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Basilikum-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 EL Butter 50 g Risottoreis
50 ml WeiBwein 200 ml Gefliigelbrithe 100 g Parmesan
1 EL Pesto 1 Bund Basilikum Frittierfett

Sahne, geschlagen

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
Weilwein und einem Schuss Briithe abloschen. Den Reis unter stdndigem Riithren und Zugabe
der restlichen Briihe so lange kochen, bis er weich, aber innen noch al dente ist. Den geriebenen
Parmesan und Pesto unterrithren und mit geschlagener Sahne verfeinern. Die Basilikumblétter
zwischen zwei Kellen in 160 Grad heilem Fettbad knusprig frittieren, auf ein Kiichenpapier
geben und leicht salzen. Die frittierten Blédtter zum Garnieren verwenden.

Nelson Miiller am 13. Januar 2012

Prinzessinnen-Piiree

Fiir 4 Personen
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft  Salz, Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen und gar kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Anschlielend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterrithren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010

Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen

11 Sahne 2 kg Blattspinat 2 Schalotten
50 g Butter 1 Knoblauchzehe Olivenol
Muskat, Pfeffer, Salz

Die Sahne reduzieren lassen bis sie sehr dickfliissig ist. Den Spinat von den Stielen befreien
und anschliefend griindlich waschen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und den Spinat mit
fein geschnittenen Schalotten dazu geben. Eventuell mit etwas Briihe abléschen, mit Butter
verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Muskat sowie wenig Knoblauch abschmecken. Den Spinat
ein wenig durch hacken und in die Sahnereduktion geben.

Tipp:

Waschen Sie den Spinat unbedingt so lange, bis kein Sand mehr auf dem Grund des Waschbeckens
zu sehen ist. Lassen Sie das Ol ruhig ein wenig heifier werden als gewohnlich, da der Spinat viel
Wasser enthélt und damit die Temperatur schnell wieder sinkt.

Nelson Miiller am 11. Februar 2011



Wirsing-Rahm

Fiir zwei Personen

50 g Speckwiirfel 500 g Wirsing 2 Schalotten
50 g Butter 200 ml Sahne 1 Muskatnuss
1 Prise Stérke Salz, Pfeffer

Die Blatter des Wirsings abtrennen, den harten Strunk und die Blattrippen herausschneiden.
Die Blatter in diinne Streifen schneiden und im Salzwasser blanchieren. Anschlieffend in einer
Schale mit Eiswasser abschrecken und gut ausdriicken. Die Schalotten abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen. Die Speck- und Schalottenwiirfel in der
Butter anschwitzen. Anschlieflend die Sahne dazugeben und einmal kurz aufkochen lassen. Mit
der Sahne und der Stéarke leicht binden und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Wirsing dazugeben und weich diinsten. Wenn die Fliissigkeit fast komplett reduziert ist, den
Rahmwirsing von der heiflen Herdplatte ziehen.

Nelson Miiller am 21. Januar 2015
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Bratapfel mit Sternanis-Eis und Vanille-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

1 Boskoop-Apfel 80 g Marzipanrohmasse 5 g Mandelstifte
1 EL Rosinen 1 EL Rum 1 EL Puderzucker
Fiir das Sternaniseis:

500 ml Sahne 1 Vanilleschote 7 Eier

4 Stiick Sternanis 40 ml Anislikor 60 g Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Apfel halbieren und das Kerngeh#use entfernen. Marzipan, Mandelstifte, Rosinen, Rum und
Puderzucker zu einer Masse verkneten und in den Apfel fiillen. Die gefiillten Apfel im Ofen fiir
etwa 20 Minuten backen.

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sahne mit der aufge-
schnittenen Vanilleschote und dem Vanillemark aufkochen. Die Eier trennen und die Eigelbe
mit dem Zucker vermengen. Die heifle Sahne nach und nach dazu geben und verrithren. In eine
Schiissel geben und iiber dem Wasserbad zu einer Rose abziehen. Durch ein Sieb passieren. Die
eine Hilfte fiir die Sauce beiseite stellen und die andere mit Anislikér und Sternanis vermischen,
etwas ziehen lassen, nochmals passieren und in der Eismaschine frieren lassen.

Den Bratapfel mit Sternaniseis und Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren

Nelson Miiller am 27. November 2015



Bread-and-Butter-Pudding mit Whisky-Eis

Fiir 4 Personen

Pudding:

11 Sahne 200 ml Milch 3 Vanilleschote

9 Eier 150 g Zucker 1 Rosinenbrioch, vom Vortag
Whisky, Blended Scotch Datteln, getrocknet in Whisky  Aprikosen, getrocknet in Whisky
Feigen, getrocknet in Whisky

Whisky-Eis:

300 ml Sahne 700 ml Milch 75 g Zucker

6 Eier 100 g Milchschokolade 3 EL Kastanienhonig

50 ml Whisky 100 ml Whiskylikor

Hippenringe:

1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier

60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen 60 g Mehl

1 Vanilleschote Blattgold Salz

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Pudding:

Die Sahne und Milch in einen Topf geben und die angeschnittenen Vanilleschoten bei geringer
Hitze darin ziehen lassen. W&ahrenddessen die Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen. Etwa
30 Milliliter der Vanillesahne entnehmen und beiseite stellen. Dann das Milch-Sahnegemisch
vorsichtig unter die Eimasse ziehen. Das Brioche von seiner Rinde befreien, das Innere in zwei
bis drei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Wiirfel kurz in die
bei Seite gestellte Vanillesahne eintauchen und dann mit etwas Whisky marinieren. Die Datteln,
Aprikosen und Feigen in eine schmale Edelstahl-Terrinenform schichten. Die Terrinenform mit
der Eimasse auffiillen und circa 40 Minuten im vorgeheizten Backofen ausbacken.

Whisky-Eis:

Die Sahne und Milch aufkochen. Wahrenddessen den Zucker und die Eigelb schaumig miteinan-
der aufschlagen. Dies mit der Sahnemilch vermengen und zur Rose abziehen. Danach wird die
Milchschokolade darin aufgelost. Mit Honig, Whisky und Whiskylikor abschmecken. Kalt rithren
und in der Eismaschine gefrieren. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippenringe:

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Eier, Zucker, Butter, Mehl, Vanillemark, Salz
und Orangenund Zitronenabrieb miteinander verrithren und fiir zehn Minuten kalt stellen. Den
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech diinn in Ringform (zum Beispiel um eine gera-
de, kleine gefettete Espressotasse gewickelt) auslegen und im vorgeheizten Backofen backen, bis
die Hippen goldgelb sind. Zum besonderen Anlass der Trauung von Kate und William werden
die Hippenringe mit Blattgold belegt. Den Bread-and-Butter-Pudding portionsweise auf einem
Teller anrichten, das Whisky-Eis dazu geben und mit den Hippen(ehe)ringen dekorieren.

Tipp:

Die getrockneten Friichte sollten bereits am Vortag mit etwas Zitronenabrieb und dem Whisky
mariniert und luftdicht gelagert worden sein.

Nelson Miiller am 29. April 2011



Brie de Meaux mit Herbst-Triiffeln, Feigen-Walnuss-Krokant

Fiir 4 Personen

Brie:

50 g Herbsttriiffel 100 g Mascarpone 6 cl Triiffelol
0,5 Brietorte Salz Pfeffer
Feigen-Walnuss-Krokant:

200 g Zucker 100 g Walniisse 5 Feigen, grof3
100 ml Rotwein 100 ml Portwein 10 ¢l Grenadinesirup
Portweinsabayone:

1 Orange, unbehandelt 100 ml Portwein 50 ml Apfelsaft
2 Eier 100 g Zucker

Anrichten:

Rucola Friséesalat Radicchio
Kerbel Schnittlauch Balsamico, alt

Brie:

Den Triiffel fein wiirfeln. Mascarpone steif schlagen und den gewiirfelten Triiffel unterheben. Mit
Salz, Pfeffer und Triiffelol abschmecken. Die Brietorte halbieren und mit der Triiffelmasse fiillen,
anschlieffend in einer Frischhaltefolie fest einpacken und kalt stellen.

Feigen-Walnuss-Krokant:

100 Gramm Zucker karamellisieren lassen, die gehackten Walniisse dazugeben und gut mitein-
ander vermengen. Die Masse diinn auf Backpapier verteilen, auskiihlen lassen und anschliefend
grob hacken. Die Feigen putzen, schilen und mit dem restlichen Zucker, Rot- und Portwein und
dem Grenadinesirup in einem Topf bis zur Marmelade einkochen. Anschlieend abkiihlen lassen.
Die Walniisse mit der Marmelade vermengen.

Portweinsabayone:

Die Schale der Orange abreiben. Den Portwein mit dem Apfelsaft und dem Orangenabrieb in
einem Topf aufkochen und auf circa 60 Milliliter reduzieren lassen. Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Portweinreduktion dazu geben und auf einem Wasserbad aufschlagen.
Anrichten:

Den Kise aufschneiden und mit dem Salat und den Krautern auf Teller geben. Die Sabayone
dazugeben und mit altem Balsamico garnieren.

Tipp:

Dazu passen getrocknete Apfelchips.

Nelson Miiller am 26. November 2010



Curry-Wurst Pommes-Churros, Zimt-Parfait, rote 6riitze

Fiir 4 Personen
Pommes-Churros:

175 ml Wasser 55 g Butter 100 g Mehl

1 TL Zucker 3 Eier Puderzucker
Vanillezucker Frittierfett

Rote Griitze:

400 g Zucker 400 ml Rotwein 2 Nelken

1 Orange, unbehandelt 400 g Stérke 1 kg Beeren
Zimtparfait:

3 Eier 100 g Zucker 1 TL Zimt, gemahlen
2 EL Whisky 250 g Sahne

Churros:

Wasser und gewiirfelte Butter zum Kochen bringen. Mehl und Zucker einriihren bis ein Brand-
teig entsteht. Anschlielend die Eier einriihren, bis ein weicher Teig entsteht. Den Teig mit einem
Spritzbeutel mit einer glatten Tiille in eine Friteuse oder einer tiefen Pfanne bei circa 180 Grad
frittieren. Dabei circa fiinf Zentimeter dicke ,,Pommes* formen, indem man den Teig jeweils mit
einem scharfen Messer an der Tiille abschneidet. Ungeféhr drei Minuten frittieren, bis die Teile
goldbraun sind, dabei einmal wenden. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, zum Abtropfen
auf Kiichenpapier geben und warm stellen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Zum
Schluss die Churros dick mit einer Mischung aus Puderzucker und Vanillezucker bestiduben und
heif} servieren.

Rote Griitze:

Aus der Orange zwei Scheiben Schale herausschneiden. Den Zucker karamellisieren lassen und
mit Rotwein abloschen. Nelken und Orangenscheiben dazu geben und mit Stérke abbinden. Den
Fond dann iiber die Beeren geben und gegebenenfalls piirieren und passieren.

Zimtparfait:

Eigelb und Zucker etwa zehn Minuten schlagen, bis die Masse ganz hell und cremig wird. Zimt
und Whisky unterrithren. Sahne steif schlagen und unter die Zimtcreme ziehen. In sechs Form-
chen oder Tassen fiillen. Fiir mindestens vier Stunden — besser {iber Nacht — in die Gefriertruhe
stellen. Die frittierten Churros in einer Pommesschale anrichten. Das Parfait in wurstdhnliche
Stiicke schneiden, formen und dazu legen. Anschliefend die rote Sofle dariiber geben und mit
Pommesgabeln servieren.

Tipp:

Wer Pommes rot-weifl mag, der reiche zu den Churros eine Vanillesofle. Nach Geschmack mit
etwas Goldstaub bestreuen.

Nelson Miiller am 05. Marz 2010



Eckball

Fiir vier Personen
Mousse au Chocolat:

2 Eier 0,5 Schote Vanille 240 g Kuvertiire, weif3
1,5 — 2 Blatt Gelatine 2 cl Orangenlikor 350 g Sahne

Sablé:

130 g Butter 100 g Puderzucker 50 g Eigelb

240 g Mehl 12 g Kakao

Maltodextrin:

1 Schote Vanille 270 ml Ol 50 g Zucker

105 g Maltosec

Hippengebiick:

2 Eier 60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen
60 g Mehl 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
Vanille, Salz

Eis:

400 ml Milch 600 ml Sahne 230 g Zucker

260 g Eigelb 200 g Kuvertiire, dunkel

Dekoration:

Honey Cress Lemon Cress Atsina Cress

Mousse au Chocolat: Ein Ei mit einem FEigelb und dem Mark der Vanilleschote steif schlagen
und kalt stellen. Im Wasserbad die Kuvertiire zergehen lassen. Die Gelatine einweichen, in Oran-
genlikor auflésen und zu der Eimasse geben, dann das Ganze passieren. Jetzt die Eimasse zu der
Kuvertiirenmilch geben und in kaltem Wasserbad kalt schlagen. Wenn die Masse abgekiihlt ist,
nach und nach die steif geschlagene Sahne unterheben. In eine Form oder den vorgesehenen Tel-
ler geben, abdecken und bis zum Anrichten kalt stellen. Den Backofen auf 165 Grad vorheizen.
Sablé: Butter, Puderzucker, Eigelb, Mehl und Kakao gut miteinander vermischen und anschlie-
Bend auf einem Blech ausrollen. Dieses im vorgeheizten Backofen circa acht bis zehn Minuten
backen. Die Masse anschlieend auskiihlen lassen und bréseln.

Maltodextrin: Die Vanilleschote auskratzen und mit dem Ol und dem Zucker vermischen. An-
schlieend das Maltosec hinzu geben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippengebick: Fiir die Hippenflagge Eier, Zucker, Butter, Mehl, Abrieb der Zitrone und Orange
und jeweils etwas Vanille und Salz miteinander verrithren und fiir zehn Minuten kalt stellen.
Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech diinn in gewiinschter Form auftragen. Im
vorgeheizten Backofen backen, bis die Hippen goldgelb sind.

Fis: Die Milch und die Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Den Zucker so lange mit der
Milch und Sahne verriihren, bis er sich aufgelost hat. Jetzt das Eigelb unterrithren und anschlie-
Bend die gesamte Masse in die Eismaschine geben. Die Kuvertiire auflésen und kurz bevor die
Eismasse fertig gefroren ist, die fliissige Kuvertiire in die Masse hineinlaufen lassen.
Dekoration: Das weifle Mousse in tiefe Teller fiillen, darauf die Sablé-Brosel geben. Die ver-
schiedenen Kresse-Sorten dicht auf das Schokoladenbeet ,,pflanzen®. Jetzt mithilfe eines Lineals
eine Maltodextrin-, Eckmarkierung* auf den Teller streuen. Die Hippenflagge einsetzen und eine
Nocke Eis als Eckball dazugeben.

Nelson Miiller am 01. Juni 2012

10



Fotjes mit Zwetschgen und Portwein-Butter-Eis

Fiir 4 Personen

Fotjes:

250 g Mehl 15 g Hefe 500 ml Milch, lauwarm
2 Eier 50 g Butter, geschmolzen Salz

Grief3krapfen:

0,5 Zitrone, unbehandelt 250 g Buttermilch 4 EL Zucker

120 g Butter 1 Schote Vanille 180 g GrieB3

6 Eier 4 EL Zucker

Zwetschgen:

1 EL Speisestérke 200 g Zucker 200 ml Rotwein

2 Nelken 1 Stange Zimt 0,5 Orange, unbehandelt
5 Zwetschgen

Portweinbuttereis:

300 ml Portwein 300 ml Rotwein 0,5 Schote Vanille

50 g Zucker 2 Eier 50 g Butter, kalt
Glithweingewiirz

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Fotjes:

Das Mehl in eine tiefe Schale geben. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Einen Teil
des Mehls mit der aufgelosten Hefe vermengen und 15 Minuten gehen lassen. Dann die Eier, die
restliche Milch, Salz und geschmolzene Butter hinzugeben und einen geschmeidigen Teig durch
tiichtiges Schlagen herstellen. Den Teig ein bis eineinhalb Stunden im vorgeheizten Backofen
gehen lassen, dann kleine Kuchen in der Foétjespfanne ausbacken.

