rahm:

Die gelben Riiben schilen und tournieren. Mohren und Sellerie schiilen, von Enden befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, vom Strunk befreien und den weiflen Teil fein schnei-
den. Thymianbléittchen von den Zweigen streifen, abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Butter erhitzen und Gemiise darin 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Steckriiben hin-
zugeben, erhitzte Sahne angiefien, aufkochen und Fliissigkeit auf die Halfte einreduzieren lassen.
Muskatnuss reiben. Riiben mit Muskat, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Plitzchen:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln mit Schale darin etwa 20 Minuten weichkochen.

Muskatnuss reiben. Weiche Kartoffeln abgiefien und kurz ausdampfen lassen. Noch heifl sché-
len und durch die Presse driicken oder fein stampfen. Petersilienblétter abzupfen, abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Quark, Mehl und Ei zur Kartoffelmasse geben und je nach
Geschmack Petersilie hinzugeben. Griindlich kneten und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse zu einer Rolle mit 4 cm Durchmesser formen und in 2 ¢m dicke Scheiben aufschneiden.
Den Boden einer beschichteten Pfanne gerade mit Ol bedecken, erhitzen und Plitzchen bei mitt-
lerer bis starker Hitzeportionsweise von beiden Seiten braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Wenn man das ganze Gericht kalorienédrmer haben mochte, kann man statt der Sahne auch eine
Béchamelsauce ansetzen, aus einer Mehlschwitze mit Zwiebeln.

Gelbe Riiben auf die Teller verteilen, Kartoffel-Quark-Pliatzchen anlegen und mit Thymianrahm
betraufelt auf Tellern servieren.

Nelson Miiller am 07. Dezember 2020
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Gnocchi mit Triiffel-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln 250 g Mehl 3 Eier

Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Triiffelrahm:

1 Schalotte 10 g Herbsttriiffel 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 5 ml Triiffelol 100 g Butter

100 g alter Parmesan  Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weichkochen.

Etwas ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

2 Fier trennen und das Eigelb auffangen. Die Kartoffelmasse mit Mehl, 2 Eigelben, einem Vollei,
etwas Muskat, Salz und Pfeffer vermengen und zu einem nicht zu festen Teig verkneten. Aus dem
Teig fingerdicke Rollen formen, die Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestéduben.
Mit den Zinken einer Gabel die Teigstiicke danach leicht andriicken und in sprudelndem Salz-
wasser ca. 5 min garen. Sobald die Gnocchi an der Wasseroberfliche schwimmen, sind sie fertig.
Fiir den Triiffelrahm:

Die Schalotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Butter anschwit-
zen. Mit dem Fond abléschen und ca. um die Hélfte reduzieren. Die Sahne dazugeben und den
Triiffel kleinhacken. Sauce mit Triiffel und Triiffelél abschmecken. Mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Falls notig, fiir die Samigkeit mit etwas Speisestéirke abbinden.

Die heiflen Gnocchi nun aus dem Wasser nehmen und direkt in die Sauce geben. Einmal durch-
schwenken, so dass die Gnocchi schon glasiert sind. Zum Anrichten den Parmesan reiben und
etwas von dem iibrigen Triiffel hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen, mit Triiffel garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 20. Januar 2021
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Kdse-Spdtzle mit geschmelzten Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Spétzleteig:

250 g Weizenmehl 6 Eier, Grofle M 100 ml Sprudelwasser
2 Prisen Salz

Fiir die geschmelzten Zwiebeln:

4 kleine Zwiebeln Butterschmalz

Fiir die Fertigstellung:

100 g Allgduer Bergkise 100 g Emmentaler 100 ml Sahne
50 ml Weifiwein Salz weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel Schnittlauch Petersilie
Pflanzenol Salz

Fiir den Spitzleteig: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zuerst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Mit Salz und Sprudelwasser aufschlagen,
dann Mehl unterheben, sodass der Teig immer fester wird. Der Teig sollte solange geschlagen
werden bis Luftblasen entstehen. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen, bevor er nochmals ge-
schlagen wird. Der Teig sollte sich ziehen lassen, ohne zu reiflen, jedoch eine weiche Konsistenz
behalten damit er sich gut schaben lisst. Ein Spétzlebrett zunichst einmal kurz in heifles Wasser
tauchen und das iiberschiissige Wasser abstreichen. Das Brett diinn und glatt mit dem Spétzle-
teig bestreichen. Nun das Spétzlebrett schrig iiber einen Topf mit ca. 4 Liter leicht siedendem
Salzwasser halten und mit einem Teigschaber oder einer langen Palette mit einer Bewegung von
oben nach unten lange Teigportionen abstechen und in das Wasser schaben. Die Spétzle ziechen
lassen, die oben schwimmenden Spétzle mit einem Schaumléffel abschépfen. Vorgang wiederho-
len, bis der Teig verbraucht ist.

Fiir die geschmelzten Zwiebeln: Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfan-
ne mit Butterschmalz gleichméBig andiinsten und braun werden lassen.

Fiir die Fertigstellung: Spitzle in eine warme Pfanne geben und die Sahne angielen. Sahne et-
was reduzieren lassen. Nach Belieben Weilwein angieflen. Beide Késesorten reiben, mischen und
tiber die Spétzle geben. Alles verriihren.

Die Spiétzle in der Pfanne in den Ofen geben und braun werden lassen.

Vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur: Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Ringe darin goldgelb ausbacken. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Wenn man nur Eigelb fiir den Spétzleteig verwendet, dann bekommt man eine tolle Farbe. Diese
gelingt aber auch durch Zugabe von Safran oder Kurkuma. Das A und O fiir gute Késespétzle
ist der Kése. Es empfiehlt sich ein besonderes Augemerk auf dessen Qualitit zu legen.
Kiésespitzle aus dem Ofen holen, geschmelzte Zwiebeln dariiber geben und mit Zwiebelringen
und Krautern garnieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2022
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Kiirbis-Gulasch mit Limetten-Sauerrahm

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbisgulasch:

250 g Hokkaidokiirbis 100 g Kartoffeln 4-5 Schalotten

1 Knoblauchzehe 50 g Perlzwiebeln 1 Zitrone

1 EL Butter 50 g Tomatenmark Rotwein
Gemiisefond 3-4 Zweige Majoran 1 Lorbeerblatt

2 Prisen Kiimmelsamen 1 TL rosenscharfes Paprikapulver Mehl

50 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Limetten-Sauerrahm:

1 Friihlingszwiebel 1 Limette 2 EL Sauerrahm
Salz

Fiir das Kiirbisgulasch:

Die Kartoffeln schiilen und tournieren. Kiirbis putzen und in 1 ¢cm grofie Wiirfel schneiden. Scha-
lotten abziehen und halbieren.

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Zitrone heifl abspiilen und die Schale abreiben. Majo-
ran abbrausen, trockenwedeln und von zwei Zeigen die Blidttchen abzupfen. Restlichen Zweige
beiseitelegen. Fiir das Gulaschgewiirz Knoblauch, Butter, Kiimmel, rosenscharfes Paprikapulver,
Zitronenabrieb und Majoranblédttchen in einen Morser geben und alles gut vermengen.

Kiirbis, Kartoffeln und Schalotten in Ol anschwitzen bzw. das Gemiise anrésten. Tomatenmark
dazugeben und dunkelbraun anbraten. Gemiise mit Mehl bestduben. Alles mit Rotwein ablo-
schen, dann mit Gemiisefond aufgielen. Lorbeerblatt und Gulaschgewiirz mit in den Topf geben.
Auflerdem die Perlzwiebeln und restlichen Majoran hinzufiigen.

Kiirbisgulasch so lange wie moglich schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gulaschgewiirz kénnen Sie wunderbar im Kiihlschrank aufbewahren, oder besser noch ein-
frieren.

Wenn Sie Fleisch, oder wie in diesem Fall das Gemiise, wihrend des Schmorens bestduben, dann
entsteht automatisch eine Bindung bzw.

angedickte Sauce.

Rotwein sollte immer zu Beginn angegossen werden. Der Alkohol kann verkochen und es entsteht
ein feines Aroma. Wenn Sie den Rotwein erst zum Schluss angieflen, kann das Gericht spritig
schmecken.

Fiir den Limetten-Sauerrahm:

Gulasch mit einem Klecks Sauerrahm garnieren. Limette abspiilen und die Schale abreiben. Sau-
errahm mit Limettenabrieb bestreuen. Ggf.

salzen. Friithlingszwiebl putzen und schneiden. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Oktober 2022
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Landbrot mit alten Tomaten, Kapern-Mayonnaise, Kapern

Fiir zwei Personen

Fiir das Brot:

1 Sch. Sylter Sauerteigbrot 50 g Butter
Fiir die Tomaten:

100 g alte Tomaten 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamicoessig
6 EL Olivensl 20 g Schnittlauch  Zucker
Salz Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:
1 Ei (Eigelb) 1 EL Dijonsenf 3 EL Kapern
150 ml Rapsol Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 EL Kapern 20 g Schnittlauch Rapsol
Fiir das Brot:

Das Sylter Brot von beiden Seiten in etwas Butter anrdsten und auf einem Kiichentuch beisei-
testellen.

Fiir die Tomaten:

Alte Tomaten waschen, trockentupfen, in verschieden Grofien schneiden und mit Balsamicoessig,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein-
schneiden und unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Mayonnaise:

Kapern feinhacken. Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb mit Senf mixen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Diese Mischung mit dem Rapsotl langsam bis zur gewiinschten Konsistenz mit einem
Stabmixer emulgieren. Gehackte Kapern dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.

Eine hohe Pfanne mit Ol aufsetzen. Kapern kurz in heiem Fett backen, herausnehmen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auf das Rostbrot die Tomaten legen und mit der Kapernmayonnaise ausgarnieren. Die gepopp-
ten Kapern und Schnittlauch dariiber streuen und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2020
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Laugen-Burger mit Curry-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Tofu-Patties:

200 g Réuchertofu 1 Bund Suppengemiise 40 g Austernpilze
2 Sténgel Koriandergriin 2 Eier 2 EL Paniermehl
1 EL Mehl 1 EL Ketjap Manis 1 EL Sweet Chilisauce
1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Meersalz

1 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Curry-Mayonnaise:

100 g Mayonnaise 1 TL Mumbai-Currypulver

Fiir den Laugen-Burger:

2 Laugenbrotchen 1 grofle Zwiebel 1 griine Tomate
1 rote Tomate 1 EL Sweet Chilisauce 2 EL Erdnussol

2 EL Zucker

Fiir die Tofu-Patties:

Den Tofu in einem sauberen Kiichentuch ausdriicken.

Suppengemiise schiilen, Pilze putzen und alles klein schneiden. Das gesamte Gemiise mit dem
Tofu im Fleischwolf (alternativ Blitzhacker oder Piirierstab) fein zerkleinern.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Zerkleinertes Ge-
miise, Tofu und Koriandergriin in einer Schiissel mit einem ganzen Ei, einem Eigelb, Paniermehl,
Mehl, Ketjap Manis, Sweet Chilisauce und gemahlenem Koriander und Kreuzkiimmel verkne-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse eventuell in einem Tuch ausdriicken, wenn sie zu
feucht ist. Hénde leicht anfeuchten und aus der Masse flache Patties formen.

Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer bis starker Hitze von beiden
Seiten knusprig und goldbraun anbraten. Mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Curry-Mayonnaise:

Mayonnaise und Currypulver miteinander verriihren.

Fiir den Laugen-Burger:

Laugenbrotchen aufschneiden und beide Hélften rund ausstechen. In der Pfanne leicht anrésten.
Fiir den Belag die Zwiebeln schiilen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelstreifen bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit Zucker bestreuen, leicht karamel-
lisieren und 10 Minuten goldbraun schmoren. Tomaten ohne Stielansatz in Scheiben schneiden.
Fiir den Burger nun die Brotchenunterseiten mit Curry-Mayonnaise bestreichen und mit griinen
Tomatenscheiben und dem Tofu-Pattie belegen. Rote Tomatenscheiben, Sweet Chilisauce und
karamellisierten Zwiebeln darauf geben. Den Brotchendeckel mit Curry-Mayonnaise bestreichen,
auflegen und leicht andriicken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit iibriger Curry-Mayonnaise servieren.

Nelson Miiller am 19. Januar 2021
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Paprika-Tatar mit Rucola-Pesto, Wachtel-Spiegelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 orange Paprikaschote
4 Knoblauchzehe 25 g Feta 1 EL alter Balsamessig
Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir das Rucola-Pesto:

125 g Rucola 30 g Parmesan 25 g Pinienkerne

40 ml Olivenol 40 ml neutrales Pflanzendl

Fiir das Spiegelei:

2 Wachteleier Butter

Fiir das Tatar:

Die Paprika schélen, halbieren, von Scheidew#nden und Kernen befreien und fein wiirfeln. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Paprikawiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol und Knoblauch scharf
anschwitzen, dann beiseitestellen. Die Paprikawiirfel sollten bissfest sein. Feta wiirfeln, mit der
Paprika vermischen und alles mit Essig, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Schale der Paprika ist unverdaulich, deshalb sollten Sie Paprikaschoten am besten immer
schélen.

Fiir das Rucola-Pesto:

Parmesan reiben. Pinienkerne in einer nicht zu heiflen Pfanne ohne Zugabe von Ol goldgelb
rosten. Auskiihlen lassen und zusammen mit Olivenol, Pflanzenol und Parmesan in einem Mixer
fein piirieren. Rucola abbrausen, trockenwedeln, zupfen und dazugeben. Nur kurz weitermixen,
bis alles fein zerkleinert ist. Das Pesto sollte nicht warm werden, da es sonst an Farbe und Ge-
schmack verliert. Ca. 1 Essloffel Pesto zu den Paprikawiirfeln geben und vermengen.

In ein Glas gefiillt und mit Olivencl bedeckt hélt das Pesto im Kiihlschrank ca. 2 Wochen.

Fiir das Spiegelei:

Butter in eine Pfanne geben und langsam erhitzen. Mit einem S&dgemesser die Schale der Wach-
teleier vorsichtig aufbrechen und in die Pfanne flieflen lassen. Die Eier bei mittlerer Hitze braten.
Das Pesto mit einem gefélligen Muster auf einen Teller streichen. Das Tatar in einem Ring in
der Mitte anrichten und mit einem Spiegelei und etwas Rucola garnieren.

Nelson Miiller am 29. April 2021
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Reibekuchen mit Pfifferlingen, Ei und Herbst-Triiffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Reibekuchen:

400 g mehlige Kartoffeln 1 Speisezwiebel 1 Ei

1 Muskatmuss 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:

evt. Siidtiroler Speck 400 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Friihlingslauch 160 ml Sahne 2 EL Cognac
1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzenol

Fiir das Ei:

4 Bio-Eier 25 ml Weilweinessig Salz

Fiir die Garnitur:

1 Knolle Herbsttriiffel Friséespitzen Schafsgarbe

Fiir die Reibekuchen:

Die Kartoffeln schilen und mit einer Vierkant-Reibe raspeln. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Muskatnuss reiben. Zwiebel, Ei, Muskat, Salz und Pfeffer zu den geriebenen
Kartoffeln geben und abschmecken. Butterschmalz in einer Pfanne (Gusspfanne) erhitzen und
die Reibekuchen gold-braun braten.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge am besten mit einem Messer oder einer Biirste putzen, damit die Pfifferlinge nicht
zu viel Wasser aufnehmen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Zun#chst den Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden. Friihlingslauch putzen, vom Strunk
befreien und in feine Ringe schneiden. Fiir die nicht-vegetarische Variante den Speck in feine
Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und gegebenenfalls die Speckwiirfel anrésten.

Pfifferlinge in das Ol geben und scharf anbraten. Zwiebelwiirfel hinzugeben und mit Cognac
abloschen. Sahne hinzufiigen und alles leicht reduzieren lassen, bis es schon cremig ist. Kurz vor
dem Servieren Friihlingslauch und Schnittlauch hinzugeben.

Wenn die Pfifferlinge grof sind, sollte man sie nicht zerschneiden, sondern auseinanderreifien
oder zupfen. Man sollte Pfifferlinge zudem nach dem Putzen nochmal waschen, da sie viel Sand
enthalten.

Fiir das Ei:

Salz und Essig in einen Topf mit warmem Wasser geben. Das Wasser zum Sieden bringen (nicht
zum Kochen). Mit einem Holzl6ffel durch Rithren einen Strudel bilden.

Das FEi in eine Tasse brechen und anschlielend sanft in das Wasser gieflen, sodass sich durch den
Strudel das Eiweil um das Eigelb wickelt.

Ca. 3-4 Minuten im heiflen Wasser belassen. Das pochierte Ei vorsichtig aus dem Wasser nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Friséespitzen und Schafsgarbe abbrausen und trockenwedeln.

Reibekuchen auf der Mitte des Tellers platzieren. Rahm-Pfifferlinge hinzugeben und das Ei
vorsichtig auf die Pfifferlinge setzen, sodass es nicht auslauft. Den Triiffel auf das Ei reiben und
das Gericht mit dem Salat garniert servieren.

Nelson Miiller am 23. September 2020
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Ricotta-Ravioli mit Steinpilzen und Bergkdse-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

3 Eier 300 g Semola 1 Prise gemahl. Kurkuma
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

4-5 EL Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Ei 1 EL Butter Semola

Salz Pfeffer

Fiir die Bergkisesauce:

30-50 g Bergkise 100-150 ml Sahne 200 ml Weilwein
Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

6-8 Steinpilze Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Das Semola in eine Schiissel geben. Mit Salz und Kurkuma vermengen, dann eine Mulde bil-
den. Eier in diese Mulde hineinschlagen und alles zu einem glatten Nudelteig verkneten. Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen lassen. Nudelteig aus
der Folie wickeln. Etwas plattdriicken und mit Semola bestreuen. Mithilfe einer Nudelmaschine
diinne Teigbahnen ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Ricotta in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse in einen Spritz-
beutel fiillen.

Fiir die Fertigstellung:

Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Ordentlich salzen. Ei in einer Schale ver-
quirlen. Arbeitsfliche mit Semola bestreuen, die Teighahnen auslegen und mit Ei einstreichen.
Mit der stumpfen Riickseite eines runden Ausstechers Ravioli vorzeichnen, dann auf jeden Teig-
kreis ein Haufchen Fiillung geben. Eine zweite Teigbahn dariiberlegen. Dabei darauf achten,
dass moglichst wenig Luft eingeschlossen ist. Teig andriicken und mit dem runden Ausstecher
Ravioli ausstechen. Rand zusammendriicken und die fertig geformten Ravioli bis zum Garen auf
ein mit Semola bestreutes Backblech legen. Ravioli in siedenem Salzwasser al dente garen. Die
fertigen Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser direkt in eine Pfanne geben (inklusive
etwas Kochwasser). Butter hinzugeben und Ravioli schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ravioli lassen sich nach der Herstellung gut einfrieren. Werden sie namlich nach dem Einfrieren
gekocht, bleiben sie noch besser in Form.

Fiir die Bergkésesauce:

Weilwein in einen Topf geben und reduzieren lassen. Sahne hinzugeben und erneut aufkochen
lassen. Kése je nach Geschmack direkt in die Sauce reiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wichtig
ist, dass man die Sauce dann nicht mehr kochen ldsst und sie nur noch leicht erwarmt.

Fiir die Pilze:

Steinpilze putzen und klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nelson Miiller am 01. September 2023
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Spinat-Knddel mit Parmesan und Petersilienwurzel-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

1,5 kg Blattspinat 3 Knoblauchzehe 1 Toastbrot ohne Rinde
60 ml Milch 1 Ei 50 g Parmesan

1 EL Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

100 g Petersilienwurzeln 250 ml Gemiisefond 100 g Sahne

1 EL Butter

Fiir die Spinatknddel:

Den Spinat verlesen und waschen, grobe Stiele entfernen. Die Blitter tropfnass in einem Topf
bei schwacher Hitze zusammenfallen lassen.

Knoblauch schilen und dazugeben. Spinat in einem Kiichentuch ausdriicken, anschlielend fein
hacken. Toastbrot in feine Wiirfel schneiden. Milch aufkochen, vom Herd nehmen, etwas abkiih-
len lassen und mit dem Ei verquirlen. Die Eiermilch iiber das Toastbrot gielen und mit einem
Essloffel Parmesan, Mehl, Knoblauch und Spinat sorgfiltig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss wiirzen und abgedeckt etwa 15 Minuten quellen lassen. Mit angefeuchteten
Hénden aus der Teigmasse kleine Knoddel formen und diese in siedendem Salzwasser gar ziehen
lassen. Sie sind fertig, wenn sie an die Oberfléiche steigen. Die Klofe mit dem Schaumloffel aus
dem Wasser heben und abtropfen lassen. Restlichen Parmesan hobeln.

Fiir die Sofle:

Petersilienwurzeln putzen, schilen und im Gemiisefond weich garen. Mit dem Stabmixer piirie-
ren, die Sahne angieen und aufkochen lassen. Die Sauce mit der Butter verfeinern und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Petersilienwurzelsauce auf Tellern verteilen und die Spinatknédel darauf anrichten. Mit Par-
mesanspédnen bestreut servieren.

Nelson Miiller am 18. Méarz 2021
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Walnuss-Krduterseitling-Pesto mit mariniertem Kohlrabi

Fiir zwei Personen
Fiir das Pesto:

150 g Krduterseitlinge 60 g Walniisse 60 g Parmesan
100 ml Olivenol 80 ml Sonnenblumensl  Olivenol
Meersalz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

4 Kohlrabi Apfelessig 1 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Feldsalat

Fiir das Pesto:

Die Pilze putzen, sechs Stiick zur Seite legen, die anderen in kleine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit Ol anbraten. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan reiben.
Im Multi-Zerkleinerer die Walniisse, Pilze, Parmesan und das Ol zu einem Pesto mixen. Die
sechs Pilze in einer Pfanne mit Ol braten.

Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schilen und auf einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit
Olivenol, Apfelessig, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir die Garnitur:

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Im Rest der Marinade vom Kohlrabi trinken. Als
Garnitur verwenden.

Nelson Miiller am 01. September 2022
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Zweierlei von Spinat und Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Reisblitter:

4 Blatter Reispapier 500 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe
2 Schalotten 2 Birnen 200 g Ricotta

1 Muskatnuss 2 EL Butter 3 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Babyspinat 2 Birnen Walnusskerne

2 EL Walnussol 1 EL Birnen-Balsamico-Essig 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat Bliiten

Fiir die Spinat-Birnen-Reisblitter:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten darin
bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Spinat waschen, trockenschleudern, dazugeben und kurz
durchschwenken. Knoblauch abziehen, wiirfeln und dazugeben. Muskatnuss reiben, 1 Msp. auf-
fangen und Spinat mit Salz und Muskat wiirzen. Dann in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Den abgetropften und abgekiihlten Spinat mit Ricotta mischen. Birnen schélen, vierteln, entker-
nen und wiirfeln. Mit der Spinat-Ricotta-Masse mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fin leicht angefeuchtetes, sauberes Kiichentuch auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Reisblatter
drauf verteilen und vorsichtig mit Wasser einstreichen, bis sie weich und elastisch werden. Je-
weils etwas Spinat- Birnen-Fiillung in die Mitte der Reisblédtter als Streifen verteilen, dabei einen
Rand frei lassen. Die Seitenrinder zur Mitte einschlagen und die Reisblitter aufrollen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Rollen darin rundherum knusprig braten. Reisblétter auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen und schrig halbieren.

Sollte der Spinat zu trocken werden, kann man ganz einfach ein bisschen Wasser oder Fond
dazugeben.

Fiir den Spinat-Birnen-Salat:

Birnen waschen, trockentupfen, achteln und von Kernen und Scheidewénden befreien. Walniisse
in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Fiir die Vinaigrette Walnussol und Essig
verquirlen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Birnen mit der Vinaigrette marinieren.
Babyspinat waschen, trockentupfen und locker unter die marinierten Birnen heben. Walniisse
tiber das Gericht streuen.

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat waschen und trockentupfen.

Den Salat in einer Schiissel anrichten. Die Reisblatter-Hélften auf dem Salat anrichten. Gericht
mit Wildkrdutern und Bliiten garniert servieren.

Nelson Miiller am 29. Juli 2020
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Club-Sandwich mit gegrilltem Gemiise und Rucola-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

4 Scheiben Toastbrot
Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 3 Eier 1 TL Dijon-Senf

Ol 1 Prise Salz

Fiir das gegrillte Gemiise:

1 kleine Aubergine 4 kleine Zucchini 3 rote Paprikaschote
3 gelbe Paprikaschote Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Rucola-Pesto:

2 Bd. Rucola 50 g Pinienkerne 30 g Parmesan

20 g Pecorino 100 ml Olivenol

Fiir die Garnitur:

essbare Bliiten Kresse

Fiir das Tatar:

Das Toastbrot in einer Grillpfanne von einer Seiten résten.

Fiir die Mayonnaise:

Eier trennen und die Eigelbe in einen hohen Mixbecher geben. Senf und eine Prise Salz hin-
zugeben. Alles mixen, dann langsam das Ol einflieBen lassen und eine Mayonnaise herstellen.
Limette unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Unter die Mayonnaise heben.
Fiir das gegrillte Gemiise:

Aubergine und Zucchini putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika schélen, hal-
bieren und entkernen. Gemiise mit Ol betriufeln. Eine Grillpfanne ordentlich erhitzen. Zuerst
Paprika, dann Aubergine und zum Schluss Zucchini in einer Grillpfanne grillen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Beschweren Sie das Gemiise in der Grillpfanne mit einem Topf oder einer anderen Pfanne. So
entsteht ein gleichméfBiger Kontakt zwischen Pfanne und Gemiise, auflerdem wird das Grillgut
durch das austretende Wasser leicht geddmpft und gart somit schneller.

Fiir das Rucola-Pesto:

Rucola putzen und klein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gleichméflig anrtsten
und vollstédndig auskiihlen lassen. Parmesan und Pecorino reiben. Pinienkerne, Parmesan und
Pecorino mit dem Olivenol im Mixer fein zerkleinern. Rucola ziigig untermischen.

Hitze und Saure zerstort das Chlorophyll in griinen Lebensmitteln.

Pinienkerne sollten daher unbedingt vollsténdig ausgekiihlt sein, bevor sie im Pesto verarbeitet
werden. Zudem sollten Sie lieber Zitronenabrieb statt Zitronensaft zum Abschmecken des Pestos
nutzen.

Fiir die Garnitur:

Sandwich mit Bliiten und Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 21. Juli 2022

106



Halve Hahn

Fiir zwei Personen

2 Roggenbrotchen 8 Sch. mittelalter Gouda 4 Cornichons
Butter Senf Paprikapulver
krause Petersilie

Das Brotchen halbieren und die Hélften mit Butter bestreichen. Auf jede Halfte zwei Késeschei-
ben legen. Mit Paprikapulver bestreuen.

Cornichons einschneiden und auffichern. Auf die Brotchenhilften legen.

Mit Senf und Petersilie ausgarnieren.

Nelson Miiller am 17. Januar 2023

' oo .
Rosé-Gliihwein
Fiir zwei Personen
1 Orange 1 L Rosé-Wein Lebkuchengewtirz
1 Prise Zimt Kardamom Nelken
Zimtstange Lorbeerblétter

Die Lorbeerblatter abzupfen. Den Rosé mit Zimt, Lebkuchengewiirz, Kardamom, Nelken, Zimt-
stange und Lorbeerbléttern aufkochen. Orange halbieren, auspressen und Saft zum erhitzten
Wein geben.

Das Getrank in Glasern servieren.

Nelson Miiller am 10. Dezember 2020

WeiBer Glilhwein
Fiir zwei Personen
1 Orange 1 Limette 1 Zitrone
Honig 1 L Weilwein Kardamom
Nelken 2 Zimtstangen 1 Prise brauner Zucker

Die Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limette und Zitrone waschen, trockentup-
fen und Schale abreiben. Limette und Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Wein
mit Kardamom, Nelke, Zimtstange, Orangensaft, braunem Zucker und Honig aufkochen.

Man kann auch gut Holundersaft in diesen Glithwein geben, wenn man variieren méchte.

Das Getrank in Gliasern servieren.

Nelson Miiller am 09. Dezember 2020
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Falscher Thunfisch, Tofu-Erde, Schmand und Mayonnaise

Fiir zwei Personen:

Fiir den falschen Thunfisch:
500 g gekochte Kichererbsen
1 Knoblauchzehe

1 Ei

6 Nori Algen Blétter
1 mittelscharfe Chilischote
2 EL Kichererbsenmehl

1 Schalotte
1 Limette
1 EL Nori-Algenpulver

Salz

Fiir den Koriander-Schmand:
200 g Schmand

1 Bund Koriander

Fiir die Tofu-Erde:

200 g geraucherter Tofu

Fiir die Miso-Mayonnaise:

3 Eier

40 g Schwarzwald-Misopaste
Fiir die Garnitur:

4 gekochte Artischockenboden
1 Knoblauchzehe

Shiso Kresse

4 EL doppelter Frischkése
2 Zweige glatte Petersilie

1 Zitrone
Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumenol

1 Limette
Salz, Pfeffer

400 ml Rapsol

4 Kirschtomaten in Ol
2 Zweige Thymian
Salz

50 g helle Buchenpilze
1 Beet Rote

Fiir den falschen Thunfisch: Den Ofen auf Grillfunktion vorheizen. Zwiebel abziehen und in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge nach aufschneiden und von Scheidewénden und
Kernen befreien. Fein hacken. Limette unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann
halbieren und Saft auspressen.

Kichererbsen mit Algenbldttern durch einen Fleischwolf drehen und auf diese Weise zerkleinern.
Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Schalotte, Knoblauch, Mehl, Ei, Chili, Al-
genpulver und Limettenabrieb- und saft hinzugeben und salzen. Die Masse im Kiihlschrank
ruhen lassen. Erneut abschmecken und vier gleich grofie Rollen formen. Rollen im Nori Blatt
wie eine Sushi-Rolle einrollen und danach portionieren.

Fiir den Koriander-Schmand: Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in den Mi-
xer geben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Schmand, Frischkése, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer dazugeben und mixen.

Fiir die Tofu-Erde:

Tofu in kleine Stiicke bréseln und in der Pfanne mit Ol leicht résten.

Fiir die Miso-Mayonnaise: Fier trennen und Eigelbe in ein hohes Geféfl geben. Limette halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Limettensaft, Miso, Salz und Pfeffer zu den Eiern geben und mit
dem Stabmixer mixen. Rapsol langsam eintrdufeln lassen und zu einer Mayonnaise mixen.

Fiir die Garnitur: Artischocken in kleine Segmente schneiden und im vorgeheizten Backofen leicht
anrosten. AnschlieBend in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen. Kirschtomaten waschen, trock-
entupfen, halbieren, auf ein Backblech legen und mit Olivenol betriufeln, dann salzen. Knoblauch
andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch und Thymian zu den Tomaten
auf das Backblech geben und alles im vorgeheizten Ofen trocknen. Buchenpilze putzen. Gericht
mit Artischocken, Kirschtomaten und Buchenpilze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 31. Marz 2020
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Arroz brut Wachtel / Vongole / Bohne

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachtel:

1 ganze Wachtel
01

Fiir die Vongole:

100 g Vongole Muscheln

1 Schalotte
10 ml Weifiwein

1 Ei
Salz

120 g Sobrasada
1 Knoblauchzehe
500 ml Rinderfond

3 EL Pankomehl
Pfeffer

80 g Rundkornreis
3 rote Chilischote
5 Safranfaden

1 EL Olivenol

Fiir die Bohnen:

40 g Kenia Bohnen
Salz

Fiir die Riesengarnele:
Fiir die Garnitur:

1 Schale Affila Kresse

40 g breite Bohnen 20 g Queller

1 Riesengarnele 01, Salz

1 Artischocke 1 Schale Kapuzinerkresse
Olivenol Salz

Fiir die Wachtel:

Die Brust und die Keule der Wachtel auslosen. Eine Keule von der Haut l6sen und den Flii-
gelknochen freiputzen, in Alufolie wickeln, zu einer Praline formen und bei mittlerer Hitze im
Kochwasser 8-12 Minuten garen.