GrieBkrapfen:

Die Eier trennen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Milch, Zucker, Butter,
Vanille und Zitronenschale aufkochen. Den Griefl langsam einstreuen und unter stédndigem Riih-
ren leicht kochen lassen, bis sich die Masse vom Topfboden 16st. In die warme Masse die Eigelbe
unterheben. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse unterheben. Die Krapfen
bei 160 grad in der Friteuse ausbacken.

Zwetschgen:

Die Starke mit einem Essloffel kaltem Wasser anriihren. Die Orange in Scheiben schneiden. Den
Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein abloschen. Nelken, Zimt und Orangenscheiben
dazu geben und mit Stérke abbinden. Den Fond dann {iber die Zwetschgen geben.
Portweinbuttereis:

Rotwein und Portwein auf 200 Milliliter reduzieren und anschlieBend mit Vanille, Zucker und
Eigelb “zur Rose abziehen”. Die Masse vom Herd nehmen und in die noch warme Masse die
kalte Butter einmixen. Mit etwas Glithweingewiirz abschmecken. In die Eismaschine geben und
gefrieren.

Tipp:

Die Fétjes kann man auch mit Backpulver zubereiten; dann braucht der Teig aber nicht zu
gehen.

Nelson Miiller am 12. November 2010
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Gebackene Erdbeeren mit Vanille-Sof3e

Fiir zwei Personen

250 g Erdbeeren 19 Eier 2 Vanilleschoten
125 g Puderzucker 175 g Mehl 225 g Zucker
500 ml Sahne 1000 ml Milch 1 Prise Salz
Pflanzenol

Vier Eier aufschlagen und trennen. Das Mehl mit den Eigelben, der Halfte der Milch, Salz und
dem Mark einer Vanilleschote vermengen und quellen lassen. Das Eiweifl zu dem Puderzucker
geben und steif schlagen. Den Eischnee vorsichtig unter die Masse geben. Die Erdbeeren waschen,
am Griin anfassen und vorsichtig in den Teig tauchen. Das Pflanzendl erhitzen und die Erdbeeren
darin frittieren. Fiir den Vanilleschaum neun Eier trennen. Sechs ganze Eier mit den Eigelben
und mit der Hélfte des Zuckers {iber dem Wasserbad schaumig schlagen. Nebenbei die Milch, die
Sahne und den restlichen Zucker zum Kochen bringen. Dieses zu der Eimasse geben und weiter
schlagen. Die Erdbeeren abtropfen, mit Puderzucker bestreuen, neben der Vanillesofle anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012

Karamellisierter Topfen-Crépe mit Beeren-Ragout

Fiir 2 Personen

200 g Blaubeeren 1 unbehandelte Orange 1 Vanilleschote

2 Nelken 4 Fier 500 g Magerquark
50 g Butter 150 g Mehl 300 ml Milch

200 ml trockner Rotwein 1 EL Weinbrand 20 g Puderzucker
200 g Zucker 50 g brauner Zucker 20 g Stéarke

Fiir den Crepeteig das Mehl und die Milch mit einem Schneebesen glattrithren. Die Eier, den
Puderzucker und den Weinbrand unterriihren. Anschlieend 40 Gramm Butter schmelzen, dazu-
geben und den Teig ruhen lassen. Die Crepepfannen erhitzen, die iibrige Butter darin zergehen
lassen und darin diinne Pfannkuchen ausbacken. Fiir die Quarkcreme den Magerquark etwas
ausdriicken. Die Schale der Orange abreiben, anschliefend halbieren, zwei Scheiben abschneiden
und aus dem Rest etwas Saft heraus pressen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Den Schalenabrieb, das Vanillemark und 100 Gramm Zucker mit
dem ausgedriickten Quark vermengen. Die Quarkmasse auf die Crepes geben, diese einrollen,
mit braunem Zucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren. Den iibrigen Zucker
in eine Pfanne geben und karamellisieren. Anschliefend mit dem Rotwein ablschen, die Nel-
ken sowie die beiden Orangenscheiben dazugeben und mit der Stéirke binden. Abschliefend die
Rotweinmischung {iber die Beeren geben und geringfiigig piirieren. Den Topfencrepe mit dem
Beerenragout auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Dezember 2010
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Lauwarmer Schokoladen-Kuchen mit Ananas-Chutney

Fiir 2 Personen

250 g reife Ananas 1 Vanilleschote 140 g Butter

100 g Kuvertiire 40 g Mehl 1 EL Speisestérke

3 Eier 220 g Zucker 50 ml trockener Weiflwein
50 ml Ananassaft

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen. 120 Gramm Zucker mit den Eiern aufschla-
gen. Die Kuvertiire mit der Butter zusammen zerlassen und unter die Eiermischung riihren.
Anschliefend das Mehl hineingeben und unterheben. Anschliefend in gebutterte und bemehlte
Formen geben und fiir zehn Minuten backen. Die Speisestirke in Wasser auflésen. Die Ananas
schélen, entstrunken und etwa 250 Gramm in kleine Wiirfel schneiden. 100 Gramm Zucker in
einem Topf karamellisieren und mit dem Weifiwein und dem Ananassaft abloschen. Das Ganze so
lange kocheln lassen, bis der Zucker komplett aufgeltst ist. Anschliefend mit der Stéirke binden
und die Ananaswiirfel hinzugeben und nochmals alles aufkochen lassen. Die Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Hélfte das Chutney parfiimieren.
Den Schokoladenkuchen mit dem Ananas-Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Februar 2012
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Lebkuchen mit Punsch-Eis und eingelegten Pflaumen

Fiir 4 Personen

Lebkuchen:

1 Paket Niisse, gehackt 0,5 Tiite Rosinen 1 Glas Kirschen

0,5 Paket Honigkuchen 325 g Butter 325 g Zucker

325 g Eier 300 g Mehl 0,5 Paket Backpulver

100 g Kuvertiire, fliissig  Lebkuchengewiirz
Eingelegte Pflaumen:

5 Pflaumen 200 ml Rotwein 200 g Zucker
1 Ei 2 Nelken 1 Stange Zimt
0,5 Orange, unbehandelt Speisestérke

Eis:

300 ml Portwein 200 ml Rotwein 50 g Zucker
50 g Butter 0,5 Schote Vanille 2 Eier
Glithweingewiirz

Anrichten:

Kuvertiire, dunkel Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Lebkuchen:

Die Niisse, Rosinen und den Honigkuchen zusammen mit den Kirschen und dem Kirschsaft zwei
Stunden einlegen. Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben. Die Butter und den Zucker lang-
sam schaumig schlagen. Danach die Eier nach und nach unterrithren. Dann das Mehl und das
Backpulver einriihren. Die Schokolade schmelzen und etwas erkalten lassen. Danach einriihren.
Zum Schluss das Lebkuchengewiirz und die eingelegten Zutaten hinzufiigen. Die Masse im vor-
geheizten Backofen circa 45 Minuten backen.

Eingelegte Pflaumen:

Starke mit einem Essloffel kaltem Wasser anriihren. Zwei Streifen Schale der Orange heraus-
schneiden. Den Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein abloschen. Nelken und Orangen-
scheiben dazu geben und mit Stérke abbinden. Den Fond dann {iber die Pflaumen geben.

Eis:

Rotwein und Portwein auf 200 Milliliter reduzieren und anschlieBend mit Vanille, Glithweinge-
wiirz, Zucker und Eigelb “zur Rose abziehen”. Die Masse vom Herd nehmen und in die noch
warme Masse die kalte Butter ein mixen. In die Eismaschine geben und gefrieren.

Nelson Miiller am 25. November 2011
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Mille-feuille von Mascarpone, Himbeeren, Waldmeister-Sorbet

Fiir 4 Personen

Orangenblitter:

1 Orange, unbehandelt 100 g Mandeln, gehackt 100 g Zucker

30 g Mehl 50 g Butter, fliissig

Mascarpone Créme:

0,5 Zitrone 100 g Zucker 0,5 Vanilleschote

2 Eier 170 g Mascarpone 2 Blatt Gelatine

300 g Sahne

Waldmeistersorbet:

750 ml Weifiwein 250 ml Lauterzucker 1 Bund Waldmeister
6 Blatt Gelatine 60 g Glucose 2 Schalen Himbeeren

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Orangenblétter:

Den Saft der Orange auspressen, die Schale abreiben. Mandeln, Zucker, Mehl, Butter und
Orangensaft- und Abrieb miteinander verrithren und kalt stellen. Anschlieend kleine Kiigel-
chen daraus formen und auf einer Backmatte oder auf Backpapier im vorgeheizten Backofen
goldgelb backen. Wichtig ist, die Kiigelchen relativ weit auseinander zu legen, da sie beim Ba-
cken stark auseinander laufen.

Mascarpone Creme:

Zitronensaft auspressen. Den Zucker mit dem Mark der Vanilleschote und dem Eigelb im war-
men Wasserbad zu einer Creme aufschlagen. Mascarpone mit Zitronensaft und der Ei-Creme
verrithren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, erwérmen und unter die Mascarponecreme
ziehen. Zum Schluss die Sahne schlagen und ebenfalls unterheben. Im Kiihlschrank mindestens
finf Stunden abkiihlen lassen.

Waldmeistersorbet:

Den Weiflwein und den Lauterzucker zum kochen bringen. Dann den Waldmeister in den kochen-
den Sud geben und vier Minuten ziehen lassen. Das Ganze durch einen Kaffeefilter passieren.
Anschlieend die eingeweichte Gelatine und Glucose zugeben und in der Eismaschine frieren.
Fiir das Mille-feuille die Mascarponecreme abwechselnd mit den Himbeeren und den Orangen-
blattern schichten. Das Sorbet dazu anrichten und nach Belieben garnieren.

Nelson Miiller am 17. Juni 2011
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Potpourri von der Cru-Virunga-Congo-Schokolade

Fiir vier Personen
Schokoladen-Mousse:

200 g Kuvertiire, 70 — 75% 500 ml Schlagsahne 3 Eier

25 g Zucker 4 cl Schokoladenlikor

Schokoladenschwamm:

100 ml Milch 70 g Zucker 15 g Kakaopulver
10 g Kuvertiire, dunkel 30 g Mehl 4 Eier

Salz

Exotischer Fruchtsalat:

1 Kiwi 1 Mango, klein 6 Physalis

0,25 Ananas 0,5 Limette Puderzucker
Kokosnusslikor

Kokoseis:

8 Eier 500 ml Milch 500 ml Sahne

200 g Zucker 6 cl Kokosnusslikér

Weinteig fiir Triiffel:

2 Eier 250 g Mehl 40 g Butter, fliissig
20 g Zucker 250 ml Weiiwein Salz
Schokoladentriiffel:

200 ml Sahne 400 g Kuvertiire, zartbitter 200 g Milchkuvertiire
50 ml Rum 1 Schote Vanille 60 g Kakaopulver
Ol

Passionsfruchtganache:

30 g Schokolade, 70 — 75% 8 ml Wasser 17 g Passionsfruchtmark

50 g Nappage

Schokoladen-Mousse:

Die Kuvertiire schmelzen und die Sahne schlagen. Ein Ei und zwei Eigelbe mit dem Zucker und
dem Schokoladenlikér zur Rose abziehen, die geschmolzene Kuvertiire zugeben und kalt schla-
gen. Die Sahne vorsichtig unterheben.

Schokoladenschwamm:

Die Milch mit 20 Gramm Zucker, dem Kakaopulver und der Kuvertiire erwérmen und in einem
Mixer mit Heizfunktion mit dem Mehl, den Eiern, dem restlichen Zucker und etwas Salz mixen.
Die Masse in eine Siphonflasche fiillen. Zwei Patronen darauf geben und vier Stunden kaltstellen.
In Plastikbecher halbvoll abfiillen und circa 60 Sekunden in der Mikrowelle backen.

Exotischer Fruchtsalat:

Kiwi, Mango, Physalis und Ananas in kleine Wiirfel schneiden. Mit Limettensaft, etwas Puder-
zucker und Kokosnusslikér marinieren.

Kokoseis:

Acht Eiweile, Milch, Sahne, Zucker und Kokosnusslikér zusammen in die Eismaschine geben
und gefrieren.

Weinteig fiir gebackene Triiffel:

Zwei Eigelbe mit dem Mehl, der fliissigen Butter, dem Zucker, Weiflwein und einer Prise Salz zu
einem glatten Teig verrithren. Das Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

Schokoladentriiffel:

Die Sahne mit der Kuvertiire, Milchkuvertiire, Rum und dem Mark der Vanilleschote erwérmen.
Die Masse kalt stellen, kirschgrof3 abstechen und zu Kugeln rollen. In Kakaopulver wélzen und
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kiihl lagern. Kurz vor dem Anrichten durch den Weinteig ziehen und kurz in neutralem Ol aus-
backen.

Schokoladen-Passionsfruchtganache:

Die Schokolade auf dem Wasserbad bei 45 Grad schmelzen lassen. Wasser, Passionsfruchtmark
und Nappage aufkochen und auf die Schokolade emulgieren. Anschliefend kalt stellen.

Nelson Miiller am 30. November 2012

Rahm-Schmarrn mit Zwetschgen-Roster

Fiir 2 Personen

5 Zwetschgen 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
4 Eier 1 EL Rosinen 1 EL Mandelblatter
50 g Mehl 250 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker

1 EL Puderzucker 1 EL Speisestirke 2 Nelken

1 Zimtstange 1 EL Butterschmalz 100 ml Schlagsahne

10 ml Stroh-Rum 200 ml Rotwein Salz

Die Zwetschgen putzen, halbieren und entkernen. Die Eier trennen. Die Schale der Zitrone ab-
reiben. Die Orange in Scheiben schneiden. 200 Gramm Zucker in einem Topf karamellisieren und
mit dem Rotwein abléschen. Die Nelken, die Zimtstange und zwei Orangenscheiben mit hinein
geben und einige Minuten kiécheln lassen. Die Speisestéiirke mit einem Essloffel Wasser vermengen
und die Rotwein-Zucker-Mischung damit abbinden. Die Nelken, den Zimt und die Orangenschei-
ben entfernen und den Sud {iber die Zwetschgen geben. Das Eiklar mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Das Mehl mit der Sahne, dem Eigelb, dem Vanillezucker, dem Strohrum, einem
Achtel des Zitronenabriebs und einer Prise Salz zu einem glatten Teig vermengen. Anschlie-
Bend die steifgeschlagene Eiklar-Zucker-Mischung unterheben. Einen Essloffel Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und den Rahmschmarrn darin ausbacken und dabei die Rosinen und die
Mandelbldtter dariiber streuen. Den Rahmschmarrn mit einer Gabel in Stiicke reifien und mit
etwas Puderzucker bestduben. Den Rahmschmarrn mit dem Zwetschgenroster auf Desserttellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 10. September 2010
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Saturn von Bitterschoko, Ananas-Sorbet, Sternanis-Eis

Fiir 4 Personen

Ausbackteig:
250 g Mehl 2 FEier 50 g Butter
250 ml Sekt 5 g Salz 50 g Puderzucker
50 g Kakao
Ganache:
90 g Sahne 90 g Milch 200 g Schokolade, zartbitter
150 g Nougat 200 g Kuvertiire 200 g Haselnussgrief3
Schokoladenhohlkugeln  Frittierfett
Hippengebiick:
2 Eier 60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen
60 g Mehl 1 Vanilleschote  Salz
Zitrone
Sternaniseis:
0,25 ml Milch 0,25 ml Sahne 100 g Zucker
12 Sternanis 8 Eier
Ananas-Confit:
1 Ananas, reif 1 Vanilleschote = 200 g Zucker
100 ml Weilwein Ananas-Saft
Ausbackteig:

Mehl, Eigelb, Butter, Sekt, Salz und Kakaopulver miteinander vermengen und zehn Minuten
quellen lassen. Dann das Eiweifl mit dem Puderzucker zu Schnee schlagen und vorsichtig unter
die Masse heben.