Wachtelbrust in einer Pfanne auf der Hautseite 2 Minuten scharf anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Ausreichend Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Ei auf einem Teller aufschlagen, verquirlen, die
zweite Wachtelkeule erst in Ei, dann in Pankomehl wenden und dann im heiflen Fett ausbacken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Vongole:

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Chili der Lénge nach hal-
bieren und putzen. Schalotte, Knoblauch und Chili in einem Topf mit Olivenol anschwitzen.
Sobrasade in grobe Wiirfel schneiden und mit in die Pfanne geben. Rundkornreis hinzugeben
und mit anschwitzen. Mit Weiliwein abléschen und mit Fond auffiillen. Safran hinzugeben und
12-15 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Die Vongole kurz vor dem Servieren 2 Minuten
in den Fond geben und mitkocheln lassen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen, in Streifen schneiden und mit dem Queller 2 Minuten im Salzwasser blanchieren.
Fiir die Riesengarnele:

Ol in der Pfanne erhitzen. Riesengarnele waschen, trockentupfen, in der Pfanne kurz von allen
Seiten anbraten und salzen.

Fiir die Garnitur:

Artischocke putzen, die Boden herauslésen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Olivenol
anbraten und salzen.

Etwas Kapuziner- und Affila Kresse schneiden.

Die Wachtelbrust halbieren und auf die Mitte des Tellers geben, Reis drum herum geben, Keu-
len, Riesengarnele und Muscheln platzieren und Bohnen und Queller dazugeben. Mit Kapuziner-
und Affilakresse und Artischocke garnieren.

Nelson Miiller am 26. Mai 2020
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Damhirsch-Riicken, Morchel-Rahm, Wirsing, Kartoffel

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschriicken:
360 g Damhirschriicken

Fiir die Morchel-Pfefferrahm:

25 g getrock. Morcheln
100 ml Sahne

2 cl Weinbrand

4 Zweige Schnittlauch
Fiir die Wirsingkopfchen:
1 kleiner Wirsingkopf

10 g Butter

Salz

Fiir den Kartoffelschmarrn:
50 g gekochte Kartoffeln
40 g Mehl

Zucker

Fiir den Rhabarber:

200 g Himbeerrhabarber
30 g Zucker

Pflanzenol

1 Schalotte
20 g Butter
5 cl trockener Weiflwein
Maisstéarke

1 Schalotte
Mehl
Pfeffer

3 Eier, Grofle S
5 g frische Hefe
Salz

100 ml Roter Portwein
Maisstéarke

Salz, Pfeffer

Limette, davon Saft

50 ml Wildfond

3 g griine Pfefferkérner
Salz, Pfeffer

100 ml Sahne
Muskatnuss

3 EL Creme-fraiche
Muskatnuss

1 cl Himbeergeist

Fiir den Hirschriicken:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Hirschriicken portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten.

AnschlieBend das Fleisch im Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad fertiggagren.
Fiir die Morchel-Pfefferrahm:

Morcheln in Wasser einweichen bis sie weich sind, danach abgieflen und vorsichtig trockentup-
fen. Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Schalottenwiirfel darin anschwitzen. AnschlieBend Morcheln und Pfefferkérner hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit Weinbrand und Weifiwein abléschen. Wildfond hinzugeben und bis auf
ein Minimum reduzieren. Schnittlauch waschen, trockenwedeln und in feine Ro6llchen schneiden.
Anschliefend mit Sahne auffiillen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Nach
Bedarf mit Stérke abbinden. Zum Schluss die Schnittlauchréllchen einriihren.

Fiir die Wirsingkopfchen:

Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Zwei Wirsingblatter von den restlichen Mittelrippen befreien und in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, anschlieflend abschrecken und beiseitelegen. 120 g vom restlichen Wirsing in feine
kurze Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne glasig an-
schwitzen und Schalottenwiirfel darin kurz anschwitzen. Mit Mehl abstduben, Wirsingstreifen
hinzugeben und fiir 2 Minuten diinsten.

Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Ganze einkochen lassen
bis der Wirsing weich und die Fliissigkeit reduziert ist. Die zuriickgelegten Wirsingblatter trock-
entupfen und in eine kleine Suppenkelle legen, mit dem Wirsinggemdiise fiillen, zuklappen und
andriicken. Anschlieflend die Wirsingkopfchen in eine Auflaufform geben, die Butter in kleinen
Flocken auf die Péckchen geben und im vorgehizten Backofen fiir ca. 12-15 Minuten erhitzen.
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Fiir den Kartoffelschmarrn:

Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Zwei Eier trennen und die Eigelbe auffangen.

Gepresste Kartoffeln, zwei Eigelbe und ein ganzes Ei mit allen weiteren Zutaten zu einem dick-
fliisssigen Teig vermischen und kurz ruhen lassen. Anschlieflend in einer beschichteten Pfanne
ohne Ol in kleine kreisrunde Teigscheiben backen. Pro Person den Schmarrn in drei gleichgrofie
Teile zupfen.

Fiir den Rhabarber:

Rhabarber schilen und in 4x0,5 cm grofle Stdbchen schneiden. Portwein und Himbeergeist zu-
sammen mit dem Zucker aufkochen und anschlieBend mit Stérke abbinden. Rhabarber hinzuge-
ben und nochmals aufkochen lassen.

Nelson Miiller am 10. Méarz 2023

Faisan au vin de Bourgogne de luxe

Fiir zwei Personen
Fiir den Fasan im Rotwein:

600 g Fasanenbrust 2 Scheiben Raucherspeck 2 Kartoffeln

70 g Steinpilze 70 g Champignons % schwarzen Triiffel
2 St. Staudensellerie 2 Karotte 2 Friithlingszwiebeln
2 Schalotten 3 Knoblauchzehen 10 Silberzwiebeln
50 ml Gemiisefond 300 ml Rotwein 2 cl Cognac

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 3 Lorbeerblétter

20 Wacholderbeeren 2-3 EL Mehl Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet Kresse 4 Silberzwiebeln

Fiir den Fasan im Rotwein:

Fiir den Fasan au vin die Fasanenbrust putzen und in grobe Stiicke schneiden. Karotten schélen,
Sellerie putzen. Beides in schrige Stiicke schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und grob
schneiden. In eine Auflaufform Rotwein fiillen und Gemiise, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter
hinein geben. Fasan einlegen und etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Anschliefend aus dem Rotwein nehmen, kurz abtupfen, salzen und pfeffern und dann in einer
Pfanne mit Ol anbraten. Gemiise aus dem Rotwein heben und abtropfen lassen. Beiseitestellen.
Rotweinsud durch ein Sieb abgieflen. Karotten, Sellerie, Knoblauch und Schalotten mit zum
Fasan in die Pfanne geben. Speck klein schneiden und mit anbraten. Mit etwas Mehl bestduben
und mit Rotwein-Sud abloschen. Aufkochen und reduzieren lassen. Kartoffeln schélen und fein
tournieren. Nach etwa 15 Minuten mit zum Fasan geben. Champignons und Steinpilze putzen
und vierteln bzw. in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Ol extra anbraten. Einen Teil vom
Triiffel grob schneiden und mit in die Rotwein-Sauce geben.

Friihlingszwiebel putzen und in schriage Stiicke schneiden.

Mit in die Sauce geben. Genauso wie Silberzwiebeln und angebratene Pilze. Cognac einriihren
und bei Bedarf etwas Gemiisefond. Rosmarin und Thymian mit in den Sud geben und alles noch
etwa 5-10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebeln halbieren und mit einem Bunsenbrenner flambieren. Kresse und gehobelten Triiffel
zum Schluss iiber das Gericht streuen.

Nelson Miiller am 27. Oktober 2023
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Fasanen-Brust mit lauwarmem Kartoffel-Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Fasanenbrust:

2 Fasanenbriiste, mit Haut 60 g Butter Butterschmalz

1 Zweig Rosmarin 4 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir die Specklinsen:

150 g rote Linsen 30 g Réducherspeck 100 g Kartoffeln

1 Sellerie 4 Stange Lauch 80 g Mini-Kréauterseitlinge
30 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Créme-fraiche
10 ml Weiflwein 1 TL Balsamessig 1 EL Weinessig

£ Bund Schnittlauch 1 Lorbeerblatt 2 EL Ol

Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Trauben:

60 g weifle Weintrauben 60 g Zucker 100 ml Weilwein

Fiir die Fasanenbrust:

Die Fasanenbrust putzen und die Sehnen herausschneiden. Haut abziehen. Geputze Briiste mit
50 g Butter, Rosmarin und Wacholderbeeren in einem Beutel vakuumieren. Brust im Wasserbad
bei 58 Grad fiir 30 Minuten garen. Fasanenbrust aus dem Vakuumbeutel holen. In einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz und dem Rest Butter ganz kurz scharf anbraten, salzen und pfeffern
und portionieren.

Fiir die Specklinsen:

Wasser mit Lorbeerblatt, Salz und Weinessig aufkochen. Linsen zugeben und bissfest kochen.
Durch ein Sieb abschiitten. Sellerie schilen und Lauch putzen, beides fein wiirfeln. Schalotten
abziehen und hacken.

Speck ebenfalls fein wiirfeln. Gemiise und Speck in einer Pfanne anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und reduzieren lassen.

Kriuterseitlinge putzen und in einer anderen Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Beiseitestellen.
Kartoffeln wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. Dann abgieflen und mit Linsen und ange-
diinstetem Gemiise und Speck vorsichtig vermengen. Créme fraiche mit Salz, Pfeffer, gepresstem
Knoblauch und Balsamessig abschmecken. Anschliefend unter die Linsen riithren. Pilze vorsich-
tig unter die Linsen heben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und dariiberstreuen.

Fiir die glasierten Trauben:

Trauben halbieren und mit einem Perlenausstecher aus der Schale 16sen.

Zucker und Weiflwein in einem kleinen Topf sirupartig einkochen.

Trauben dazugeben und im Sirup erwirmen.

Nelson Miiller am 27. Oktober 2023
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Hirsch-Kalb-Riicken, Pilze, Sellerie-Piiree, Rahm-W:irsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirschkalbsriicken: 480 g Hirschkalbsriickenfilet Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze: 300 g Steinpilze 2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch 20 g Butter

Fiir die Sauce: 2 Schalotten 150 ml Hagebuttenmark
400 ml Wildfond 200 ml Portwein 1 EL Speisestirke
Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree: 4 Knollensellerie 50 g Butter

60 g Sahne Salz gemahlener Pfeffer
Fiir den Wirsing;: 500 g Wirsing 50 g Speckwiirfel
2 Schalotten 200 g Sahne 1 Muskatnuss

50 g Butter Stérke FEiswasser

Fiir die Garnitur: Wildkrauter

Fiir den Hirschkalbsriicken: Einen Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen
weiteren auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze.

Riickenfilet waschen, trockentupfen und in vier Portionen schneiden.

Salzen, pfeffern und von allen Seiten anbraten. Die Pfanne und den Bratensatz fiir die Sauce
aufbewahren. Im Ofen bei 180 Grad ca. 5 Minuten zu Ende braten und zum Ruhen 2-3 Minuten
bei 60 Grad in den Ofen legen.

Fiir die Pilze: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Steinpilze putzen,
schneiden und in einer Pfanne gleichméfig anbraten. Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden,
separat in Butter garschwitzen und hinterher mit etwas Schnittlauch zu den Pilzen geben.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und im Bratensatz des Fleisches an-
schwitzen. Mit Portwein abloschen und reduzieren lassen.