Ganache:

Die Sahne zusammen mit der Milch aufkochen, die Schokolade und das Nougat dazugeben. Wenn
die Masse fast abgekiihlt ist, in die Hohlkugeln fiillen und kalt stellen. Die Hohlkugeln fiir das
Ausbacken in geschmolzener Kuvertiire und anschliefend in Haselnussgrief§ wélzen. Durch den
Ausbackteig ziehen und in der Fritteuse backen, bis es auflen fest und innen fliissig ist. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippengebéck:

Die Schale der Zitrone abreiben. Eier, Zucker, Butter, Mehl, Salz, Vanillemark und Zitronena-
brieb miteinander verriihren und fiir zehn Minuten kalt stellen. Den Teig auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Blech diinn in gewiinschter Saturnringform auftragen. Im vorgeheizten Backofen
backen, bis die Hippen goldgelb sind. Die Ringe spéter iiber die Kugeln stiilpen.

Sternaniseis:

Milch und Sahne aufkochen und die Hélfte des Zuckers einrithren. Den Sternanis zufiigen und
15 Minuten ziehen lassen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig aufschlagen, die heifle
Milch-Sahne-Zucker- Mischung dazugieflen und kréftig schlagen. Die Schiissel in einen Topf mit
siedendem Wasser stellen und riihren, bis die Masse dicklich wird (,,zur Rose abziehen“). Durch
ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen und in der Eismaschine gefrieren. Zuvor die Anissterne
herausnehmen, abspiilen und fiir die Dekoration reservieren.

Ananas-Confit:

Das Ananas-Fleisch in kleine Wiirfelchen schneiden. Den Zucker karamellisieren und mit Weif3-
wein und Ananas-Saft abloschen und auffiillen. Kochen lassen, bis der Zucker aufgeltst ist und
mit der angeriihrten Stiarke binden. Die Ananaswiirfel hinzufiigen, aufkochen und mit der Vanille
wiirzen.

Tipp:
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Zur Rose abziehen: Tauchen Sie einen Riihrloffel in die Masse, ziehen Sie ihn wieder heraus

und pusten
dann leicht auf den Loffelriicken. Entstehen Wellen, die nicht wieder in sich zusammenfallen und

entfernt an Rosenblétter erinnern, hat die Créme die gewiinschte Konsistenz.

Nelson Miiller am 03. September 2010
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Cannelloni vom Bach-Saibling mit Tintenfisch-Bolognese

Fiir 4 Personen
Tintenfisch-Bolognese:

10 Tomaten, frisch 1 Flasche Tomatensaft 400 g Tintenfischtuben
2 Schalotten 2 Mohren 2 Zehen Knoblauch
2 Stangen Lauch 3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
50 g Butter 1 TL Zucker 1 Bund Basilikum
Chili Pfeffer Salz

Teig:

300 g Weizenmehl 3 Eier 5 EL Spinatmatte
5 EL Rotebetefarbe Olivenol Salz

Lachsfarce:

200 g Lachs 100 g Sahne 60 g Eiklar

4 Saiblingfilets Pfeffer Salz

Tintenfisch-Bolognese:

Die Tomaten blanchieren, filetieren und wiirfeln. Die Tomaten fein hacken und samt dem Saft
in einen Topf geben. Alles bei mittlerer Hitze zehn Minuten leise kocheln lassen. Die Tinten-
fischtuben waschen, trocken tupfen und in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Schalotten, Méhren, und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Tintenfischringe zusammen
mit den Schalotten, Mohren, klein geschnittenen Lauch und dem Knoblauch in heiflem Olivenol
kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Das Tomatenmark zugeben und kurz mitros-
ten. Mit dem Tomatensaft und den frischen Tomaten alles zusammen einkochen. Die Bolognese
mit Butter, Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zucker abschmecken. Die Basilikumblétter abzupfen,
zwei Drittel davon fein schneiden und zugeben, die restlichen Blétter zum Garnieren reservieren.
Teig:

100 Gramm Mehl, ein Ei, etwas Wasser, etwas Olivenol und Salz vermengen und zu einem Teig
verkneten. 100 Gramm Mehl, ein Ei, Spinatmatte, etwas Oliventl und Salz vermengen und zu
einem Teig verkneten. Restliches Mehl, ein Ei, rote Bete-Farbe, etwas Olivencl und Salz vermen-
gen und ebenfalls zu einem Teig verkneten. Alle drei Teigsorten in feuchte T1iicher einwickeln und
im Kiihlschrank circa 15 Minuten ruhen lassen. Die drei Teigsorten mit etwas Mehl bestduben
und mit der Pastamaschine circa drei Millimeter dick ausrollen. Den roten und den griinen Teig
zu Tagliatelle verarbeiten und in Streifen auf die weifie Nudelbahn legen. Den Italia-Teignnoch
mal durch die Pastamaschine drehen, um ihm Festigkeit zu geben.

Lachsfarce:

Den Lachs piirieren, mit Sahne weitermixen, bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss
das Eiklar unterziehen. Die Farce auf die linke Seite des Nudelteiges geben. Das Saiblingfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den mit Farce bestrichenen Nudelteig geben und zu einer
Cannelloni einwickeln. In sprudelndem Wasser circa fiinf Minuten kochen und mit der Bolognese
anrichten.

Nelson Miiller am 20. Mai 2011
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Dorade, Barlauch-Kruste, Paprika-Schaum, Léwenzahn-Salat

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets (ohne Haut) 1 rote Paprika 3 Schalotten

1 unbehandelte Limette 1 Bund Léwenzahn 1 Ei

500 g Panko Paniermehl 2 EL Tomatenmark 1 Glas Bérlauchpesto

50 g Butter 500 ml Sahne 1 EL siif3-saure Chilisofe
100 ml trockener Weilwein 100 ml weifler Portwein 500 ml Fischfond

100 ml Gemiisefond 1 EL Estragonessig 100 ml Olivensl

200 ml Pflanzenol 2 EL Zucker Paprikapulver

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei mit etwas Bérlauchpesto verquirlen. Das Panko Paniermehl
in eine Schiissel geben. Anschlieflend den Fisch nur von einer Seite in das Fi und danach in das
Paniermehl tauchen. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und darin den Fisch goldgelb
anbraten und im Backofen warmstellen. Die Schalotten abziehen und in Streifen schneiden.
Anschlielend die Paprika halbieren, von den Kernen und den Scheidewénden befreien und in
Streifen schneiden. In einem Topf die Butter erhitzen und darin die Schalotten und die Paprika
anschwitzen. Anschlieffend mit dem Weilwein und dem Fischfond abléschen und reduzieren. Das
Ganze mit der Sahne auffiillen und piirieren. Die Limette halbieren, auspressen und etwas Saft
auffangen. Anschliefend die Sofle mit dem Limettensaft, etwas Tomatenmark, der Chilisof3e,
etwas Paprikapulver und Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lowenzahn putzen und die Enden
abschneiden. Den Gemiisefond, den Portwein, den Estragonessig, das Oliventl und das Pflanzenol
sowie den Zucker und das Salz zu einem Dressing verrithren, damit den Salat marinieren. Die
Dorade mit dem Paprikaschaum und dem Lowenzahnsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2011
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Futomaki von Lachs und Steinbutt

Fiir 4 Personen

Futomaki:

1 Lachsfilet 1 Steinbuttfilet ~ NoriAlgen-Blétter
Salz Pfeffer Butter
Muschelragout:

1 Pck. Miesmuscheln 1 Staude Sellerie 100 g Zwiebeln

1 Stange Lauch 150 g Mohren 250 ml Weifiwein
Olivenol

Ragout:

1 Zucchini 1 Karotte 1 Stange Lauch
1 Schalotte 1 Staude Sellerie 250 ml Sahne

1 Limette Safran Stérke

Salz

Futomalki:

Lachs und Steinbutt in circa zehn Zentimeter lange und circa fiinf Zentimeter breite Stiicke
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iibereinander auf ein Norialgenblatt legen. Die Rou-
lade zunéchst in sich und dann in gebutterter Alufolie fest eindrehen. In kochendem Wasser circa
acht Minuten blanchieren.

Muschelragout:

Die Muscheln unter kaltem Wasser griindlich waschen, abbiirsten und die Birte mit einem schar-
fen Messer entfernen. Geoffnete Muscheln wegwerfen. Staudensellerie putzen. Vier Sténgel Selle-
rie in feine Wiirfel schneiden. Den Rest des Selleries, Zwiebeln, Méhren und Lauch grob wiirfeln.
Gesamtes Gemiise in heilem Olivendl zwei bis drei Minuten anschwitzen. Die Muscheln zugeben,
mit Weiflwein abloschen und bei geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten
garen. Danach den Muschelsud durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb abgieflen und in
einem Behilter auffangen. Die geschlossenen Muscheln wegwerfen und bei den restlichen abge-
kithlten Muscheln das Fleisch aus der Schale auslosen.

Ragout:

Den Saft der Limette auspressen. Zucchini, Karotte, Lauch, Schalotte und Staudensellerie put-
zen und in Rauten schneiden und anschwitzen. Mit dem Muschelfond abléschen und auffiillen.
Kurz bevor das Gemiise gar wird, die Sahne hinzufiigen und ebenfalls einmal aufkochen lassen.
Mit Safran, Salz und Limettensaft abschmecken und leicht mit Stérke binden.

Nelson Miiller am 20. November 2009

24



Gebackene Seezunge Miillerin-Art

Fiir 4 Personen

Seezunge:

350 g Lachsfilet 400 g Blattspinat, frisch 4 Seezungenfilets
200 g Weillbrotkrume  Fett, Sahne Pfeffer, Salz
Spargel:

1 Bund Spargel, griin ~ Butter Salz
Petersilienschaum:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne
Petersilie Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 bis 180 Grad vorheizen.

Seezunge:

150 Gramm Lachsfilet in Wiirfel schneiden und kalt stellen. Anschlielend mit einem Schuss Sah-
ne zu einer Farce mixen. Mit Salz wiirzen. Den Spinat putzen und in sprudelndem Salzwasser
blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichentiichern abtropfen lassen. Die See-
zunge von der Haut befreien und filetieren. Wenn nétig, etwas plattieren. Den restlichen Lachs
in vier gleichméfige, rechteckige Stiicke schneiden. Dann die Seezungenfilets mit der Hautseite
nach oben legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, diinn mit Farce bestreichen und mit blanchierten
Spinatblédttern belegen. Dann die ebenfalls gewiirzten Lachsstiicke darauf legen und die Filets
einrollen. Das Réllchen nun von auflen diinn mit Farce bestreichen und in der Weilbrotkrume
panieren. In heiflem Fett gold-gelb backen und anschlieffend fiir circa fiinf Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Zum Anrichten einmal quer aufschneiden, so dass das Schnittbild schon
zu erkennen ist.

Spargel:

Die Spargelstangen von unten ein wenig schilen, in sprudelndem Salzwasser blanchieren und mit
Butter in einer Pfanne durchschwenken.

Petersilienschaum:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Mit Weiflwein und Fischfond abldschen und reduzieren, mit Sahne auffiillen und
mit zuvor klein gehackter Petersilie piirieren. Mit Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nelson Miiller am 07. Mai 2010
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Gefiillter Zander in Speckhaut

Fiir 4 Personen

Zander:

1 Limone 4 Zander 10 Scheiben Speck
200 g Sauerkraut Pfeffer Salz

Linsen:

150 g Linsen 0,5 Schalotte 1 Scheibe Speck
Briihe Tomatenmark Balsamico
Pfeffer Salz

Traubensenfschaum:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne

3 — 4 EL Traubensenf Pfeffer Salz
Dekoration:

1 Kartoffel, grof3

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zander:

Den Saft der Limone auspressen. Den Fisch in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fischstiicke
auf der Hautseite gleichméflig mit Speck belegen und eine Tasche hinein schneiden. Dann mit
Sauerkraut fiillen und von der Speckseite anbraten. Im vorgeheizten Backofen fertig garen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Limonensaft wiirzen.

Linsen:

Die Linsen mit ungefihr der doppelten Menge Briihe sowie einer halben Schalotte und eventuell
einer Scheibe Speck aufsetzen, und weich kochen lassen. Mit Balsamico, Salz, Pfeffer und dem
Tomatenmark abschmecken.

Traubensenfschaum:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen, mit Weifiwein und Fischfond abléschen und reduzieren, mit der Sahne auffiillen
und piirieren. Mit Limonensaft, Traubensenf und Salz und Pfeffer abschmecken.

Dekoration:

Die Kartoffel schilen und hauchdiinn auf der Aufschnittmaschine aufschneiden. Anschlieflend in
feine Streifen schneiden und bei 160 Grad knusprig frittieren.

Nelson Miiller am 07. Oktober 2011

26



Fiir 4 Personen
Kabeljau:

4 Kabeljaufilets
Butter

Pfeffer
Brennnesselspinat:
1 Bund Blattspinat
1 Zehe Knoblauch
Salz

Ananas:

1 Ananas

Sof3e:

2 — 3 Schalotten
Weiiwein

Pfeffer

200 g Bauchspeck
Ol

1 Bund Brennnessel
Olivenol
Pleffer

Calvados
0,5 EL Mohn

Butter, kalt
Salz

Inder Speckhaut gebratenes Kabeljau-Filet

1 Bund Oregano
Salz

1 Schalotte
Briihe
Muskat

Zucker, Ol

1 Limone
Sahne

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kabeljau:

Den Fisch von der Haut befreien und an ihrer Stelle mit Speck belegen. Den Fisch in wenig Ol
bei starker Hitze auf der Hautseite anbraten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Pfanne fiir circa vier Minuten in den vorgheizten Backofen geben und zu Ende garen. Kurz vor
dem Servieren ein oder zwei Butterflocken, sowie den Oregano in die Pfanne geben.
Brennnesselspinat:

Den Spinat putzen und sorgfiltig waschen und zusammen mit der ebenfalls gewaschenen Brenn-
nessel in Olivenol anschwitzen. Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls mit an-
schwitzen. Gegebenenfalls mit etwas Briihe abloschen und mit Salz und Pfeffer, Muskat und
Knoblauch abschmecken.

Ananas:

Die Ananas in feine Streifen schneiden und in Ol anbraten. Mit ein wenig Zucker bestreuen und
einem Spritzer Calvados abloschen, bis die Ananasstreifen karamellisieren.

Sofe:

Schalotten schneiden und anschwitzen. Ein Stiick des Kabeljaus kurz mitschwitzen und mit
Weilwein abloschen. Mit etwas Wasser auffiillen. Das Ganze reduzieren lassen bis fast nichts
mehr von der Fliissigkeit vorhanden ist. Den Fisch vorsichtig entfernen und mit einem Schuss
Sahne auffiillen. Die Sofle nun einmal aufkochen lassen. Den Saft der Limone auspressen. Einen
halben Essloffel Mohn hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken und kurz vor
dem Servieren mit ein wenig kalter Butter aufschdumen.

Nelson Miiller am 16. April 2010
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Konfiertes Bio-Ei, Red-King Lachs, Spinat, Bianchetti

Fiir 4 Personen

Triiffelsof3e:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter
100 ml WeiBwein 500 ml Gefliigelbriihe 500 ml Sahne
3 EL Triiffelpaste  Pfeffer Salz

Konfiertes Bio-Ei:
1 Flasche Olivenol 4 Eier, Bio

Rahmspinat:

2 kg Spinat 500 ml Sahne Muskatnuss

Pfeffer Salz

Lachs:

0,5 Zitrone 1 Seite Lachs, Red-King 50 ml Weiflwein

50 ml Fischfond 50 g Kaviar 1 Knolle Bianchetti
Meersalz Butter

TriiffelsoBe:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Mit Weilwein und Brithe abléschen und reduzieren. Mit der Sahne auffiillen und
piirieren. Mit Limonensaft, Triiffelpaste und Salz und Pfeffer abschmecken.

Konfiertes Bio-Ei:

Das Olivensl in einer Sauteuse auf 50 Grad erhitzen. Die Eier trennen und die Eigelbe im Ol
warm legen.

Rahmspinat:

Den Spinat putzen, blanchiern und in Eiswasser abschrecken. Anschliefend ausdriicken und
entweder klein schneiden oder in einer Kiichenmaschine fein durchlassen. Die Sahne reduzieren
lassen und den Spinat damit glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Lachs:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lachs in Wiirfel schneiden (drei mal drei Zentimeter) mit
etwas Butter, Fischfond, Zitronensaft und Weiflwein vakuumieren und circa 15 Minuten bei 63
Grad im Wasserbad garen. Anschlieend aus dem Beutel nehmen und kurz im Ofen warm legen.
Mit Meersalz wiirzen und zum Anrichten mit Kaviar garnieren. Zum Anrichten den Spinat in die
Mitte des Tellers geben. Darauf das konfierte Bio-Ei geben, die Lachswiirfel auflen rum verteilen.
Die Triiffelsofle aufschdumen und nappieren. Zum Schluss den Triiffel dariiber hobeln.

Nelson Miiller am 16. September 2011
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Krosse Goldbrasse mit Linguine und Tintenfisch-Bolognese

Fiir zwei Personen

1 Goldbrasse, circa 800 g 100 g Linguine 150 g kleine Tintenfische
2 Tomaten 8 Kirschtomaten am Strauch 10 g Mohren

10 g Sellerie 10 g Lauch 10 g Schalotten

3 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian 2 Stiele Basilikum

1 EL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft 100 ml WeiBwein

Butter Olivenol Zitronenolivenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillstufe vorheizen. Die Linguine in einer ausreichenden Menge
Salzwasser gar kochen. Die Flossen der Brasse mit einer Schere abschneiden und den Fisch
schuppen. Den Fisch ausnehmen, filetieren und die Gréten zupfen. Die Hautseite des Fisches
einritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite knusprig anbraten.
Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, umdrehen und mit etwas Zitronenolivendl betraufeln.
Etwas Butter in die Pfanne geben, eine abgezogene Knoblauchzehe sowie zwei Zweige Thymian
dazulegen. Den Fisch kurz nachziehen lassen. Die Tintenfische waschen, putzen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Mohren und den Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Eine
der Knoblauchzehen abziehen und reiben. Etwas Olivendl erhitzen und die Tintenfische sowie die
Gemiisewiirfel zusammen mit der Schalotte und dem Knoblauch darin andiinsten. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark unterriihren und mit dem Weiflwein abléschen. Den To-
matensaft zugeben und fiinf Minuten kocheln lassen. Zwei Blétter Basilikum fein hacken und zu
der Bolognese geben. Die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivendl betraufeln
und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken.
Die marinierten Tomaten zusammen mit der Knoblauchzehe und einem Zweig Thymian in eine
Auflaufform legen und alles fiir einige Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Etwas Oli-
venol in einem Topf erhitzen und die {ibrigen Basilikumblétter darin frittieren. Die frittierten
Blatter anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Linguine abgieflen und mit etwas
Olivenol vermischen. Die Kirschtomaten aus dem Ofen nehmen. Die Linguine zusammen mit
der Bolognese und der Goldbrasse auf einem Teller anrichten. Mit den Kirschtomaten und den
frittierten Basilikumblétttern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. Februar 2014
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Lachs-Filet mit Zuckerschoten und Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

500 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Limette 150 g Sahne

20 g Butter 150 ml Fischfond Noilly Prat

Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauerampfersauce:

3 Schalotten 1 Limette 1 Bund Sauerampfer
50 g Butter 60 g eiskalte Butter, in Wiirfeln 300 ml Sahne

100ml Weifiwein 200 ml Fischfond Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Zuckerschoten:

400 g Zuckerschoten 200 g Lauch 80 g Butter

100 ml Gemiisefond Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffelcreme:

300 g mehlig. Kartoffeln 50 ml Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Finen Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser auf-
setzen. Die Kartoffeln schélen, je nach Grofle halbieren oder vierteln und in Salzwasser kochen.
Das Lachsfilet portionieren. 100 Gramm von dem Lachsfilet fiir die Farce fein wiirfeln und einige
Minuten in den Tiefkiihler stellen. Den Saft einer Limette auspressen. 50 Milliliter der Sahne
schlagen. Die Butter in einem Topf schmelzen. Alles in die Moulinette geben, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und nach und nach 100 Milliliter fliissige Sahne dazugeben. Mit etwas Noilly Prat
und Limettensaft abschmecken. Die geschlagene Sahne unterheben. In einen Spritzbeutel mit
Lochtiille fiillen und auf das portionierte Lachsfilet dressieren. Mit fliissiger Butter betriufeln.
Ein Blech mit Butter einfetten. Das Lachsfilet darauflegen, mit etwas Fischfond angielen und im
Ofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze glasig garen. Fiir die Sauerampfersauce die Schalotten
abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Anschliefend mit dem Weilwein und dem
Fischfond abléschen und bis auf ein Minimum reduzieren. Mit der Sahne auffiillen etwas einko-
chen und anschlieSend durch ein feines Sieb passieren. Den Saft einer Limette auspressen. Die
Sauce mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren den Sau-
erampfer unterheben und nochmal passieren. Mit den eiskalten klein geschnittenen Butterwiirfel
montieren. Die Zuckerschoten in diinne Streifen schneiden und kurz blanchieren. Anschlielend
in Eiswasser abschrecken. Die Lauchstangen waschen, von den Enden befreien und in sehr diin-
ne Ringe schneiden. Dann in der Butter weich diinsten und die Zuckerschoten dazugeben sowie
mit dem Gemiisefond abléschen. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gekochten Kar-
toffeln abschiitten und ausddampfen lassen. Durch eine Presse auf ein feines Sieb pressen und
durchdriicken. Nicht durchstreichen, weil die Masse sonst schleimig wird. Die Sahne mit der
Milch und der Butter aufkochen und unter die Kartoffelmasse rithren. AnschlieBend mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Anrichten mit der Kartoffelcreme zwei breite Tropfen-
férmige Streifen iiber die Teller ziehen. Je einen Streifen Gemiise in der Mitte anrichten und das
Lachsfilet darauf legen. Mit der aufgeschdumten Sauce nappieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2015
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Seeteufel mit dicken Bohnen und gerésteten Zwiebeln

Fiir 2 Personen
8 Seeteufelmedaillons, a 60 g 400 g dicke Bohnen, ohne Schale 2 Zwiebeln

1 Limette 1 Zweig Thymian 200 ml Sahne
10g Butter 5 TL Thymian, gehackt 1 Muskatnuss
Mehl Olivendl schwarzer Pfeffer
Meersalz Salz

Fiir das Gemiise Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die dicken Bohnen darin blan-
chieren. Anschlieend in Eiswasser abschrecken. Die Sahne in einer Pfanne reduzieren lassen
und mit dem gehackten Thymian, etwas Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschlielend
die dicken Bohnen hineingeben. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Etwas Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb rosten. Die Seeteufelmedaillons waschen,
trocken tupfen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und eventuell mehlieren. Etwas Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin auf jeder Seite etwa drei Minuten braten. Die
Limette halbieren und eine Hilfte ausdriicken. Zum Aromatisieren der Medaillons die Butter,
einen Spritzer Limettenensaft und den Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Das Bohnenra-
gout auf einen Teller geben, den Fisch darauf anrichten, die gertstete Zwiebel locker dariiber
geben und servieren.

Nelson Miiller am 06. Januar 2012

Soufflierte Scholle mit mariniertem Spargel

Fiir zwei Personen
2 Maischollenfilets 200 g Lachsfilet, ohne Haut 250 g weifler Spargel

1 Schalotte 1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

1 Karotte 1 Zitrone 1 Orange

1 Fi 100 g Butter 1 TL mittelscharfer Senf

300 ml Sahne 200 ml Fischfond 1 EL Weilweinessig

40 ml Pflanzenol Noilly Prat, Pernod Lemon-Pfeffer, grobes Meersalz

Zucker, Salz

Fiir die Farce den Lachs wachsen und trocken tupfen. Anschlieend in Wiirfel schneiden, die
Sahne dazugeben und in das Gefrierfach stellen. Nachdem die Masse angefroren ist, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und piirieren, bis eine geschmeidige Farce entstanden ist. Das Ei und den
Noilly Prat dazugeben und noch mal gut piirieren. Die Schollen waschen und trocken tupfen. Die
Farce in einen Spritzbeutel fiillen und auf die Hautseite der Schollenfilets geben. Fiir den Sud den
Sellerie und die Karotte schilen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen und ebenfalls in
Streifen schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen und mit
Noilly Prat, Pernod und dem Fischfond abltschen. Mit Salz und Lemon-Pfeffer abschmecken.
Die Schollenfilets auf die Gemiisestreifen geben und garen, bis der Fisch glasig und die Farce
durchgestockt ist. Den Spargel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Zitrone und die
Orange auspressen und den Saft mit Wasser mischen. Das Orangen-Zitronen-Wasser erhitzen
und den Spargel darin fiir circa 7-8 Minuten blanchieren. Die Schalotte abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und mit dem Senf, etwas Spargelwasser und dem Essig verrithren. Das Ol dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Schollenfilets mit dem Gemiise und dem
Spargelsalat auf Tellern anrichten, mit Meersalz wiirzen und servieren.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012
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Wolfsbarsch mit Basilikum-Risotto und Tomaten-Schaum

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

1 Wolfsbarsch 1 Limette Pfeffer

Salz Ol

Gratiniermasse:

1 Schote Paprika, gelb 1 Schote Paprika, rot 5 Tomaten

1 Zucchini 100 g Kalamata-Oliven 100 g Parmesan

Olivenol Pfeffer Salz

Basilikumrisotto:

2 Schalotten 1 EL Butter 50 g Risottoreis

50 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe 100 g Parmesan

1 EL Pesto Sahne, geschlagen

Tomatenschaum:

10 Tomaten 1 Schalotte 50 ml Weiflwein

250 ml Sahne 50 g Butter, kalt 50 g Creme-fraiche

Anrichten:

1 Bund Basilikum Frittierfett Salz
Wolfsbarsch:

Den Fisch entschuppen und filetieren. Die Gréten heraus ziehen und die Haut abziehen. Den
Saft der Limette auspressen. Den Fisch in vier Stiicke teilen, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
wiirzen und von beiden Seiten in etwas Ol kurz anbraten. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze
vorheizen.

Gratiniermasse: Die Paprikaschoten schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten vier-
teln, entkernen und die Haut abziehen. Danach ebenfalls wiirfeln. Die Zucchini und die Oliven
auch in Wiirfel schneiden. Die Paprika und Zucchiniwiirfel nun in Olivendl anschwitzen und
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Tomatenwiirfel und das Olivendl dazuge-
ben. Die Masse nun auf den Wolfsbarsch streichen, mit geriebenem Parmesan bestreuen und ein
paar Minuten im vorgeheizten Backofen bei Oberhitze gratinieren.

Basilikumrisotto: Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Den Reis dazu-
geben und mit Weiliwein und einem Schuss Briihe abloschen. Den Reis unter stdndigem Riihren
und Zugabe der restlichen Briithe so lange kochen, bis er weich, aber innen noch al dente ist.
Den geriebenen Parmesan und Pesto unterrithren und mit geschlagener Sahne verfeinern.
Tomatenschaum: Die Tomaten vierteln und in einem Mixer piirieren. Am besten {iber Nacht,
auf ein mit einem Kiichentuch ausgelegtem Sieb, abtropfen lassen. Die Schalotte schéilen und
in Wiirfel schneiden. In einem Topf kurz angehen lassen und mit Weilwein abléschen. Mit dem
Tomatensaft auffiillen und fast komplett reduzieren lassen. Am Schluss die Sahne dazugeben
und einmal aufkochen lassen. Zum Servieren mit der kalten Butter und der Créme-fraiche auf-
montieren.

Anrichten: Die Basilikumblatter zwischen zwei Kellen in 160 Grad heiflem Fettbad knusprig frit-
tieren, auf ein Kiichenpapier geben und leicht salzen. Den Risotto in einen tiefen Teller geben
und den Fisch darauf anrichten. Den Tomatenschaum nappieren und jeweils ein Basilikumblatt
in die Kruste stecken.

Nelson Miiller am 13. Januar 2012
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Zander-Roulade und Jakobsmuschel im Zucchini-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Pesto:

250 g Basilikum

150 ml Olivenol

Fiir die Roulade:

1 Zander ca. 800 g

50 g fertiges Pesto
Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Batatenpiiree:
300 g Stifkartoffeln
100 g Butter

Fiir die Paprikasauce:
3 Schalotten

4 Knoblauchzehen
60 g Parmesankése

8 ausgeloste Jakobsmuscheln
8 getrocknete Tomaten
100 ml Sahne

Muskatabrieb

2 rote Paprika
500 ml Fischfond

50 g Pinienkerne
Salz, schwarzer Pfeffer

1 grofle Zucchini
Olivendl
100 ml Milch

Salz

1 Zitrone
250 ml trockener Weifiwein

50 g Butter

500ml Sahne Salz, schwarzer pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Parmesan reiben. Alle
Zutaten in einer Moulinette fein piirieren. Den Mixer nicht zu lange laufen lassen, damit das
Pesto nicht warm wird. In ein Glas fiillen und kiihl aufbewahren.

Den Zander ausnehmen, filetieren und entgriaten. Die Haut entfernen. Die Zucchini der Léange
nach in diinne Streifen schneiden Die Zucchinistreifen in der Breite der Zanderfilets iiberlappend
nebeneinander legen, alles mit dem fertigen Pesto bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
das Zanderfilet darauflegen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und auf den Zander legen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit den getrockneten Tomaten bedecken und in die
Zucchini einrollen. Alufolie auslegen, diese mit Olivendl einstreichen und die Roulade darin ein-
rollen und im Backofen etwa acht Minuten backen.

Fiir den Paprikaschaum die Paprika halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten abziehen und ebenfalls in Streifen schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Butter in einem Topf erhitzen und darin die Gemiisestreifen anschwitzen.
Anschliefend das Ganze mit Weiflwein und Fischfond abléschen und reduzieren. Abschlielend
mit der Sahen auffiillen, zu einem Schaum piirieren und mit dem Saft der Zitrone sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Batatenpiiree die Siilkartoffeln schélen, in kleinere Stiicke schneiden und mit Salzwas-
ser in einem Topf kochen. Die Sahne in einem Topf erhitzen. Anschlieend die Siikartoffeln
abschiitten und durch eine Presse driicken. Abschlieend mit der heiflen Sahne und der Milch
vermischen und mit Salz und Muskat wiirzen.