Wildfond darauf geben und wieder solange reduzieren lassen, bis die Sauce kréftig genug schmeckt.
Sauce mit Hagebuttenmark abrunden und ggfs. mit Speisestérke abbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Piiree: Aus Butter Nussbutter herstellen. Sellerie schélen, in Wiirfel schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Abgielen und mit dem Stabmixer fein piirieren, dabei
Nussbutter und Sahne untermischen.

Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Wirsing: Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Wirsing vom Strunk und Blattrippen
befreien, putzen und in etwas dickere Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren
und in Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden
und mit den Speckwiirfeln in Butter anschwitzen. Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Stérke leicht binden. Wirsing dazugeben.

Fiir die Garnitur: Wildkrauter waschen und trockenschleudern.

Das Selleriepiiree seitlich auf den Tellern verteilen, den gebratenen Hirschriicken und die Stein-
pilze anlegen, die Hagebuttensauce angieflen und das Ganze mit Garnitur nach Wahl servieren.
Das Gericht servieren.

Nelson Miiller am 25. September 2020
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Kaninchen-Keule, Pflaumen-Fiillung, Rahm-Wirsing, Pilaw

Fiir zwei Personen
Fiir das Kaninchen:

2 Kaninchenkeulen 50 g Backpflaumen, ohne Kern 10 ml Armagnac
150 g rote Zwiebeln 500 ml Kalbsjus 50 ml Rotwein
25 ml roter Portwein 25 ml Balsamicoessig Stérke

Butter Zucker Salz, Pfeffer, Ol
Fiir den Rahmwirsing:

250 g Wirsing 1 Schalotte 25 g Speckwiirfel
100 g Sahne 25 g Butter 1 TL Stérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Pilaw:

150 g Langkornreis 1 Zwiebel 300 ml Hithnerfond
2 EL Butter Meersalz

Fiir das Kaninchen: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Pflaumen am Vortag in Armagnac einweichen.

Die Zwiebeln schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Kaninchenkeulen aushéhlen und
mit den in Armagnac eingelegten Pflaumen fiillen. Mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne
mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und leicht anrésten. Mit
Portwein und Rotwein abléschen, etwas einreduzieren lassen und Balsamicoessig und Kalbsjus
dazugeben.

Alles kocheln lassen, bis die Kaninchen-Keulen nach ca. 20 Minuten gar sind. Danach die Keulen
aus der Sauce herausnehmen und auf einem Teller stehen lassen.

Die Sauce reduzieren, bis sie kréiftig genug ist. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Stédrke und etwas Butter binden.

Anschlieflend die Kaninchen-Keulen wieder in der Sauce erwérmen.

Fiir den Rahmwirsing: Den Wirsing ohne Strunk und Blattrippen in etwas dickere Streifen
schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken und
gut ausdriicken.

Die Schalotte schiilen, in feine Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln in Butter anschwitzen.
Die Sahne dazugeben und einmal aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
mit Stérke leicht binden. Den Wirsing dazugeben.

Fiir den Pilaw: Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem kleinen Topf zerlassen.
Zwiebel dazugeben, salzen und 3-4 Min anschwitzen. Den Langkornreis dazugeben und glasig
diinsten. Hithnerfond zufiigen und aufkochen lassen.

Einen gut schlieflenden Deckel auflegen und den Topf mit dem Reis fiir 17 Minuten in einen
vorgeheizten Ofen geben.

Den Topf aus dem Ofen nehmen, den Deckel 6ffnen, mit einer Gabel den Reis lockern und die
restliche Butter untermischen.

Den Reis abschmecken und je nach Gusto noch 1 Prise Meersalz dazugeben.

Die gefiillte Kaninchenkeule und den Reis anrichten, mit der Sauce betrdufeln, den Rahmwirsing
daneben setzen und servieren.

Zusatzzutaten von Tobias: Tobias hat keine Zusatzzutaten bestellt.

Nelson Miiller am 20. August 2021
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Maibock mit Spitzkohl, Kartoffel-Schmarren, Blaubeeren

Fiir zwei Personen
Fiir den Maibock:

300 g Maibockriicken 1 Schalotte 20 g kalte Butter
300 ml Wildfond 20 ml roter Portwein 2 Zweige Thymian

3 Wacholderbeeren 1 EL Speisestirke 3 EL Rapsol

Fiir den Karoffelschmarren:

150 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 80 ml Milch

1 EL Butter 5 g Hefe 1 EL Kartoffelstéirke
60 g Mehl 1 Muskatnuss 0Ol, Salz

Fiir die Blaubeeren:

50 g Blaubeeren 50 ml Johannisbeersaft 30 ml roter Portwein
1 Sternanis 4 EL Zucker 1 EL Speisestérke
Fiir den Spitzkohl:

2 Scheiben Bacon 1 Kopf Spitzkohl 1 Schalotte

01

Fiir die Garnitur:

Wildkréuter Kresse

Fiir den Maibock:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Maibockriicken waschen, trockentupfen, parieren und portionieren.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und den Maibock von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Auf
ein Gitter legen und im Ofen bei 4-6 Minuten nachgaren.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in der Pfanne vom Maibock anschwitzen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten mit Portwein abloschen. Wildfond, Wachol-
derbeeren und Thymianzweige hinzugeben und auf die Hélfte reduzieren. Zum Schluss mit kalter
Butter binden und Stéirke binden.

Fiir den Karoffelschmarren:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser garkochen.

Fiir den Hefeteig Milch lauwarm im Topf erhitzen, Hefe hineingeben und darin auflésen. 1 Ei
trennen und Eigelb und Eiweify separat auffangen.

FEigelb mit Mehl in den Topf zur Hefe geben und vermengen.

Eiweifl mit einer Prise Salz schaumig schlagen und unter den Hefeteig rithren. Die gekochten
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Kartoffelstéirke unter den Hefeteig heben.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse darin bei mittlerer Hitze aus-
backen. Den Schmarrn in der Pfanne zerkleinern und mit einem Stiick Butter nachrésten und
salzen.

Fiir die Blaubeeren:

Blaubeeren waschen und trockentupfen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Portwein abloéschen und mit Johannisbeersaft auffiil-
len. Sternanis hineingeben und bis auf die Hilfte reduzieren und mit Speisestérke binden. Dies
iiber die Blaubeeren geben und kiihlstellen.

Fiir den Spitzkohl:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Spitzkohl waschen, trockentupfen, Strunk entfernen, die Blétter
ablsen und in grobe Stiicke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Bacon grob schneiden und in der Pfanne auslassen.
Schalottenwiirfel hinzugeben und mit anschwitzen. Spitzkohl ebenfalls in die Pfanne geben und
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kurz mitschmoren.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter verlesen und waschen. Kresse schneiden.

Das Fleisch in Tranchen schneiden. Sauce in die Tellermitte geben und das Fleisch darauf plat-
zieren. Kartoffelschmarrn, Blaubeeren und Spitzkohl drumherum platzieren und den Sud der
Blaubeeren mit einem Loffel angiefen. Mit Wildkrdutern und Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. Mai 2020
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Mit Leber gefiillter Kaninchen-Riicken mit Linsen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Vorbereitung des:
Kaninchen:

2 ganze Kaninchen

Fiir die Kaninchen-Fiillung:

200 g Kaninchenleber 1 Bund Basilikum 01
2 EL Butter Salz Pfeffer
Fiir den Linsensalat:
100 g Beluga Linsen 100 g Rote Linsen 50 g Mohre
50 g Knollensellerie 50 g Lauch 500 ml Gemiisefond
4 EL Ketchup 4 EL Kalbsfond Balsamico
2 Halme Schnittlauch gemahl. Koriandersaat Salz
Pfeffer FEiswasser
Kaninchen:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das ganze Kaninchen zuerst ausnehmen. Dafiir Nieren, Leber und Filet herausschneiden. Eben-
so die Keulen abschneiden und dabei den Muskelstringen folgen. Mit dem Messer am Gelenk
herunterschneiden und die Keulen auslosen.

Um eine Kaninchenkeule fiillen zu kénnen, eine Tasche einschneiden bzw. hohl auslosen. Dafiir
den Knochen freilegen: Links und rechts innerhalb des Knochens einschneiden, ebenso darunter.
Das Fleisch bis zum Gelenk schieben und im Gelenk durchschneiden. Der Unterschenkelknochen
kann abgetrennt werden, wenn Sie eine knochenfreie Keule méchten.

Zum Auslosen des Kaninchenriickens gibt es zwei Teile: Den Riicken mit Rippenknochen, den
Sie auch als Kotelett verwenden kénnen oder den Kaninchenriicken ohne Knochen.

Nelson verwendet fiir sein Gericht den Kaninchenriicken ohne Knochen und schneidet zum Aus-
l6sen am Rippenknochen und Bauchlappen entlang.

Fiir die Kaninchen-Fiillung:

Fiir die weitere Verarbeitung den ausgel6sten Kaninchenriicken flach auf ein Brett legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Fiillung Basilikumblétter abzupfen und draufgeben.
Kaninchenleber in Streifen schneiden und auf den Kaninchenriicken setzen. Kaninchen eng ein-
rollen und mit dem Bindfaden wie einen Rollbraten festbinden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und gefiilltes Kaninchen von allen Seiten anbraten, Butter hinzuge-
ben und fiir 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Fiir den Linsensalat:

Gemiisefond zum Kochen bringen, Beluga Linsen zugeben und 20 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Danach rote Linsen zufiigen und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Linsen
abkiihlen lassen, bis sie lauwarm sind, in ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.

Mohren, Sellerie und Lauch in feine Wiirfel schneiden, in Salzwasser blanchieren und in Eiswas-
ser abschrecken.

Linsen, Gemiisewiirfel, Tomatensauce und Jus mischen und mit Salz, Pfeffer, Balsamico und
Koriandersaat abschmecken. Schnittlauch fein hacken und unterheben.

Den Linsensalat in tiefe Teller geben. Das Kaninchen tranchieren und dazu legen. Etwas von der
von der Bratenbutter aus der Pfanne hinzu geben und mit Wildkréutersalat garnieren.

Nelson Miiller am 20. August 2021
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Paillard vom Hirsch-Kalb mit Steinpilzen, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Hirschkalbsriicken — Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

300 g Steinpilze 2 Schalotten 4 Bund Schnittlauch
20 g Butter

Fiir den Rotkohl-Salat:

200 g Rotkohl 2 EL Hagebuttenmark Balsamico-Essig
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Sauerteigbrot Wildkréuter Ol

Fiir das Fleisch:

Den Kirschkalbsriicken waschen, trockentupfen, in feine Scheiben schneiden und zwischen einem
Gefrierbeutel diinn plattieren. Dann in einer erhitzen Pfanne von jeder Seite kriftig in Ol an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Steinpilze putzen, schneiden und in
einer Pfanne gleichm#flig anbraten. Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden, separat in Butter
garschwitzen und hinterher mit etwas Schnittlauch zu den Pilzen geben.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Rotkohl putzen und mit einer Kiichenreibe in feine Streifen hobeln.

Rotkohl-Streifen mit Essig, Olivencl, Hagebuttenmark, Salz und Pfeffer marinieren und leicht
kneten.

Fiir die Garnitur:

Aus den Brotscheiben mit Ol Chips herstellen.

Wildkrauter waschen und trockenschleudern.

Das Gericht mit Chips und Wildkrautern garniert auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. September 2020
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Pfannen-Gyros vom Wildschwein mit Zaziki

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

200 g Wildschweinfilet 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 TL Oregano 1 TL Thymian 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL scharfes Paprikapulver 4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 EL Rapsol

Pfeffer

Fiir das Zaziki:

100 g Quark 50 g griech. Joghurt 1 Gurke

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 2 EL getrock. Cranberries
2 El Leinol Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

1 Fladenbrot Wildkrautersalat

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch sauber parieren und in eine Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Oregano, Thymian, beide Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Pfeffer zum Fleisch in die
Schiissel geben, ebenso Knoblauch und Zwiebel. Ol dazugeben, anschlieBend alles gut vermischen
und im Kiihlschrank kurz marinieren. Anschliefend in diinne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne heifl werden lassen und das marinierte Wildschweinfleisch fiir rund 5 Minuten
scharf anbraten.

Fiir das Zaziki:

Gurke schélen, fein raspeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas stehen lassen.

Quark und Joghurt verriihren. Leindl einriihren. Cranberries hinzugeben.

Dann die Gurke mitsamt des ausgetretenen Wassers unterrithren. Zitrone halbieren und Saft
einer Hilfte auspressen. Unter die Creme rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Fiir die Fertigstellung:

Fladenbrot kurz in den vorgeheizten Ofen geben, dann vierteln und jedes Stiick als Tasche
aufschneiden.

Wildkrautersalat putzen und ggf. waschen. Salat in das Brot geben, mit Fleisch und Zaziki
anrichten.

Nelson Miiller am 22. Juli 2022
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Reh-Filet mit Brot-Chips, Preiselbeeren, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Rehfilet 50 g vorgeg. Rote Bete 1 Schalotte

2 Halme Schnittlauch 1 Zweig Petersilie 1 Ei

1 Kaper 1 TL Senf 1 TL Ketchup
Salz Pfeffer

Fiir das Filet:

100 g Rehfilet 0Ol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Brot-Chips:

1 kraftiges Weilbrot Olivenol Meersalz

Fiir die Preiselbeeren:

100 g frische Preiselbeeren 100 ml roter Portwein 50 g Zucker

Fiir die Pommery-Mayonnaise:

2 Eier, Gr. M, frisch 2 TL Pommery-Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 Zitrone Zucker Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur: essbare Bliiten

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

Das Rehfilet mit einem scharfen Messer hacken und in eine Schiissel geben. Ei trennen und das
Figelb auffangen. Schalotte schilen, fein hacken und blanchieren. Schnittlauch und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und jeweils 1 TL hacken. Rote Bete fein wiirfeln und 3 TL Kapern
hacken. Alles mit dem gehacktem Rehfilet sowie Senf und Ketchup vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Filet: Rehfilet mit Meersalz und Pfeffer bestreuen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Filet
darin scharf anbraten. Anschliefend im Backofen ziehen lassen.

AbschlieBend Rehfilet in Scheiben schneiden.

Fiir die Brot-Chips: Das Brot in sehr diinne Scheibe schneiden und auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Mit etwas Olivendl und Meersalz wiirzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 min.
goldbraun backen.

Fiir die Preiselbeeren:

Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen bis er hellbraun ist. Mit dem Portwein
abloschen und reduzieren lassen bis ein Sirup entstanden ist. Die Preiselbeeren dazugeben, ver-
mengen und alles in eine kleine Schiissel umfiillen.

Fiir die Pommery-Mayonnaise: Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Mit dem Senf in einen
Riihrbecher geben und mit den Schneebesen kurz verriihren.

Ca. 1/5 von dem Ol trépfchenweise einriihren, bis sich Ol und Eigelb zu einer glatten Creme
verbunden haben. Danach das restliche Ol in einem diinnen Strahl langsam unter stéindigem
Riihren zugieflen und so lange aufschlagen, bis eine dickcremige Mayonnaise entsteht. 1-2 TL Zi-
tronensaft auspressen und die Mayonnaise mit dem Saft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Fiir die Garnitur: Bliiten verlesen und als Garnitur verwenden.

Brot auf Teller legen und Tatar mit 2 Loffel abnocken und auf das Brot geben. Filetscheiben
darauf geben und mit Mayonnaise, Preiselbeerragout und den Bliiten ausgarnieren.

Nelson Miiller am 08. Oktober 2021
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Reh-Riicken mit Schoko-Preiselbeer-Jus, Rahm-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 Rehriicken 200 ml Rotwein 100 ml Portwein
1 L Kalbsjus 25 g Bitterschokolade 70% 75 g frische Preiselbeeren
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner

2 EL brauner Zucker 1 TL Tomatenmark 3 EL Speisestirke
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 2 Zwiebeln 125 ml Sahne

40 g Butter Muskatnuss weifler Pfeffer
Salz

Fiir die pochierte Birne:

2 Birnen 1 Zitrone 500 ml Rotwein

1 Vanilleschote 1 Zimtstange 150 g Zucker

Fiir die Garnitur:
essbare Bliiten

Fiir den Rehriicken:

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

Den Rehriicken auslésen und die Knochen zerkleinern. Den Rehriicken erstmal beiseite legen.
Fiir die Sauce die Pariiren und Knochen in Ol anbraten. Tomatenmark in einer Pfanne anbra-
ten. Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Mit Rotwein und Portwein abléschen und mit
Kalbsjus auffiillen.

Wacholderbeeren, Pfefferkérner und Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze etwa 25 Minuten
kocheln lassen, bis die Sauce kréftig schmeckt.

Mit etwas Stérke binden und mit Salz, Pfeffer und Bitterschokolade abschmecken. Danach die
Preiselbeeren in die Sauce dazugeben.

Den Rehriickenstrang in heiem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heifien Ofen
ca. b Minuten garen. Anschliefend in Medaillons schneiden.

Fiir den Rahmwirsing:

Zwiebeln schélen, fein hacken und in Butter glasig diinsten. Sahne dazu geben und reduzieren
lassen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen und gut
ausdriicken. Wirsing dazugeben.

Um eine Séttigungsbeilage zu erhalten, kénnen Sie Kartoffeln kochen, wiirfeln und unter den
Wirsing heben.

Fiir die pochierte Birne:

Birnen waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen.

Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Rotwein, Zimtstange, etwas Zitronen-
schale nach Geschmack, ausgekratzte Vanilleschote und das Mark mit Zucker in einem hohen
Topf zum Ko6cheln bringen. Die Birnenhélften ca. 12 Minuten darin garen, bis sie bissfest sind.
Fiir die Garnitur:

Bliiten verlesen und als Garnitur verwenden.

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

Nelson Miiller am 08. Oktober 2021
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Wachtel-Brust, Wachtel-Keulen mit Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir die panierten Wachtelkeulen:

1 Wachtel 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL Panko Paniermehl Pflanzenol Salz

Fiir die Wachtelbrust:

20 ml Gefliigeljus 2 EL Honig 1 EL Tandooripaste
50 g Maisstérke Pflanzendl Salz

Fiir die Schwarzwurzeln:

100 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone, davon Saft 2 EL Rapsol

2 EL weifler Balsamessig Salz

Fiir den Feldsalat:
20 g Feldsalat

Fiir die panierten Wachtelkeulen:

Die Wachtelbrust und Keulen auslosen. Brust beiseitelegen. Von Keulen Haut abziehen, Oberschenkel-
Knochen herausziehen und von Sehnen befreien. Keule auf ein Stiick Alufolie geben und mit Ol
und etwas Salz einreiben. Alufolie um Keule drehen und in siedendem Wasser blanchieren. Dann
aus der Folie nehmen und in Panierstraffe aus Mehl, verquirltem Ei und Panko panieren. In ei-
ner hohen Pfanne mit reichlich Ol oder einer Fritteuse goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und nochmals salzen.

Fiir die Wachtelbrust:

Jus mit Honig und Tandooripaste kurz aufkochen. Maisstérke in etwas kaltes Wasser einriihren
und Tandoori-Jus damit abbinden. Wachtelbrust in einer Pfanne mit Ol rosa braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Honig-Tandooripaste bestreichen.

Fiir die Schwarzwurzeln:

Zitrone auspressen und Saft mit Wasser vermengen. Schwarzwurzel schélen, in Zitronenwasser
legen und kurz ziehen lassen, damit sie nicht oxidiert. Dann in schrige Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Rapsol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Essig und
einem Spritzer Zitronensaft abloschen.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat waschen, trockenschleudern und von Wurzeln befreien.

Schwarzwurzel anrichten, mit Feldsalat garnieren und die Wachtelbrust und Keule dazugeben.

Nelson Miiller am 02. Februar 2023
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Fiir zwei Personen

Fiir die Wachtelkeulen:
2 Wachteln

20 g Pankomehl
Pfeffer

Fiir die Farce:

50 g Hithnerbrust

20 g Butter

Pfeffer

Fiir die Wachtelbrust:
4 Wachtelbriiste, siche oben
Salz

Fiir die Kartoffel-Trauben-Sauce:

100 g Kartoffeln

1 Zwiebel

50 ml trockener Rotwein
1 Bund Petersilie

2 TL Chilipulver

Salz

1 Ei
Ol

50 g Steinpilze
50 g Sahne, 33Salz
Crusched Ice

4 grofle Wirsingblétter
Pfeffer

100 g kernlose Trauben
1 Knoblauchzehe

200 ml Fleischfond

4 Bund Schnittlauch

1 Prise Zucker

Pfeffer

Wachtel-Wirsing-Roulade mit gebackener Wachtel-Keule

20 g Mehl
Salz

1 Schalotte

Butter
Eiswasser

50 g Speck

30 g Butter

4 EL Tomatenmark
% EL Paprikapulver
Olivenol

Fiir die Wachtelkeulen:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Keulen und Briiste von der Wachtel auslosen. Briiste von der Haut befreien und das Fleisch
fiir die Rouladen beiseitelegen. Die Haut von den Keulen ebenfalls abziehen und den oberen
Keulenknochen auslésen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Keulenfleisch um den verbliebenen Knochen legen und
die Keule in Alufolie fest rund einwickeln. In einen kleinen Topf mit Wasser geben, einmal auf-
kochen lassen und beiseitestellen. Abkiihlen lassen, dann aus der Folie wickeln.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstraffe aus Mehl, verquirltem Ei und Panko
bereitstellen und die Keulen panieren. In tiefem Fett bei 175 Grad knusprig backen. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Farce:

Steinpilze putzen und fein schneiden. Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen und Pilze dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut abkiihlen lassen.