Die Roulade mit dem Batatenpiiree und der Paprikaschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 14. August 2015
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Gefligel



Barbarie-Enten-Brust mit Pfeffer-SoBe, Kohlrabi-Strudel

Fiir zwei Personen

2 Barbarie-Entenbriiste, weiblich 2 Strudelteigblatter 300 g Kohlrabi

3 Schalotten 2 unbehandelte Limetten 110 g Butter

200 ml Sahne Ol, Weinbrand trockener Weilwein

100 ml Kalbsjus Starke 1 TL griine Pfefferkérner
1/2 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Grad Umluft
erhitzen. Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen, parieren und die Hautseite rautenférmig
einschneiden. Die Entenbriiste in einer Pfanne mit etwas Ol auf der Hautseite so lange braten,
bis die Haut knusprig ist. Die Entenbrust salzen und pfeffern. AnschlieBend im 80-Grad-Ofen
weiter garen und ruhen lassen. Den Kohlrabi schilen, vom Strunk befreien und in feine Streifen
schneiden. Zwei Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Etwa 50 Gramm Butter erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Anschlieend den Kohlrabi hinzugeben und alles mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eine Limette auspressen und dazugeben. Das Ganze mit
100 Millilitern Sahne auffiillen und den Kohlrabi weich diinsten. Die Sahne sollte am Ende der
Garzeit fast vollstdndig reduziert sein. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Anschlie-
Bend die Masse abkiihlen lassen und den Schnittlauch dazugeben. Die Kohlrabistreifen auf die
Strudelblatter geben und fest eindrehen. 50 Gramm Butter schmelzen und die Taschen damit
bestreichen. Anschlieflend in den 180-Grad-Ofen geben und zehn Minuten backen. Die restliche
Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Pfefferkérner andriicken und in einer Pfanne
mit der restlichen Butter anziehen. Anschliefend mit dem Wein und dem Weinbrand abléschen
und den Kalbsjus dazugeben. Das Ganze etwas reduzieren lassen und anschliefend die restliche
Sahne dazugeben. Die restliche Limette auspressen und die Sauce damit abschmecken. Das Ganze
wiirzen und gegebenenfalls mit der Stidrke binden. Die Barbarie-Entenbrust mit der Pfeffersauce
und dem Kohlrabi-Strudel auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 15. November 2013
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Enten-Brust, Vanille-Méhren, Kartoffel-Schalotten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste, a 160 g Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 Apfel 1 EL Rostzwiebeln 80 g Zucker

30 g Butter Calvados

Fiir die Vanilleméhren:

5 Karotten 50 g Butter 200 ml Gemiisefond
1 Zweig Petersilie 1 Schote Vanille 1 EL Zucker

Salz, Pfeffer
Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 4 Schalotten 50 ml Sahne
50 ml Milch 150 g Butter 3 EL Mehl
1 Muskatnuss Frittiersl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Piiree einen Topf mit Wasser und
einer Prise Salz erhitzen. Die Haut der Entenbriiste rautenférmig einschneiden und von der
dicken Seite eine Tasche einschneiden. Fiir die Fiillung die Apfel schilen, entkernen und in ha-
selnussgrofie Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Apfelstiicke
hineingeben. Mit dem Calvados abléschen und die Butter untermengen. Die Apfel in der Pfanne
schwenken und anschlieend auskiihlen lassen. Die Rostzwiebeln mit den Apfelstiicken vermen-
gen und die Entenbriiste damit fiillen. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und die Entenbriiste
auf der Hautseite kross anbraten, umdrehen und weitere fiinf Minuten bei mittlerer Hitze bra-
ten. Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und 20 Minuten im Ofen garen. Die Kartoffeln
schilen. Je nach Grofle halbieren oder vierteln, sodass sie alle die gleiche Gréfle haben und gar
kochen. Anschlieflend das Wasser abschiitten. Die Kartoffeln ausdampfen lassen und durch eine
Presse driicken. Die Sahne mit der Milch und der Butter in einem Topf erhitzen und anschlie-
Bend unter die Kartoffelmasse mengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine Pfanne
mit Frittierdl erhitzen. Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit Mehl be-
stiuben. AnschlieBend im Ol frittieren, bis diese goldgelb und kross sind. Die Schalottenwiirfel
mit dem Piiree vermengen. Fiir die Vanillemohren eine Pfanne mit der Butter erhitzen. An-
schlieffend den Zucker hinzufiigen und mit dem Gemiisefond abléschen. Die Karotten schilen, in
kleine Stiicke schneiden, mit dem Petersiliensténgel in die Pfanne geben und schmoren lassen, bis
die Karotten bissfest sind. Anschlieend die Vanilleschote ldngs aufschneiden, das Vanillemark
herauskratzen und zu den Karotten geben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Ofen auf
Oberhitze stellen und die Entenhaut kross backen. Die gefiillte Entenbrust mit Vanillemohren
und Kartoffel-Schalotten-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 14. November 2014
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Entenbrust, Rhabarber, Friihling-Wirsing, Kresse-Rosti

Fiir zwei Personen

4 Barbarieentenbriiste a 160 g 50 g Speck 2 grofle Kartoffeln
200 g Himbeer-Rhabarber 500 g Wirsing 2 Schalotten

1 Ei 50 g Butter 100 ml roter Portwein
10 ml Creme de Cassis 10 ml Himbeergeist 200 ml Sahne

1/2 Kasten Brunnenkresse 1 Muskatnuss 1 Vanilleschote

1 Sternanis 100 g Zucker 2 EL Stérke

Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, abtupfen und
die Haut rautenformig einschneiden, sodass das Fett besser ausbraten kann. Diese in einer hei-
Ben Pfanne mit etwas Ol auf der Hautseite solange anbraten, bis sie schén knusprig sind. Die
Entenbriiste wenden, auf der Fleischseite ebenfalls anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend die Entenbriiste in den vorgeheizten Backofen geben und bis zu einer Kerntem-
peratur von 57 Grad garen. Wihrenddessen die Haut des Rhabarbers abziehen und diesen in
fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
dem Portwein abloschen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Das Vanillemark zusammen mit dem Sternanis zu dem Portwein geben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen, mit etwa einem Essloffel Stérke binden und anschlieBend mit dem
Himbeergeist und der Creme de Cassis abschmecken. Die geschnittenen Rhabarberstifte zu der
Portwein-Mischung geben und kurz aufkochen lassen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Den
Wirsing waschen und vom Strunk und den &dufleren Bléttern befreien. Diesen anschlieflend in
Rauten schneiden und im Topf blanchieren. Den Wirsing im Eiswasser abschrecken und gut aus-
driicken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, die Schalotten abziehen und ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden. Die Schalotten- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butter anschwit-
zen, 200 Milliliter Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Nachdem die Sahne etwas eingekocht
ist, den geschnittenen Wirsing dazugeben. Die Muskatnuss reiben und etwas von dem Abrieb
dazu geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit Stérke leicht
binden. Die Kartoffeln schilen und mit einer Reibe grob raspeln. Die Kartoffelraspeln mit etwas
Abrieb der Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend etwas Kresse zupfen. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Hélfte der Kartoffelraspeln hineingeben und mit der Kresse belegen.
Mit der zweiten Hélfte der Kartoffelraspeln die Kresseschicht bedecken und den Résti von beiden
Seiten knusprig backen. Die rosa gebratene Entenbrust mit dem Rhabarber, Friithlingswirsing
und dem Kresse-Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 28. Marz 2014
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Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Couscous und Erdnuss-Sofle

Fiir 2 Personen

4 Perlhuhnbriiste, mit Haut 150 g Instantcouscous 1 Stange Lauch

200 g weile Champignons 150 g Erdnussbutter 1 EL Butter

600 ml Gefliigelfond 100 ml trockener Weilwein 0,5 Bund Schnittlauch
Sonnenblumendol Raz-el-hanout Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen, trocken-
tupfen und vorsichtig je eine Tasche einschneiden. Den Lauch von den dufleren Bléttern befreien.
Die Champignons putzen und gemeinsam mit dem Lauch in Streifen schneiden. Sonnenblumen-
0l in einer Pfanne erhitzen und darin beides anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend die Perlhuhnbriiste mit dem Gemiise fiillen und in einer erhitzten Pfanne mit Ol
zunéchst auf der Hautseite anbraten und anschlieend in den Backofen geben und etwa zehn Mi-
nuten darin garen lassen. Fiir die Sofle 300 Milliliter Gefliigelfond zusammen mit dem Weilwein
aufkochen lassen und die Erdnussbutter so lange einriihren bis die Sofle eine schone Konsistenz
hat. Den Schnittlauch in feine Ro6llchen schneiden. Den iibrigen Fond mit etwas Raz el hanout
erhitzen und den Couscous darin einriihren. Abschliefend die Butter unterrithren und mit dem
Schnittlauch verfeinern. Den Couscous zusammen mit den gefiillten Perlhuhnbriisten auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.

Nelson Miiller am 03. Dezember 2010
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Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Couscous-Salat, Erdnuss-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste a 200 g 1 Stange Lauch 250 g Champignons, weif3
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Erdnusssauce:

500 ml Gefliigelbriihe 200 ml Weiflwein, trocken 1 Glas Erdnussbutter
Fiir den Couscous-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Schalotte

1 Chilischote 100 g Instant Couscous 200 ml Gefliigelfond

10 g Butter 1 TL Ras-el-Hanout 4 Bund Schnittlauch
weiler Balsamicoessig Olivendl

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lauch waschen und trocken tupfen. Die Champignons putzen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden und anbraten.

Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen.

Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen. In die Briiste vorsichtig eine Tasche einschnei-
den. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Tasche mit Champignons und Lauch
fiillen.

Die Briiste zunéchst auf der Hautseite anbraten und anschliefend im Ofen zu Ende garen.

Den Fond und den Weiflwein zusammen aufkochen und so lange Erdnussbutter einriihren, bis
die Sauce leicht abgebunden ist und kréftig nach Erdnuss schmeckt.

Fiir den Couscous den Fond mit dem Ras el-Hanout aufkochen lassen. Die Paprika und die Chili-
schote waschen und trocken tupfen. Anschlieflend der Lange nach aufschneiden und von Kernen
und Scheidewénden befreien. Paprika und Chili in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abzie-
hen und ebenfalls klein hacken. Paprika, Chili und Schalotte in einer Pfanne mit Ol andiinsten.
Anschliefend den Couscous in den Fond einriihren, die Butter dazu geben und quellen lassen.
Den Couscous auskiihlen lassen und mit dem Gemiise, dem Essig, dem Ol und dem Schnittlauch
abschmecken.

Die Perlhuhnbrust aus dem Ofen nehmen. Die Perlhuhnbrust mit dem Couscous-Salat und der
Erdnusssauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 27. Marz 2015
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Kikok-Hdhnchen mit Graupen-Risotto und Morchel-Sofe

Fiir zwei Personen

4 Hahnchenbriiste, a 100 g 100 g Graupen 1 Zucchini

100 g frische Morcheln 1 Mohrriibe 1 Stange Sellerie
1 Stange Lauch 3 Schalotten 1 Limette

200 g Parmesan 200 ml Sahne 5 cl Weinbrand
150 ml Weilwein 600 ml Gefliigelfond 250 g Barlauch
1 Zweig Lorbeerblétter 50 g Pinienkerne 100 ml Olivenol
Butter, Olivendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zucchini der Lénge nach in feine
Scheiben schneiden. Die Héhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Zucchinischeiben
legen und zu einer Roulade einrollen. Die Alufolie buttern, Rouladen darin fest einrollen und
die Enden der Folie wie bei einem Bonbonpapier zusammendrehen. Die Rouladen in den Ofen
schieben und bis auf die Kerntemperatur von 56 Grad garen. Anschlieend die Rouladen etwas
ruhen lassen, aus der Folie nehmen und aufschneiden. Fiir die Sauce die Morcheln putzen, wa-
schen und gut trocknen. Die Schalotten abziehen, klein hacken und in Butter anschwitzen. Die
Morcheln dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend mit Weinbrand abléschen
und 100 Milliliter Weilwein dazugeben. Die Sauce aufkochen lassen und auf ein Sieb gieflen. Den
gewonnenen Morchelfond gemeinsam mit 200 Milliliter Gefliigelfond in einen Topf geben und
einreduzieren lassen. Mit 200 Milliliter Sahne auffiillen und aufkochen lassen. Eine Limette hal-
bieren und den Saft auspressen. Abschliefend die Sauce mit dem Limettensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen und die Morcheln dazugeben. Fiir das Pesto den Bérlauch waschen und trocknen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Anschliefend den Bérlauch, die Pinienkerne, 60 Gramm Par-
mesan und 100 Milliliter Olivendl in einem Mixer piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Zutaten nicht zu lange mixen, damit das Pesto nicht warm wird. Abschlieflend das Pesto in
ein Glas fiillen und kiihl aufbewahren. Fiir das Risotto den Gefliigelfond einmal aufkochen. Die
Mohrriibe, den Sellerie und den Lauch in Wiirfel schneiden. Den restlichen Parmesan reiben und
etwas Sahne steifschlagen. Eine Schalotte abziehen, kleinhacken und 20 Gramm der Schalotten-
wiirfel in Butter anschwitzen. Anschlieflend die Graupen dazugeben und mit Weilwein und einer
Kelle heilem Gefliigelfond abléschen. Sobald die Graupen die Fliissigkeit aufgenommen haben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein Lorbeerblatt dazugeben. Immer wieder mit Gefliigelfond
aufgieflen, bis die Graupen gar sind. Gegen Ende der Garzeit die Gemiisewiirfel kurz mit garen
und anschliefend den Parmesan unterrithren. Das Risotto mit einem Essloffel Barlauchpesto und
etwas geschlagener Sahne verfeinern. Die Hahnchenbriiste zusammen mit dem Graupenrisotto
auf einem Teller anrichten und mit der Morchelsauce garnieren.

Nelson Miiller am 25. April 2014

41



Lackierte Enten-Brust mit Rahmkohlrabi, Rhabarber-Chutney

Fiir 2 Personen

4 Entenbriiste a 160 g 3 Kohlrabi 200 g Rhabarber

3 EL Starke 500 ml Schlagsahne 200 ml Rotwein

100 ml Kalbsjus 10 ml Sojasofle 2 EL fliissiger Honig
Olivenol 150 g Zucker 1 Msp. Zimt

2 Nelken 1 Muskatnuss 1 Glas eingel., griiner Pfeffer
1 Glas Rosenpfeffer Chilipulver Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Kalbsjus, die Sojasofle, den Honig und etwas
Chili aufkochen lassen und mit einem Essloffel Starke binden bis die Konsistenz Sirup-dhnlich ist.
Anschlielend mit etwas Salz wiirzen und beiseite stellen. Die Entenbriiste waschen und trocken
tupfen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und
darin die Entenbriiste zuerst auf der Hautseite kross braten, umdrehen und weitere zwei Minuten
braten. Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmstellen. Die Kohlrabis
schilen und in Rauten schneiden. Die Schlagsahne in einen Topf geben und erhitzen, darin den
Kohlrabi garen. Anschlieflend den Kohlrabi aus der Sahne nehmen, die Sahne reduzieren lassen
mit Salz, Pfeffer und etwas geriebenem Muskat abschmecken und den Kohlrabi wieder hinzuge-
ben. Die Entenbriiste aus dem Backofen nehmen und den Backofen auf 200 Grad hochstellen.
Den Rhabarber von den Enden befreien, schilen und in Stifte schneiden. Den Zucker in einem
Topf karamellisieren lassen und mit dem Rotwein abléschen. Das Ganze so lange kochen lassen,
bis sich der Zucker aufgelost hat. Den Rhabarber etwa vier Minuten kdcheln lassen. Den griinen
Pfeffer, den Rosenpfeffer und die Nelken morsern und mit dem Zimt zum Rhabarber geben.
AbschlieBend das Rhabarberchutney mit der restlichen Stidrke abbinden. Die Entenbriiste auf
der Hautseite kréftig mit dem Sirup bepinseln und im Backofen zwei Minuten karamellisieren.
Die Entenbrust mit dem Rahmkohlrabi und dem Rhabarberchutney auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2011
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Mais-Hiihnchen-Brust, Kiirbis-Chutney, Feld-Salat

Fiir 2 Personen

2 Maishithnchenbriiste 300 g Muskatkiirbis 500 g Feldsalat

2 Fier Mehl 200 g Panko

4 EL Zucker 1 Lorbeerblatt 3 Nelken

0,5 Zimtstange 3 EL Chicken-Chilipaste 1 EL mittelscharfer Senf
Butterschmalz 50 ml weiler Balsamico 50 ml Weiflwein, trocken
20 ml Weilweinessig 150 ml Sonnenblumensl 50 ml Hithnerfond
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis schélen und das Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Die Kiirbiswiirfel in einem Topf mit dem Zucker, Salz und Pfeffer
erhitzen und bei niedriger Hitze etwa fiinf Minuten ziehen lassen, bis sich etwas Fliissigkeit
gesammelt hat. Anschliefend die Hitze erhthen und den Balsamico-Essig, den Weiiwein, das
Lorbeerblatt, die Nelken und die Zimtstange dazu geben und unter Riihren den Kiirbis biss-
fest kochen. Anschliefend mit der Chicken-Chilipaste abschmecken. Die Maishdhnchenbriiste
waschen, trocken tupfen und etwas vom Oberschenkelknochen frei putzen. Anschliefend das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine flache Schale mit Mehl und eine weitere Schale mit
dem Panko bereit stellen. Die Eier aufschlagen und miteinander verquirlen. Das Fleisch erst in
dem Mehl, dann in den Eiern und schliefflich in dem Panko wenden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die panierten Maishdhnchenbriiste darin von beiden Seiten goldbraun an-
braten, aus der Pfanne nehmen und im Backofen fiir etwa sieben Minuten garen. Den Feldsalat
putzen, waschen und trocken schleudern. Aus dem Essig, dem Ol, dem Fond und dem Senf eine
Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat in der Vinaigrette ma-
rinieren. Die Maishdhnchenbriiste aus dem Backofen nehmen. Die Nelken, die Zimtstange und
das Lorbeerblatt wieder aus dem Chutney entfernen. Die gebackenen Maishdhnchenbriiste mit
dem Kiirbischutney und dem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 10. September 2010
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Lamm-Buletten auf Bohnen-Piiree und Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

400g Lammhack 1 Sardellenfilet 3 reife Feigen

1 Ei 1/2 eingeweichtes Brotchen 2 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 rote milde Chilischote, klein 1 Zweig Thymian
1/2 Bund Bohnenkraut 1 Msp Kreuzkiimmel 2 EL Sesam

1 Rolle Ziegenfrischkéise 1 Schélchen Knoblauchsprossen 400g weifle Bohnen
50 ml Olivenol 2 EL Gefliigelfond 5 EL bestes Olivenol
Meersalz unbereinigtes Meersalz schwarzer Pfeffer

Eine Zehe Knoblauch abziehen und klein schneiden, das Bohnenkraut ebenfalls klein schneiden.
Zwei Feigen in Wiirfel schneiden. Die Chilischote vom Strunk befreien, ldngs aufschneiden und
die Kerne entfernen. Die Chilischote anschlieffend klein schneiden. Das Lammhack, das Ei, das
eingeweichte Brotchen, den Knoblauch, den Kreuzkiimmel, die Chilischote, das beste Olivendl,
das Bohnenkraut und die Feigenwiirfel in einer Schiissel zu einer Bulettenmasse verkneten und
mit unbereinigtem Meersalz und Pfeffer wiirzen. Die Lammhackmasse zu kleinen Buletten for-
men. Anschliefend die Buletten in dem Sesam wélzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Buletten darin anbraten. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Den Thymian fein hacken. Die
restliche Knoblauchzehe abziehen und hacken. Das Sardellenfilet ebenfalls hacken. Die Bohnen
mit klarem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Die Bohnen mit dem Sardellenfilet, dem Ge-
fliigelfond, dem Knoblauch, dem Thymian, Meersalz und das Olivendl zu einem festen Piiree
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Feige in Scheiben schneiden. Das Boh-
nenpiiree auf einen Teller geben und die Bulette darauf anrichten. Mit den Feigenscheiben, einer
Scheibe Ziegenkése und den Knoblauchsprossen garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 18. November 2011

Miiller-Burger
Fiir 4 Personen
400g Rinderhack Salz Pfeffer
4 TL Tomatenketchup 4 TL mittelscharfer Senf 2 Tomaten
1 Glas Essiggurken 4 Burger-Brotchen 4 Blétter Lollo Rosso

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zu vier flachen Frikadellen formen
und in einer Auflaufform mit Frischhaltefolie bedeckt kalt stellen.

Die Frikadellen mit Ol bestreichen und auf dem heilen Grill von beiden Seiten 4 Minuten grillen.
Waihrenddessen die Tomaten ohne Stielansatz in diinne Scheiben schneiden.

Die Hamburger-Brétchen halbieren und 1-2 Minuten auf dem Grill mitrésten, dabei hin und
wieder wenden, damit sie nicht verbrennen.

Die Brotchen mit etwas Ketchup und Senf bestreichen, mit Tomatenscheiben, je einem Blatt
Lollo Rosso, geschnittener Essiggurke und einem Burger belegen und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2014
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Schwdbische Maultaschen mit Kalb-Hack, Morchel-Rahm-SoBe

Fiir 4 Personen
Schwibische Maultaschen:

800 g Weizenmehl 8 Eier 5 Pck. Tintenfischfarbe
50 ml Wasser Olivenol Salz

Mehl

Fiillung:

400 g Spinat 1 Schalotte 1,5 Brotchen, altbacken
50 g Sahne 400 g Hackfleisch, Kalb 0,25 Bund Petersilie

2 Eier 1,5 1 Fleischbriihe 1 EL Schnittlauchrollchen
0,25 TL Salz Pfeffer, weif3

Morchelrahmsofle:

0,5 Bund Petersilie 10 Blatter Basilikum 20 g Morcheln, getrocknet
2 Schalotten 2 EL Butter 4 cl Weifiwein

8 cl Noilly Prat 200 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

Salz Pfeffer Muskatnuss

Speisestérke

Schwibische Maultaschen:

400 Gramm Mehl, vier Eier, Wasser, etwas Oliventl und Salz vermengen und zu einem Teig
verkneten. Tintenfischfarbe, etwas Olivendl, Salz, restliches Mehl und Eier ebenfalls zu einem
Teig verkneten. Beide Teigsorten in feuchte Tiicher einwickeln und im Kiihlschrank circa 15
Minuten ruhen lassen. Den schwarzen und den weiflen Nudelteig mit etwas Mehl bestduben und
mit der Pastamaschine circa drei Millimeter dick ausrollen. Den schwarzen Teig zu Tagliatelle
verarbeiten und in Streifen auf die weifle Nudelbahn legen. Den ,,Zebrateig“ noch mal durch die
Pastamaschine drehen, um ihm Festigkeit zu geben.

Fiillung:

Den Spinat putzen und waschen. Die Schalotte fein wiirfeln und mit dem Spinat anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und grob hacken. Die Brétchen in erhitzter Sahne einweichen
und anschlieBend mit dem Hackfleisch, Spinat, gehackter Petersilie, Schnittlauchrollchen und
Eiern vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen
und der Lénge nach auf der Mitte des Nudelteiges dressieren. Den Teig umklappen und mit
einem Holzloffel die Maultaschen in gewiinschter Groéfler portionieren. Die Fleischbrithe zum
Kochen bringen, die Maultaschen darin im offenen Topf etwa zehn Minuten gar ziehen lassen,
bis sie an die Oberflidche steigen. Morchelrahmsofle: Petersilie und Basilikumblétter fein hacken.
Die Morcheln in warmem Wasser einweichen, danach abgieflen (die Fliissigkeit aufbewahren!)
und trocken tupfen. Die Schalotten und die Morcheln klein schneiden und in einem Essloffel
Butter anschwitzen. Sobald die Schalotten glasig sind, mit dem Noilly Prat und dem Weiflwein
abloschen. Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb gieflen, dazugeben und auf die Hilfte reduzieren
lassen. Mit dem Fond und der Sahne auffiillen und die gehackte Petersilie und das Basilikum
dazu geben, auf etwa die Hilfte reduzieren und piirieren. Mit etwas Speisestidrke und einem
Essloffel Butter binden. Durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und wenig Muskatnuss
abschmecken.

Nelson Miiller am 29. Januar 2010

47



48



Innereien

49



Apfel-Cox Orange mit Triffel und Gdnse-Stopf-Leber

Fiir 4 Personen

Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Muskatnuss Pfeffer

Salz

Cox Orange:
4 Cox-Orange Apfel, wahlweise Golden Delicious 200 g Gansestopfleber, bio

4 Mangoldblétter, klein 20 g Perigordtriiffel 100 g Hithnchenfarce
Stiwein Portwein Cognac
Pfeffer Zucker Salz

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Anschliefend durch eine
Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und Milch
vermengen, Butter unterrithren und anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Cox Orange:

Von den Apfeln am Stielansatz einen Deckel abschneiden. Mit dem Parisienneausstecher aushsh-
len und dabei einen Zentimeter breiten Rand stehen lassen. Die Génseleber mit Pfeffer, Zucker,
Salz und dem Wein, dem Portwein und dem Cognac marinieren. Die Mangoldblétter blanchie-
ren und die Génseleber darin einwickeln. Den Triiffel in kleine Wiirfel schneiden und unter die
Hithnchenfarce heben. Etwas von der Farce in den Apfel streichen und den Génseleberwiirfel ein-
driicken. Mit wenig Farce bedecken und den Deckel wieder aufsetzen. Im vorgeheizten Backofen
circa acht Minuten backen und bei gedffneter Tiir noch fiinf Minuten ziehen lassen. Den Apfel
halbieren und mit dem Kartoffelpiiree und nach Wunsch mit einer dunklen Sole (Portwein,-
Tiiffeljus) anrichten.

Nelson Miiller am 26. August 2011
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Gefiilltes Kalb-Kotelett mit Schinken-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Kalbskoteletts a 180 g 5 Scheiben Parma-Schinken 300 g mehligk. Kartoffeln

200 g Schwarzwurzeln 1 Tomate 10 g Lauch

10 g Sellerie 10 g Karotten 20 g getr. Tomaten

1 Knoblauchzehe 80 g Butter 50 g Biiffelmozzarella
15 ml weiler Balsamessig 45 ml Rapsol, kaltgepresst 10 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 50 ml Milch 3 Salbeiblétter

4 Bund Schnittlauch 1 TL Honig 1 Msp. Xanthan
Sonnenblumenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Schwarzwurzeln gut waschen, schiilen, in circa
finf Millimeter dicke Scheiben schneiden und ebenfalls in kochendem Salzwasser bissfest blan-
chieren. Die Kalbskoteletts waschen, trocken tupfen und in jeweils eine Tasche hineinschneiden.
Den Mozzarella und die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Den Salbei waschen und fein schnei-
den. Die Tomate waschen, die Haut abziehen, entkernen und fein wiirfeln. Den Mozzarella mit
den getrockneten Tomaten, dem Salbei und der Tomate mischen. Die Koteletts damit fiillen und
nach Bedarf salzen und pfeffern. Die Offnung mit einem Zahnstocher verschliefen. Eine Pfanne
mit etwas Sonnenblumendl erhitzen und die Koteletts darin von beiden Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend auf ein Backofengitter legen, etwas pfeffern und im vorgeheizten Ofen rosa garen.
Den Parma-Schinken im Backofen bei 180 Grad solange backen, bis er knusprig ist. Anschlieffend
abkiihlen lassen und klein broseln. Den Schnittlauch waschen und fein hacken. Den Balsamessig
mit dem Gefliigelfond, einem Teel6ffel Honig, einer Messerspitze Xanthan, je etwas Salz und
Pfeffer piirieren. Nach und nach das Rapsol zugeben, bis eine homogene Fliissigkeit entsteht.
Die bissfest blanchierte Schwarzwurzel noch heifl in die Vinaigrette einlegen. Den Lauch, den
Sellerie sowie die Karotten waschen und in feine Wiirfel schneiden. Das fein gewiirfelte Gemiise
in Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die Gemiisewiirfel vor
dem Anrichten mit dem bereits klein gehackten Schnittlauch zu der Schwarzwurzel geben. Die
Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen. Anschliefend durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Sahne mit der Milch und der Butter aufkochen lassen und unter die Kartoffelmasse riihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Abschlieend die knusprigen Schinkenflocken
unter das Piiree rithren. Die gefiillten Kalbskoteletts zum Anrichten halbieren und zusammen
mit dem Schwarzwurzelsalat sowie dem Piiree auf einem Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2014
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Kalb-Filet in Kerbel-Kruste mit Spargel-Réllchen

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

600 g Kalbsfilet Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Kerbelkruste:

60 g Butter 1 Eigelb 1 Bund Kerbel

1 Limette 50 g Panko Paniermehl 20 g Parmesan

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Morchelsauce:

100 g Morcheln 2 Schalotten 50 g Butter

50 ml Weilwein 5 ¢l Cognac 100 ml dunkler Kalbsfond
200 ml Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Schnittlauch

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 dicke Spargelstangen 4 Scheiben Honig-Kochschinken 1 Ei

40 g Mehl 80g Panko Paniermehl 30g Butter
Erdnussol Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Spargel einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken und parieren. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und das
Kalbsfilet anbraten. In den Ofen geben und bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen.
Mit der Kerbelkruste bestreichen und goldgelb gratinieren. Den Spargel unten etwas kiirzen und
schélen. Den Spargel in dem kochenden Wasser bissfest garen.

Fiir die Kerbelkruste die Butter schaumig schlagen. Das Ei aufschlagen. Das Eiweifl von dem
Eigelb trennen. Das Eigelb zu der Butter geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kerbel
waschen und trocknen und fein schneiden. Die Limette abreiben. Den Parmesan reiben. Den
Kerbel, die Limette, den Parmesan und das Pankomehl unterriihren.

Die Morcheln putzen und halbieren. Da Morcheln immer leicht sandig sind kurz durchwaschen
und trocknen. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden und in der Butter an-
schwitzen. Die Morcheln dazugeben, mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und mit Co-
gnac abloschen. Den Weiflwein und den Kalbsfond dazugeben und etwas reduzieren. Die Sauce
mit der Speisestédrke abbinden, mit der Sahne auffiillen und reduzieren, bis die Sauce die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Roéllchen schneiden.
Den Schnittlauch in die Sauce geben.

Den Spargel in Eiswasser abschrecken. Den Schinken halbieren. Den Spargel auf sieben Zenti-
meter kiirzen, trocken tupfen und mit je einer halbierten Schinkenscheibe fest umwickeln. Den
umwickelten Spargel in Mehl, Ei und Paniermehl panieren, anschlieBend in Erdnussol goldgelb
frittieren Auf einem Kiichenkrepp entfetten und salzen.

Das Kalbsfilet in der Kerbelkruste mit gebackenen Spargelréllchen und Morchelsauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 15. Mai 2015
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Ménage a trois aus Kalb-Filet mit Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen

Kalb:

1 — 2 Kalbsfilets
Thymian

Gefiillte Minipaprika:
150 g Kalbshackfleisch
4 Schoten Paprika, klein

3 1 Briihe
Kerbel

0,5 Brotchen, getrocknet
0,5 Bund Majoran, frisch

Olivendl
Majoran

0,5 Zwiebel
30 g Speck, durchwachsen

250 ml Gefliigelbriihe Paprikapulver Pfeffer

Salz

Rahmspinat:

11 Sahne 2 kg Blattspinat 2 Schalotten
50 g Butter 1 Zehe Knoblauch Olivenol
Muskat Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kalb:

Kerbel, Thymian und Majoran putzen und fein hacken. Einen Teil des Kalbsfilets parieren (von
Fett und Sehnen befreien) und in vier Portionsstiicke von circa 140 Gramm schneiden. In Oliven-
0l wenden und in den gehackten Kriautern wilzen. Anschliefend zunéchst in Klarsichtfolie dann
in Alufolie eindrehen. Fiir circa sechs bis sieben Minuten in siedende Briithe geben. Anschlielend
circa 25 Minuten im vorgeheizten Backofen ruhen lassen. Das restliche Kalbsfilet ebenfalls pa-
rieren, in circa halbe Zentimeter dicke Scheiben Schneiden und kurz von beiden Seiten in etwas
Olivendl anbraten oder grillen. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Gefiillte Minipaprika:

Das Hackfleisch mit der Hilfte der gewiirfelten Zwiebel, Speckwiirfeln und in Wasser einge-
weichtem und ausgedriicktem Brétchen mischen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Majoran
kréftig wiirzen. Von der Paprika vorsichtig den Deckel abschneiden, entkernen, waschen. Mit
der Fleischmasse fiillen. Nun die gefiillten Paprika mit der offenen Seite nach unten anbraten.
Paprika umdrehen, Deckel aufsetzen, Topf mit Briihe auffiillen und alles circa 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen garen.

Rahmspinat:

Die Sahne reduzieren lassen bis sie sehr dickfliissig ist. Den Spinat von den Stielen befreien und
anschliefend griindlich waschen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und den Spinat mit fein ge-
schnittenen Schalotten dazu geben. Eventuell mit etwas Briihe abloschen, mit Butter verfeinern
und mit Salz, Pfeffer und Muskat sowie wenig Knoblauch abschmecken. Den Spinat ein wenig
durch hacken und in die Sahnereduktion geben.

Tipp:

Waschen Sie den Spinat unbedingt so lange, bis kein Sand mehr auf dem Grund des Waschbe-
ckens zu sehen ist. Lassen Sie das Ol ruhig ein wenig heiBer werden als gewdhnlich, da der Spinat
viel Wasser enthélt und damit die Temperatur schnell wieder sinkt.