Hithnerbrust fein wiirfeln, salzen, pfeffern und kaltstellen. Das durchgekiihlte Fleisch in einem
Multizerkleinerer fein zerkleinern, dabei etwas Crusched Ice zugeben. Sahne ziigig einarbeiten,
dann die abgekiihlten Pilze unterheben und die Farce kriiftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Eis (Crusehd Ice) gibt man zu einer Farce hinzu, damit die Masse wihrend des Mixens nicht
zu warm wird und sich wéhrend der Herstellung nicht trennt.

Fiir die Wachtelbrust:

Wirsingblatter in Salzwasser recht weich blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Blétter trock-
entupfen und von den dicken Rippen befreien.

Wirsingblatter zwischen zwei Kiichenhandtiicher legen und mit einem Nudelholz plattrollen.
Je zwei Wachtelbriiste mit der Farce fiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Wirsing-
blétter einrollen, dann fest in gebutterte Alufolie einrollen. Im vorgeheizten Ofen bis zu einer
Kerntemperatur von 57 Grad garen.

Fiir die Kartoffel-Trauben-Sauce:
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Kartoffeln waschen, schéilen und in 1 cm groflie Stiicke schneiden. Speck in Wiirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Butter und Olivendl in einem groflen Topf auf grofler Stufe erhitzen.

Tomatenmark dazugeben und mitrdsten. Kartoffeln etwas trockentupfen und in dem Topf an-
braten, sodass sie von allen Seiten leicht braun sind.

Zwiebeln und Speck dazugeben und goldgelb mitbraten. Mit Paprikapulver wiirzen. Fleischfond
und Rotwein angieBen und einmal aufkochen lassen. Anschlieffend auf niedrigste Stufe zuriick-
stellen, sodass es nur noch leicht kochelt. Knoblauchzehe (ganz), Chilipulver, Salz, Pfeffer und
Zucker dazugeben. Alles etwa 20 Minuten bei geschlossenem Topf kécheln lassen.

Trauben waschen, trockentupfen, abziehen und zum Schluss mit den Krédutern in die Sauce
geben.

Nelson Miiller am 01. September 2023
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Wildschwein-Karree, Pfeffer-SoBe, Pfifferling-Schmarrn

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g ausgel. Wildschweinriicken 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 TL griiner Pfeffer 1 Schalotte 50 g Butter

100 ml Sahne 100 ml dunkler Wildfond 5 cl trockener Weilwein
2 ¢l Weinbrand Salz

Fiir den Pfifferling-Schmarrn:

100 g kleine Pfifferlinge 1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe
1,5 Eier 75 ml Milch Butter

90 g Mehl 1-2 Zweige glatte Petersilie =~ Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

200 g Knollensellerie 150 ml Sahne 80 g Butter
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Thymian-Pfirsich:

2 Pfirsiche 50 g Zucker 2 cl Cassislikor
200 ml roter Portwein 1-2 Zweige Zitronenthymian Speisestirke
Eiswasser

Fiir das Fleisch:

Einen Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

Das Wildschweinkarree von der Silberhaut befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Rapsol von
allen Seiten anbraten. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Thymian- und
Rosmarinzweig auf das Fleisch geben und das Karree im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad bis zu
einer Kerntemperatur von 60 Grad garen. Die Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Damit kein grauer Rand beim Braten des Fleisches entsteht, sollte es nur kurz, aber dafiir sehr
heifl bzw. bei hoher Temperatur in der Pfanne angebraten werden. Im Anschluss sollten Sie das
Fleisch im Backofen bis zur gewiinschten Kerntemperatur fertig garen.

Fiir die Pfeffersauce:

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.

Dafiir die Pfanne verwenden, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde.

Pfefferkérner dazugeben und mit dem Weinbrand flambieren. Mit Weiliwein abléschen und mit
dem Wildfond auffiillen. Den Fond bis auf das Minimum reduzieren unddann mit der Sahne
auffiillen. Etwas einkochen lassen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Pfifferling-Schmarrn:

Fier trennen. Eigelbe schaumig schlagen, dann die Milch unter Riihren zugieflen. Mehl unterriih-
ren und den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mindestens 10 Minuten quellen lassen.
Fiweif} steif schlagen und den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.

Friithlingszwiebel putzen und in feine Rollchen schneiden. Knoblauch abziehen. Pfifferlinge put-
zen. Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Friihlingszwiebel, Knoblauch und
Pfifferlinge darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun den Schmarrn-Teig {iber die Pfif-
ferlinge in die Pfanne geben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten garen.

Aus dem Backofen nehmen und mit zwei Gabeln auseinanderzupfen.

Einige Butterstiickchen unterheben und etwas nachbridunen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und den Schmarrn damit bestreuen.
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Fiir das Selleriepiiree:

Knollensellerie putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit der Sahne in einen Topf
geben und bei kleiner Hitze weich kochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Zu
einem feinen Piiree verarbeiten.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen, dann solange erhitzen, bis sich die festen Bestandteile
der Butter (Milchproteine und Milchzucker) beginnen vom Milchfett zu trennen und das Was-
ser verdampft ist. Bei steigender Temperatur des Milchfettes beginnen die festen Bestandteile
zu karamellisieren bzw. zu braunen. Den Braunungsvorgang bei ca. 130 150°C stoppen und die
fliissige Nussbutter unter das Selleriepiiree mixen.

Fiir den Thymian-Pfirsich:

Pfirsiche in kochendem Wasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und die Haut
abziehen. Pfirsiche halbieren und den Kern entfernen. Zitronenthymian abbrausen und trocken-
wedeln.

Zucker karamellisieren und mit dem Cassislikér und Portwein abléschen.

So lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die Pfirsichhélften und den Zi-
tronenthymian dazugeben. Die entstandene Fliissigkeit mit etwas Stédrke binden und den Pfirsich
garziehen lassen.

Nelson Miiller am 22. Juli 2022
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Wildschwein-Medaillons mit Pfeffer-Sofe, Selleriepiiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 Knollensellerie 200 ml Sahne 60 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

200 g wilder Brokkoli 20 g Butter Muskatnuss
01 Salz

Fiir das Schwein:

300 g Wildschweinriicken Ol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 TL griiner Pfeffer 1 Schalotte 100 ml Sahne
10 g Butter Weinbrand Weilwein

100 ml dunkler Kalbsfond Stéarke
Fiir den Schmarrn:

100 g Kartoffeln 4 Eier 1 EL Créme-fraiche
Butter 5 g frische Hefe 1 EL geriebene Haselniisse
3 EL Mehl 1 TL Zucker Muskatnuss, Salz

Fiir die Garnitur: 50 g Blaubeeren 1 EL Puderzucker

Fiir das Piiree: Den Backofen auf 100 Grad Heilluft vorheizen.

Sellerie schilen und in kleine Stiicke schneiden. In etwas Sahne weich kochen, aus der Sahne
nehmen und im Multizerkleinerer fein mixen.

Wiirzen und mit etwas brauner Butter verfeinern.

Fiir den Brokkoli: Brokkoli kurz zu putzen, dabei die Stiele lang lassen. In heiBem Ol und dann
in Butter in der Pfanne kurz anziehen lassen, wiirzen und bei kleiner Hitze garziehen lassen.
Fiir das Schwein: Fleisch parieren und in vier Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in heiBem Ol kurz und scharf anbraten.

Im Ofen bei 100 Grad garziehen lassen. Das Fleisch sollte am Ende eine Kerntemperatur von 58
Grad haben. Herausnehmen und ruhen lassen.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Schalottenwiirfel und den Pfef-
fer in Butter in der gleichen Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, anschwitzen. Mit etwas
Weinbrand und Weiflwein abloschen und Kalbsfond dazugeben. Reduzieren und mit etwas Sahne
auffiillen.

Eventuell mit Stirke binden.

Fiir den Schmarrn: Kartoffeln in der Schale kochen und danach pressen.

Hefe in etwas Zucker und lauwarmem Wasser aufweichen. Kartoffeln mit Schale in gesalzenem
Wasser garkochen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken. Drei
FEier trennen und die Eigelbe auffangen.

Gepresste Kartoffeln mit Hefe-Mischung, drei Eigelben, einem ganzen Ei, Créme fraiche, Ha-
selntissen und Mehl vermengen. Masse mit Muskat und Salz wiirzen. In einer beschichteten
Pfanne kleine Runde Schmarrn in Butter ausbacken.

Fiir die Garnitur: Blaubeeren mit etwas Puderzucker marinieren.

Nelson Miiller am 22. September 2023
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Wildschwein-Saltimbocca, SiiBwein-SoBle, Kartoffel-Roulade

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

6 braune Champignons 50 g Speckwiirfel 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 0Ol

Fiir die Kartoffel-Roulade:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 80 g Mehl

1 EL Stérke Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:
300 g Wildschweinriicken 4 Scheiben Parmaschinken 4 Salbeibléitter

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 ml Marsala 200 ml Kalbsfond 1 TL Starke
Fiir die Garnitur:

Bliiten Kresse

Fiir die Fiillung:

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen.

Pilze, Speck und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Petersilie feinhacken. Alles in heifiem Ol in
einer Pfanne anschwitzen.

Fiir die Kartoffel-Roulade:

Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser garkochen. Abgiefien, ausdampfen lassen und durch
eine Presse in eine Schiissel driicken. Eier trennen und Eigelbe dazugeben. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mehl und Stérke dazugeben und gut verkneten. Teig auf eine bemehlte
Unterlage geben und mit Hilfe eines Nudelholzes ausrollen.

Fiillung drauf verteilen. Alufolie und Frischhaltefolie iibereinanderlegen, mit Ol einfetten und
die Roulade darin einrollen und wie einen Bonbon verschlieSen. In kochendem Wasser ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Roulade aus dem Wasser nehmen, auspacken und in Scheiben schneiden.

Aus dieser Kartoffelmasse kénnte man auch Gnocchi oder Schupfnudeln herstellen.

Fiir das Fleisch:

Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Fleisch in Scheiben schneiden und plattieren. Scheiben mit
jeweils einem Salbeiblatt belegen, eine Scheibe Parmaschinken drumwickeln und in Ol von allen
Seiten anbraten. Ein wenig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Ofen geben und
kurz nachziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Bratensaft aus der Fleischpfanne mit Marsala abloschen. Fond dazugeben und alles mit in Wasser
aufgeloster Stérke binden. Mit einem Schneebesen gut verriihren.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Bliiten und Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 22. September 2023
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Wurst-Schinken
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Bauern-Omelett

Fiir 4 Personen:

4 Eier 400 g Kartoffeln 100 g Speckscheiben

100 g Gewiirzgurken 100 ml Sahne 2 Schalotten

50 g Schnittlauch 100 g Salatmix  Salz, Pfeffer, Rapsol, Essig

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garkochen. Die Kartoffeln danach warm
pellen und in Scheiben schneiden.

Die Schalotten feinwiirfeln, den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol,
bei mittlerer Hitze anrésten. Die Kartoffelscheiben dazugeben und von beiden Seiten anrdsten.
Eier, Sahne Salz und Pfeffer in einer Schiissel aufschlagen und iiber die Kartoffeln geben. Bei
mittlerer Hitze langsam stocken lassen.