©) Spiegel TV infotainment/

Nelson Miiller am 11. Februar 2011
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Lamm-Filet mit Bohnen, Paprika-W:iirfeln und Thymian-Rahm

Fiir 2 Personen

2 Lammfilets, a 150 g 150 g Stangenbohnen 150 g dicke Bohnen, TK
150 g Keniabohnen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 50 g Bohnenkraut

50 g durchwachsenen Speck 1 Muskatnuss 6 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Majoran

50 g Butter 200 ml Sahne Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von
allen Seiten anbraten. Anschlieflend fiir circa zwanzig Minuten in den Backofen geben. Die Boh-
nen putzen. Die Keniabohnen und die breiten Bohnen in circa ein Zentimeter dicke Streifen
schneiden. Die Bohnen in Salzwasser kochen und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die
Paprika schélen, vom Kerngehduse befreien und in Wiirfel schneiden. Die Sahne aufkochen und
etwas reduzieren lassen. Den Thymian zupfen und fein hacken. Den Thymian, das Bohnenkraut,
etwas geriebenen Muskat, Salz und Pfeffer zu der Sahne geben. Anschlieend die Bohnen und
die Paprikawiirfel hineingeben und koécheln lassen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den
Knoblauch abziehen, andriicken und zusammen mit den Kriutern und einem Schuss Olivendl in
die Pfanne geben. Das Lamm aus dem Ofen nehmen und in der Pfanne schwenken. Anschlielend
den Lammriicken in Tranchen schneiden und auf Tellern anrichten. Das Bohnen-Paprika-Ragout
neben dem Fleisch anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. September 2011
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Lamm-Riicken in der Mais-Kruste mit Speck-Biindchen

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Strange Lammriicken 1 Zehe Knoblauch

Maiskruste:

100 g Cornflakes 50 g Parmesan 60 g Butter, weich

1 Ei

Speckbiindchen:

150 g Keniabohnen, frisch  Speck, in Scheiben Briihe

Butter Salz

Pesto:

2 Bund Basilikum 70 g Niisse 50 g Parmesan, frisch
1 Zehe Knoblauch Olivenol Pfeffer

Chili Salz Zucker

Reis:

100 g Reis, zwei Sorten 0,5 Schote Chili, rot 1 Stange Zitronengras
Paprikapulver

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum anbraten, danach fiir circa drei Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen geben. Anschlieend circa 20 Minuten bei 70 Grad ruhen
lassen, damit sich das Fleisch wieder entspannt und einen gleichméfigen Garpunkt erhélt. Den
Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Maiskruste:

Die Butter aufschlagen. Die Cornflakes zermahlen und mit dem geriebenen Parmesan und dem
verquirlten Ei unter die Butter riihren. Die Masse als Kruste auf den fertig gegarten Lamm-
riicken geben und kurz unter dem Grill gratinieren.

Speckbiindchen:

Die Bohnen putzen und auf eine Linge schneiden. Die Bohnen in reichlich Salzwasser kochen,
dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Speckscheiben ausbreiten und die
Bohnen quer und mittig platzieren. Anschlieend zu Biindchen wickeln und bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit etwas Butter und Briihe abgeloscht legt sich ein appetitlicher Film um die Boh-
nen.

Pesto:

Die Basilikumbldtter waschen und trocken schleudern. Die Nusskerne anrdsten und auskiihlen
lassen. Dabei darauf achten, dass sie nicht anbrennen. Den Parmesankése fein reiben. Basilikum,
Niisse, Parmesan, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili in einen Mixer geben und
kurz mit wenig Olivenol grob zerkleinern. Dann nach und nach mehr Olivendl zugeben. Zwi-
schendurch immer wieder mixen, bis eine cremige, nicht allzu dicke Masse entsteht.

Reis:

Die beiden Reissorten jeweils mit der dreifachen Menge an Wasser kornig garen. Eine Reissor-
te mit etwas Pesto einfdrben und abschmecken. Die andere Sorte mit etwas klein gehacktem
Chili, Zitronengras und Paprikapulver abschmecken und firben. Den Lammriicken in Scheiben
schneiden und mit den Speckbiindchen, dem Pesto und den beiden Reissorten servieren.

Nelson Miiller am 21. Januar 2011
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Lamm-Riicken mit Kartoffel-Saltimbocca, Ratatouille, Pesto

Fiir zwei Personen
300 g Lammkarree 10 Scheiben Parma-Schinken 10 kleine La Ratte-Kartoffeln

1 Aubergine 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Zucchini 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

75 g Basilikum 2 EL Pinienkerne 20 kleine Salbeiblatter
50 g Parmesan 60 ml Olivendl 2 EL Tomatensaft

2 EL Balsamico 200 ml Olivenol Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Karree salzen und pfeffern und in einer heiflen
Pfanne von allen Seiten scharf in Olivenol anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen
sechs Minuten garen. Danach das Fleisch fiir weitere fiinf Minuten in Alufolie ruhen lassen. Die
Paprikaschoten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zucchini und die Aubergine ebenfalls
in feine Wiirfelschneiden. Das Gemiise in einer heiflen Pfanne anbraten. Eine Zehe fein gehack-
ten Knoblauch, Rosmarin und Balsamico zugeben und mit dem Tomatensaft vermischen. Kurz
kocheln lassen und zur Seite stellen. Den Basilikum, eine Knoblauchzehe, die Pinienkerne, 200
Milliliter Olivendl zu einem Pesto mixen. Den Parmesan reiben und ebenfalls dazugeben und
vermengen. Die Kartoffeln kochen, aber nicht komplett garen. Die Kartoffeln abgieflen und pel-
len. Anschlieflend etwas einschneiden und ein Salbeiblatt in die Kartoffel stecken. Die Kartoffeln
mit dem Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffel auf
der Nahtseite anbraten, vorsichtig wenden und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das
Lammkarree auf einem Teller anrichten und das Ratatouille und die Kartoffeln dazugeben. Mit
dem Pesto garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 23. August 2013
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Tramezzini vom Lamm, Couscous, Bohnen und Thymian-Rahm

Fiir zwei Personen

Fiir die Lammfilets:

4 Lammfilets a 100 g 100 g Hahnchenbrust 4 Scheiben Tramezzinibrot
100 g Sahne 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum
Pflanzendl, Frittierol Salz, Pfeffer

Fiir die dicken Bohnen:

400 g dicken Bohnen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Schalotte 20 g Butter 200 ml Sahne

1 Bund Thymian % Muskatnuss

Fiir den Couscous:

100 g Instant Couscous 50 g Butter 200 ml Gefliigelfond
1 Zweig Koriander 2TL Ras El Hanout Salz

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Frittiersl er-
hitzen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
scharf Seiten anbraten. Anschlieflend kiihl stellen. Das Hahnchenfleisch wiirfeln, salzen, pfeffern
und fiir fiinf Minuten in den Tiefkiihler stellen. Anschlieend die Kréuter zusammen mit der
H&ahnchenbrust in einen Mixer geben und nach und nach die Sahne dazugeben. Die Creme durch
ein Sieb streichen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend die Tramez-
zinischeiben mit der Farce bestreichen. Die angebratenen Lammfilets trocken tupfen, auf die
Tramezzinischeiben legen und einrollen. Die fertigen Rollen zur Formgebung kurz in Alufolie
eindrehen und wieder ausrollen. Die Schale der Bohnen l6sen. Einen Topf mit Wasser erhitzen,
die Bohnen darin blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Thymianblétter abzupfen und
klein hacken. Die Paprika schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und darin die Paprikawiirfel anschwitzen, mit Salz wiirzen und mit der Sahne
abloschen. Die Sahne reduzieren lassen und mit dem klein gehackten Thymian, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. AnschlieBend die Bohnen hineingeben. Die Lammrollen zwei Minuten bei
180 Grad frittieren, herausholen, abtupfen und im Backofen fiir etwa vier Minuten fertig ga-
ren. Den Gefliigelfond zum Kochen bringen und den Couscous damit iibergieen und quellen
lassen. Anschlieflend mit Ras El Hanout und Salz abschmecken. Den Koriander klein schneiden
und die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Vor dem Servieren die kleingeschnittene Butter und
den fein geschnittenen Koriander unter den Couscous rithren. Das Lammlfilet aufschneiden und
gemeinsam mit den dicken Bohnen und dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 05. Dezember 2014
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Gambas mit Prinzessinnen-Piiree

Fiir 4 Personen

Krustentierherzen:
0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 300 g Lachs
250 g Gambas 0,5 Limone Frittierfett
Sahne Pfeffer Salz
Prinzessinnen-Piiree:
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft Salz
Pfeffer Muskat

Krustentierherzen:

Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Aus dem Lachs, einem Schuss Sahne und Salz ei-
ne Farce herstellen und diese kiihl stellen. Die Gambas schélen, wiirfeln und kurz anbraten.
Anschlielend auskiihlen lassen und mit der Farce, Petersilie, Schnittlauch, Pfeffer und einigen
Spritzern Limonensaft vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und herzformig auf
Backpapier dressieren. Bei circa 160 Grad in heiflem Fett ausbacken.

Prinzessinnen-Piiree:

Die Kartoffeln schélen und gar kochen, abschiitten und ausddmpfen lassen. AnschlieBend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterrithren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010
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Hummer Thermidor mit Soe-verte

Fiir 4 Personen

Hummersofle:
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Schalotten 50 g Lauch
50 g Fenchel 1 Tomate 1 Lorbeerblatt 2 Basilikumblétter
400 g Sahne 1 Limette Hummerkarkassen Olivenol
Tomatenmark Cognac Weilwein Salz
Pfeffer Sahne
Sof3e Bearnaise:
100 ml Weilwein 0,5 Bund Estragon 1 Lorbeerblatt 1 Schalotte
3 Eier 200 g Butter, lauwarm Salz Pfeffer, weif}, ganz
Zucker
Sof3e-verte:
0,5101 3 Eier 1 Bund Petersilie 1 EL Essig
1 Bund Kerbel 1 TL Senf Salz Pfeffer
Hummer:
2 Mohren 2 Knollen Sellerie 2 Stangen Lauch 3 Schalotten
1 Lorbeerblatt 1 Tomate 2 Hummer 1 Zucchini
4 Champignons  Cayennepfeffer Kiimmel Senf
Pfeffer Salz
Hummersofe:

Den Saft der Limette auspressen. Mohre, Sellerie, Schalotten, Lauch, Fenchel und Tomate putzen
und grob wiirfeln. Die Karkassen mit dem Gemiise und dem Lorbeerblatt in Olivendl anschwitzen
und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Cognac abléschen, flambieren und mit Weifiwein
abloschen. Anschliefend mit Sahne auffiillen, aufkochen lassen und 20 Minuten ziehen lassen.
Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Limonensaft abschme-
cken.

Sofle Bearnaise:

Die Estragonblitter abzupfen, beiseite legen und die iibrig gebliebenen Stiele mit Weiflwein, der
abgezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt, Pfefferkbrnern, Salz und Zucker auf
die Halfte einkochen. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit dem Eigelb mischen
und auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschliefflend die Butter in feinem Strahl un-
territhren, bis die Sofle bindet. Zum Schluss die Estragon Bléatter fein hacken und beigeben.
Sofle verte:

Kerbel und Petersilie waschen und fein hacken. Figelb, Essig und Senf in einer Schiissel gut
verrithren und das Ol in einem diinnen Strahl kréftig einrithren. Mit den Kriutern, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hummer:

Fine Mohre, eine Knolle Sellerie, eine Stange Lauch und eine Schalotte putzen und grob zer-
kleinern. Das Gemiise in einem Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Lorbeerblatt, Kiimmel
und Salz hinzufiigen. Die Hummer in den kochenden Gemiisefond geben und fiinf Minuten spru-
delnd kochen lassen. In Eiswasser abschrecken, um den Garvorgang zu unterbrechen. Zuerst die
beiden Scheren vom Koérper abdrehen. Den Hummer mit einem groflen Kochmesser der Lénge
nach zerteilen. Dazu den Hummer auf ein Brett legen und zuerst das Kopfstiick im unteren Teil
durchstechen. Dann den Schwanz und danach den Kopf halbieren. Den Schwanz entdarmen und
aus der Schale 16sen. Die Scherengelenke ebenfalls aufschneiden und das Fleisch auslésen. Die
Scheren selbst durch einen Schlag mit dem Messerriicken sprengen. Den kleineren Teil der Schere
vorsichtig abziehen, so dass der Knorpel aus der Schere mit entfernt wird. Den Rest der Schale
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mit den Fingern aufbrechen und das Fleisch herausnehmen. Die Scheren und Gelenke in nicht
zu kleine Wiirfel und den Schwanz in Scheiben schneiden. Eine Mohre, eine Knolle Sellerie, rest-
liche Schalotten, eine Stange Lauch und Zucchini putzen und in Streifen schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Pilze in gleichméBige Wiirfel schneiden und alles anschwitzen. Mit
der Hummersofle abléschen und reduzieren lassen. Zum Schluss die Hummerwiirfel dazugeben
und kurz ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Limonensaft, Cayennepfeffer und eventuell etwas Senf
abschmecken. Das Ragout in die Hummerhaélften fiillen und mit der Bearnaise iiberziehen und
unter dem vorgeheizten Grill circa zehn bis 15 Minuten gratinieren. Dazu passt gut die Sofle
verte.

Nelson Miiller am 17. September 2010
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Sieglinde auf drei Arten serviert mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen
Kartoffel-Piiree:

50 - 100 ml Milch
Kartoffelchartreuse:
3 — 4 Kartoffeln, Sieglinde
Metallringe, (5-6 cm)
Kartoffelsuppe:

1 Mohrriibe, frisch

2 EL Butter

1 EL Senf

125 g Krabben

Gefiillte Kartoffeln mit Kaviar:

12 Kartoffeln, Sieglinde, a 25 g
1 Schialchen Paniermehl
1 Zehe Knoblauch

300 g Kartoffeln, mehlig
Butter, Salz, Muskat

3 Jakobsmuscheln

1 Sellerie, frisch

750 ml Gemiisebriihe
2 EL Weiflwein

Salz, Pfeffer, Zucker

50 g Kaviar
3 Zweige Thymian, frisch
Salz, Kiimmel, Rosmarin

50 — 100 ml Sahne

Blattspinat

300 g Kartoffeln, Sieglinde
250 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch

1 Ei
2 Lorbeerblatter

Kartoffel-Piiree:

Die Kartoffeln schilen, kochen und durch eine Presse driicken. Mit der heiflen Sahne, Milch und
Butter vermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Kartoffelchartreuse: Die Kartoffeln in circa fiinf Zentimeter lange Balken schneiden. Die Half-
te der Balken goldgelb frittieren, die andere Hélfte gar kochen. Die Ringe von der Innenseite
mit Backpapier auskleiden und anschlieBend die Kartoffeln abwechselnd senkrecht in die Ringe
schichten. Zum servieren das Piiree hineinspritzen. Den geputzten Spinat anschwitzen, abschme-
cken und auf das Piiree geben. Die Jakobsmuscheln der Lidnge nach halbieren, grillen und auf
den Spinat legen.

Kartoffelsuppe mit Biisumer Krabben: Mohre, Sellerie und Kartoffeln schélen, waschen und wiir-
feln. Butter in einem Topf auf groffler Flamme erhitzen und die Gemiisewiirfel darin andiinsten.
Mit Gemiisebriihe abloschen, bei mittlerer Flamme circa 20 Minuten kocheln lassen und pii-
rieren. Sahne angieflen, einmal aufkochen und Suppe mit Senf, Weilwein, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Schnittlauch waschen und in Roéllchen schneiden. Krabben zum Schluss in der
Suppe erwidrmen und die Suppe mit Schnittlauchrollchen sowie nach Wunsch mit einer Senfsah-
ne servieren.