Gewlirzgurken fein wiirfeln und in die Ei-Masse in der Pfanne geben. Das Omelett mit einem
Pfannenwender zusammenklappen.

Salatmix mit Essig, Salz, Pfeffer und Rapsol marinieren. Omelett mit fein geschnittenem Schnitt-
lauch garnieren und zusammen mit dem Salat servieren.

Nelson Miiller am 23. April 2020
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Chicorée im Speckmantel mit Orangen-Hollandaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Chicorée:

2 rote Chicorée 8 Scheiben gerducherter Speck  Olivendl
Fiir die Orangen-Hollandaise:

2 Orangen, Saft, Filets 3 Eier 2 EL Senf
100 g Butter 200 ml Weiflwein Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir den Chicorée:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Chicorée vierteln und den Strunk ein wenig wegschneiden. Chicorée in den Speck einwickeln und
in einer Pfanne in Ol ein wenig anbraten.

Butter hinzufiigen und mit Gemiisefond abléschen. Anschlieend in den Ofen geben, bis er gar
ist.

Fiir die Orangen-Hollandaise:

Weifiwein in einer hohen Pfanne oder einem Topf reduzieren und etwas abkiihlen lassen. Eier
trennen. Eiweifl anderweitig verwenden. Butter in einem Topf schmelzen. Orangen filetieren und
den Saft auffangen.

Aufgefangenen Orangensaft zum Weiflwein geben und Eigelbe ebenfalls dazu geben und mit
einem Schneebesen schaumig aufschlagen. Dabei darauf achten, dass es kein Riihrei wird, sonst
von der Hitze nehmen.

Wenn es anfangt anzudicken, kriftiger aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Senf un-
territhren. Butter unter sténdigem Riihren in das schaumige Eigelb geben.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen.

Chicorée mittig auf Teller anrichten und Orangen-Hollandaise dariiber und daneben geben. Mit
Orangenfilets und Kresse garniert servieren.

Wer mag, kann den Chicorée und die Hollandaise mit Hilfe eines Flambierers noch etwas grati-
nieren.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2023
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Currywurst mit Pommes und Limetten-Mayo

Fiir 4 Personen:

Currywurst:

4 Wiirste 1 Schalotte 50 g Ketchup

400 g passierte Tomaten 1 EL Tomatenmark 1 Banane

1 Apfel 50 g (scharfes) Currypulver Salz, Pfeffer
Pommes:

500 g festk. Kartoffeln Paprikapulver 50 g Semmelbrosel

Rapsol, Salz, Pfeffer

Limetten-Mayo:

4 Eier 150 ml Rapsol 1 Limette
Salz, Pfeffer

Kartoffeln achteln oder in Pommesform schneiden. In einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver, Semmelbroseln und Rapsél vermischen und 5 Minuten marinieren lassen. Alles auf ein
Backblech geben, gut verteilen und fiir 15 Minuten bei 220°C im Backofen backen.
Anschlieflend nach Belieben salzen.

Die Banane schilen und zusammen mit dem Apfel und Schalotte in grobe Stiicke schneiden und
in einem Topf bei mittlerer Hitze anrdsten.

Tomatenmark und die Hilfte des Currypulvers dazugeben und mit rosten.

Die passierten Tomaten und Ketchup dazugeben und alles bei mittlerer Hitze fiir 10 Minuten
einkochen lassen. Mit einem Mixstab piirieren und mit Salz, Pfeffer, Currypulver und Zucker
abschmecken.

Die FEier trennen und die Figelbe mit Salz und Pfeffer in einen Messbecher geben. Das Rapsol
auf das Eigelb geben, mit dem Mixstab bis zum Boden des Bechers gehen, anschalten und ganz
langsam hochzichen, sodass nach und nach Ol einlaufen kann. Die Limette auspressen, dazuge-
ben und mit einem Loffel unterheben.

Die Wiirste anbraten und zusammen mit den Pommes, der Mayo und der Sauce servieren. Cur-
rypulver auf die Wurst und Sauce geben.

Nelson Miiller am 29. April 2020
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Gebackener Spargel mit Remouladen-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel:

4 dicke St. weiflen Spargel 4 diinne Sch. Bergkése 4 diinne Sch. Kochschinken
2 Eier 1 EL Butter 200 g Pankomehl

50 g Mehl Ol 1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Remouladen-Sauce:

2 Eier 100 ml Schmand 2 Gewiirzgurken
3 EL Kapern 4 TL Senf 100 ml Pflanzensl
1 EL Weilweinessig Mehl Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Kresse

Fiir den Spargel:

Den Spargel waschen, schilen und das untere Ende abschneiden. Einen Topf mit Wasser auf-
stellen. Butter, Zucker, Salz und den Spargel hineingeben. Spargel garen, dann aus dem Wasser
nehmen, kalt abschrecken und trocken legen.

Schinkenscheiben mit je einer Scheibe Kise belegen und den Spargel darin einrollen. Ggf. mit
einem kleinen Zahnstocher fixieren. Eier verquirlen. Eine Panierstrale aufbauen. Die Stangen
zun#chst mehlieren, dann durch das Ei z ziehen und zum Schluss mit dem Pankomehl panieren.
In reichlich Ol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schmeiflen Sie die Spargelschalen und -abschnitte nicht weg, sondern geben Sie sie in das Koch-
wassers des Spargels und kochen Sie daraus eine Spargelsuppe oder einen Spargelfond.

Fiir die Remouladen-Sauce:

Ein Ei hart kochen, abschrecken und pellen.

Zweites Ei, Senf und Ol in einen hohen, schmalen Mixbecher geben und mit einem Stabmixer
eine Mayonnaise hochziehen. Mit Weilweinessig, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. AnschlieSend
den Schmand unterheben.

Kapern mehlieren und ausfrittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gekochtes Ei vierteln. Gewiirzgurken ficherartig aufschneiden.

Mayonnaise, Ei, Gurken und Kapern auf dem Spargel anrichten.

Fiir die Garnitur:

Spargel mit Kresse garnieren.

Nelson Miiller am 20. April 2023
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Gebratene Blutwurst mit Stielmus-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Blutwurst:

200 g Blutwurst Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Stielmus-Kartoffelpiiree:

400 g Stielmus 150 g mehligk. Kartoffeln 75 g Butter
25 ml Sahne 25 ml Milch Muskat

Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelringe:

6 kleine Schalotten Mehl 0l, Salz

Fiir die Apfelscheiben:

1 Granny Smith Apfel 25 ml Weilwein 50 ml Apfelsaft
Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Beet griine Kresse

Fiir die Blutwurst:

Die Haut der Blutwurst abziehen und die Wurst in sechs gleichméfige Scheiben schneiden. Mit
etwas Mehl mehlieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Blutwurstscheiben von
beiden Seiten kross anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Stielmus-Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, wiirfeln, in gesalzenem Wasser kochen, abschiitten und ausddampfen lassen.
Sahne und Milch in einem Topf aufkochen lassen. Dann Kartoffel dazugeben. Butter unterriihren
und alles stampfen.

Anschlielend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Stielmus abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und in kochendem Salzwasser blanchieren.
Abschiitten und gut ausdriicken. Stielmus im Verhéltnis 2:1 in das Piiree geben und vermengen.
Fiir die Zwiebelringe:

Schalotten abziehen, in feine Ringe hobeln und in Mehl wenden. In heifiem Ol goldgelb frittieren.
Aus dem Ol nehmen, auf ein Kiichenpapier geben und salzen. Beiseitestellen.

Fiir die Apfelscheiben:

Apfel schilen, Kerngehduse ausstechen und Apfel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas
Zucker karamellisieren, mit Weilwein und Apfelsaft abléschen und reduzieren lassen bis der Sud
eine sirupartige Textur hat. Apfelscheiben in die Pfanne geben und etwas kdcheln lassen.

Fiir die Garnitur:

Kresse vom Beet schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 28. April 2021
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Kartoffel-Stampf mit Rahm-Sauerkraut und Wiirstchen

Fiir 4 Personen:

Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln (mehligk.) 500 ml Sahne Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Rahm-Sauerkraut:

800 g Sauerkraut 1 grofle Zwiebel 1 Prise Zucker
200 g Sahne Schinken Rapsol, Salz, Pfeffer
Lorbeerblatt Wacholderbeeren Kiimmelsamen
Nelken

Wi irstchen:

4 Bratwiirste

Zwiebeljus:

1 Zwiebel 50 ml Briihe 50 ml Rotwein

Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen. Wenn die Zutaten gar
sind, das Wasser abgieflen und alles grob durchstampfen. Mit Butter, Sahne, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Rahm-Sauerkraut:

Das Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Lorbeerblatt, Wacholder und Kiimmel in einen
Teebeutel /Sieb geben.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die
Zwiebelscheiben darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Das Kraut dazugeben. Gewiirz-
beutel und optional Schinken in Scheiben dazugeben.

Die Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles bei bei niedriger bis mittlerer Hitze
20 Minuten einkochen.

Wiirstchen:

Ol in der Pfanne erhitzen und die Wiirstchen bei mittlerer Hitze langsam briunen.

Zwiebeljus:

Zwiebeln in der Wiirstchen-Pfanne anbraten, mit Rotwein abléschen, Brithe hinzugeben und
einkochen.

Nelson Miiller am 28. Marz 2020
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WeiBwurst-Salat mit gebackenem Camembert

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

4 Weiiwiirste 2 Laugenbrezeln 4 Bund Radieschen
£ Bund Friihlingslauch 1 rote Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
6 EL neutrales Ol Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Camembert:

1 Camembert 1 Ei 4 EL Mehl

4 EL Paniermehl Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

2 EL Preiselbeeren 1 TL Zucker Kresse

Zutaten fiir zwei Personen Die Brezeln in diinne Scheiben schneiden und mit Rapsdl in einer
Pfanne erhitzen. Brezelscheiben darin goldbraun braten und anschliefend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Etwas salzen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Radieschen und Friihlingslauch in diinne Scheiben hobeln bzw.

schneiden und in eiskaltes Wasser legen.

Weiiwiirste in siedendem Wasser 10-12 Minuten erhitzen (nicht kochen, sonst platzen die Wiirste
auf), noch warm pellen und in Scheiben schneiden.

WeiBwiirste mit den Brezelscheiben, Zwiebel, Radieschen und Friihlingslauch in eine Schiissel
geben. Aus Ol, WeiBweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen, iiber den Salat geben
und verriihren.

Wenn man die gehobelten Radieschen fiir ca. eine Stunde in Eiswasser legt, bekommen sie eine
schone Festigkeit und durchscheinende Konsistenz.

Fiir den Camembert:

Camembert in Scheiben schneiden und halbieren. Scheiben in Mehl, Ei und Paniermehl wenden
und in heiBem Ol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, aufspieBen und am
Ende auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Preiselbeeren im Zucker aufkochen und auf den gebackenen Camembert geben. Kresse abzupfen
und auf den Salat geben.

Das Gericht in Schiisseln anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. September 2023
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