Gefiillte Kartoffeln mit Kaviar: Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit Thymian, Lor-
beerbléittern, einer Prise Kiimmel, Rosmarin und Knoblauch so kochen, dass sie noch fest sind.
Die Kartoffeln so schélen, dass sie die Form eines lénglichen Eis erhalten. Der Lénge nach hal-
bieren und in die ldnglichen Kartoffelhilften mit einem kleinen Teeloffel (oder mit der Spitze
eines Messers) ein kleines Loch aushohlen. Diese Locher mit einem Streichmesser vollstandig
mit gut gekiihltem Kaviar fiillen. Das Ei trennen. Die Schnittseiten der Kartoffeln mit Eigelb
bepinseln und die Kartoffeln wieder schlieBen. Darauf achten, dass die Rinder schon iiberein-
ander liegen. Die Kartoffeln im Eiweifl und dann im Paniermehl rollen. Etwa zehn Minuten in
den Kiihlschrank stellen und dann erneut in Paniermehl rollen, damit sich eine gut haltbare
Kruste bildet. Ein letztes Mal 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Friteuse auf 180 Grad
vorheizen. Die panierten Kartoffeln drei bis vier Minuten goldgelb frittieren, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, leicht salzen.

Nelson Miiller am 25. September 2009
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Weile Gambas und Stubenkiiken

Fiir 4 Personen

Gambas:

4 Gambas, roh, mit Schale 1 Limone Olivenol
Thymian Salz Pfeffer
Risotto:

1 Schalotte

500 ml Gefliigelbriihe

200 g Risottoreis
0,5 Kokosnuss

125 ml Weifiwein
50 g Parmesan

1 Ghanamango Sahne, geschlagen Schnittlauch
Butter Salz Pfeffer
Currysofle:

2 Schalotten 1 Apfel 2 Champignons

1 Ananas 1 Birne 250 ml Gefliigelfond
150 ml Sahne 1 Limone 1 Lachsfilet, klein
Kokosmilch Curry Zitronengras
Butter Salz Pfeffer
Stubenkiiken:

2 Stubenkiiken, klein Salz Pfeffer

Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gambas:

Den Saft der Limone abreiben. Die Gambas vom Kopf trennen und der Lénge nach halbieren.
AnschlieBend den Darm entfernen und in Olivensl und Thymian anbraten. Im vorgeheizten
Backofen circa zehn Minuten garen und mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken.
Risotto:

Die Schalotte in Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
Weilwein und Briihe abloschen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und gar kochen. Die
Kokosnuss raspeln und mit dem geriebenen Parmesan und der gewiirfelten Mango unterriihren.
Mit Schnittlauch und etwas geschlagener Sahne verfeinern.

Currysofle:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schilen, wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Lachsfilet, Apfel, Champignons, Zitronengras, Ananas und Birne putzen, in Wiirfel schneiden,
zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze mit Curry bestduben und mit dem Fond abl6schen,
dann die Sahne und etwas Kokosmilch zum Verfeinern zugeben. Alles zusammen piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken. Zum Schluss alles passieren und aufschiaumen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Stubenkiiken:

Die Stubenkiiken putzen, salzen und pfeffern. In heifler Butter von allen Seiten scharf anbraten.
Die Kiiken in einen Briter geben, mit der Bratfliissigkeit {ibergielen und circa 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen braten. Die Stubenkiiken zusammen mit den Gambas auf dem Risotto
anrichten. Die Currysofie aufschiumen und iiber die Gambas geben.

Nelson Miiller am 11. Juni 2010
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Rinder-Filet in der Mark-Kruste mit gebackenem Spargel

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks a 150 g 6 Scheiben Ochsenmark 3 Scheiben Honigkochschinken
6 Stangen grofler, weifler Spargel 2 mittelgrole Tomaten 25 g kleine Perlzwiebeln

1 Limette 2 Eier 50 g Butter

80 g kalte Butter 1 TL Speisestérke 170 g Panko-Paniermehl

3 EL Honig 200 ml dunkler Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein

150 ml roter Portwein 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Stangel glatte Petersilie 50 g Kerbel

1 Msp. Cayennepfeffer 1 EL Balsamicoessig 2 EL Speiseol

Frittierfett, Mehl Steakpfeffer, Salz, Pfeffer

Das Frittierfett in einer Fritteuse erhitzen. Den Backofen auf 190 Grad Grillfunktion vorhei-
zen. Einen weiteren Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Perlzwiebeln abziehen, in
einem Topf bei mittlerer Hitze mit der Butter glasig anschwitzen und mit dem Rot- und dem
Portwein abloschen. Anschlieffend die Fliissigkeit ohne Deckel um ein Drittel der Menge einko-
chen lassen. Den Balsamicoessig, den Honig, den Kalbsfond und das Lorbeerblatt dazugeben
und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten weiter einkochen lassen, bis die Schalotten gar sind.
Abschlielend mit einem halben Teeloffel Speisestéirke und den kalten Butterwiirfeln binden.
Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Schale abziehen und anschlieBend die Toma-
ten vierteln und entkernen. Das Ochsenmark und die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die
Blatter vom Thymian, vom Rosmarin und von der Petersilie abzupfen und klein hacken. Alles
Zutaten mit zwei Essloffeln des Panko-Paniermehls mischen und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Rinderfiletsteaks waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten etwa vier Minuten anbraten, mit dem Steakpfeffer wiirzen und im Backofen fiir 12
Minuten garen. Anschlieend mit der Ochsenmarkmasse belegen und die Steaks unter dem Grill
tiberbacken. Den Spargel schéilen und die Schalen in Salzwasser auskochen. Den entstandenen
Fond durch ein Sieb geben und den Spargel im Fond bissfest garen. Anschlieend den Spargel
herausnehmen, abkiihlen lassen und trocken tupfen. Die Schinkenscheiben halbieren und die
Spargelstangen damit umwickeln. Den Kerbel klein hacken, die Schale der Limette abreiben und
beides mit 150 Gramm des Panko-Paniermehls mischen. Anschlielend die Spargelstangen mit
dem Panko-Paniermehl, dem Mehl und dem Ei panieren und in der Fritteuse knusprig ausba-
cken. AbschlieBend den Spargel herausnehmen, auf einem Kiichentuch entfetten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Rinderfilets mit dem gebackenem Spargel auf Tellern anrichten und mit
den Perlzwiebeln garnieren.

Nelson Miiller am 06. Juni 2014
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Rinder-Filet mit Pinienkern-Kruste, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

4 Rinderfiletsteaks, a 180g
1 Knoblauchzehe

1 Ei

300 ml Hiihnerfond

50 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

100 g Risottoreis

1 Zitrone, unbehandelt
200 g Butter

200 ml Kalbsjus

100 ml Rotwein

1 Bund Petersilie, glatt
80 g Panko-Paniermehl

6 Schalotten

80 g Pinienkerne

50 g frischer Parmesan
100 ml roter Portwein
200 ml Sahne

% Bund Schnittlauch

1 TL Honig

Safranfiden, Balsamicoessig Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb anrtsten. An-
schlieend die Kerne etwas abkiihlen lassen und mit einem Messer grob zerkleinern. Die weiche
Butter mit dem Handriihrgerét aufschlagen und das Eigelb und den Honig mit unterheben. Die
Zitrone waschen und die Schale einer halben Zitrone abreiben. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauch und Zitronenschalen wiirzen. Zusétzlich ein Essloffel feingeschnittene Petersilie, zwei Ess-
16ffel gehackter Schnittlauch, ein Teeltffel feingehackter Thymianzweig, das Panko-Paniermehl
und die Pinienkerne dazugeben. Auf einer Frischhaltefolie die Buttermasse einen halben Zen-
timeter dick ausrollen und kaltstellen. Die Filets salzen und in heiem Ol die Filetstiicke kurz
anbraten, pfeffern und auf ein Backofengitter legen. Im vorgeheizten Backofen mit 90 Grad die
Filets bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen. Fiir die Rotwein-Schalottensauce vier
Schalotten in feine Wiirfel schneiden, in Butter glasig diinsten, mit dem Rotwein und dem Port-
wein abloschen und etwas reduzieren. Anschliefend mit dem Kalbsjus auffiillen und solange
einkochen, bis die Sauce kréiftig genug ist. Die Sofle zum Ende mit Stérke binden und mit 50
Gramm kalter Butter montieren. Fiir das Safranrisotto zwei Schalotten in feine Wiirfel schnei-
den, in der Butter glasig anschwitzen und zusammen mit dem Reis nochmals anschwitzen. Mit
einem Schuss Weiflwein abloschen. Den Reis salzen, dazu das Lorbeerblatt und den Safran dazu-
geben und mit einer Kelle heifler Briihe auffiillen. Mit einem Holzl6ffel den Reis so lange rithren,
bis die Fliissigkeit von den Kornern fast aufgesogen ist. Anschlielend die néchste Kelle Briihe
dazugeben. Diesen Vorgang so lange wiederholen bis der Reis gar aber noch nicht bissfest ist.
Die Sahne steif schlagen. Zum Schluss den geriebenen Parmesan einriihren und mit der geschla-
genen Sahne vollenden. Aus der Buttermasse vier Kreise mit einem Durchmesser von etwa fiinf
Zentimeter ausstechen und auf die Filets legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill goldbraun
gratinieren. Anschlieend zwei Minuten ruhen lassen, halbieren und auf der Sauce anrichten.

Nelson Miiller am 03. Januar 2014
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Rinder-Paillarde mit gegrilltem Gemiise und Pesto

Fiir zwei Personen

300g Rinderfilet 1 Zucchini 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum
70g Pinienkerne 50g frischer Parmesan 1 Knoblauchzehe
Olivenol extra vergine Olivenol Sonnenblumendl

1 Prise Zucker Australian Riversalt Chili, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet in circa 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in heilem Sonnenblumendl
kurz von beiden Seiten anbraten, sodass der Kern noch rosa ist. Anschlielend mit Meersalz und
grobem Pfeffer wiirzen. Die Paprikaschoten schélen und in Rauten schneiden. Die Zucchini und
die Auberginen in Scheiben schneiden. Anschlieend mit Olivendl betrdufeln und bei mittlerer
Hitze erst die Paprika grillen, bis sie gar sind. Danach die Zucchini und die Auberginen grillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen. Die Pinienkerne anrésten und aus-
kiihlen lassen. Den Parmesan fein reiben. Die Basilikumblétter, die Pinienkerne, den Parmesan,
die Knoblauchzehe, etwas Chili, Salz, Pfeffer und Zucker und Olivendl extra vergine dazugeben
und mixen. Das restliche Olivendl nach und nach dazugeben und mixen. Das Rinderpaillarde
mit dem Grillgemiise auf einem Teller anrichten. Mit dem Pesto garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. September 2012
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Rinder-Riicken mit Kohlrabi-Strudel und Baumpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rinderriicken:

400 g Roastbeef 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi-Strudel:

1 Kohlrabi, a 300 g 2 Schalotten 2 Blétter Strudelteig

1 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss 1 Limette

100 ml Sahne Butter Butter

Salz

Fiir die Baumpilze:

200 g Shiitake 1 Schalotte 1 EL Chicken-Chilisauce

Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir die Krauterbutter:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 3 Bund Estragon
% Bund Thymian 1 Bund Schnittlauch 3 Bund Kerbel

5 g Petersilie 1 TL Currypulver 3 TL Paprika
100 g Butter, weich 1 EL Worcestersauce 50 ml Weinbrand

Salz, Pfeffer

Finen Backofen auf 80 Grad Heilluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef salzen und in einer Pfanne mit dem heiflen Olivensl von
allen Seiten scharf anbraten. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer wiirzen und mit dem Knoblauch und dem Rosmarin be-
legen. Das Fleisch bei 180 Grad in den Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 57
Grad garen. Die Butter fiir den Kohlrabi-Strudel zerlassen und in eine kleine Schiissel geben.
Den Strudelteil ausbreiten, mit der fliisssigen Butter bestreichen und iibereinander schichten. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den Kohlrabi schélen und in feine Streifen schneiden. Erst
die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, anschliefend den Kohlrabi dazugeben.
Mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer wiirzen, die Sahne dazugeben und den Kohlrabi darin weich
diinsten. Die Sahne sollte am Ende der Garzeit fast vollstandig reduziert sein. Den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und spéter iiber die abgekiihlte Kohlrabi-Masse geben. Den Kohlrabi
auf dem Strudelteig verteilen, diesen eindrehen, mit Butter bestreichen und fiir zehn Minuten
bei 80 Grad in den Ofen geben. Die Butter fiir die Kréduterbutter mit dem Mixer schaumig
schlagen. Den Estragon, den Thymian, den Schnittlauch und den Kerbel fein hacken und unter
die Butter mischen. Die Petersilie, das Paprika- und das Currypulver unter mischen. Den Knob-
lauch abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken. Zusammen mit dem Weinbrand und
der Worcestersauce in die Butter geben. Die Limette aufschneiden und den Saft herauspressen.
Je nach Geschmack zur Krauterbutter geben. Das Sesamdl fiir die Pilze in eine Pfanne geben
und erhitzen. Die Shiitake putzen und von den Enden der Stile befreien. Anschlielend die Pilze
in dem Sesamdl anbraten. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und in die Pfanne geben. Mit Salz,
Pfeffer und einem Essloffel Chicken-Chilisauce wiirzen. Den rosa gebratenen Rinderriicken mit
Kohlrabi-Strudel, Baumpilzen und Kréuterbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. September 2014
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Zwiebel-Rostbraten mit Wurzel -Gemiise

Fiir vier Personen

Zwiebelrostbraten:

500 g Rostbraten, 4 Tranchen 3 Gemiisezwiebeln 1 TL Paprikapulver
Pfeffer Salz Ol

Piiree:

2 Petersilienwurzeln 200 ml Sahne 1 Bund Petersilie
50 g Butter 250 g Sauerrahm  Pfeffer

Salz

Schmorgemiise:

0,25 Sellerie 2 Karotten 1 Urmohre

0,25 Kohlrabi Butter Briihe

Sofle:

1 EL Tomatenmark 30 ml Rotwein 30 ml Portwein
100 mlk Kalbsjus Zucker, braun Stérke

Butter, kalt

Anrichten:

Erbsenkresse Blutampfer Knoblauchkresse

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch wiirzen und anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten garen. Die
Zwiebeln in feine Streifen schneiden, mit Paprikapulver wiirzen und in Ol goldgelb anschwitzen.
Piiree:

Die Petersilienwurzel schilen, in Wiirfel schneiden und in der Sahne weich kochen. Mit einer Pii-
riermaschine oder einem Piirierstab zu Brei piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Butter zu
Nussbutter schmelzen lassen und das Petersilienwurzelpiiree mit der Nussbutter und Sauerrahm
verfeinern. Das Bund Petersilie piirieren und fiir eine schon séttigende Farbgebung unterriihren.
Schmorgemdise:

Das Gemiise in die gewiinschte Form bringen. Die Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen
und darin das Gemiise anschwitzen. Mit etwas Briithe abloschen und weich schmoren.

Sofe:

Die Pfanne mit den Bratriickstdnden aufbewahren, Tomatenmark dazu geben und braunen Zu-
cker dariiber streuen. Das Ganze karamellisieren lassen und mit Rotwein und Portwein abléschen.
In einen Topf geben, mit Kalbsjus auffiillen und bis zum gewiinschten Geschmack reduzieren
lassen. Mit Stérke leicht abbinden. Abschliefend mit kalten Butterflocken verfeinern.
Anrichten:

Das Piiree auf den Teller ziehen, das Schmorgemiise in der Mitte anrichten. Mit Kresse garnie-
ren, das Fleisch dazu geben. Sofle auf den Teller ziehen und die Zwiebeln oben auf das Fleisch
geben.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012
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Gerducherte Dorade mit Couscous und Aprikosen-Sorbet

Fiir 4 Personen

Dorade:
1 Limone 4 Doradenfilets 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin Mehl Salz
Pfeffer Olivenol Butter
Couscous:
1 Schote Paprika, rot 200 ml Gefliigelbriihe 100 g Couscous, instant
Raz el Hanout Balsamico, weif3 Olivenol
Schnittlauch
Aprikosen-Sorbet:
300 g Aprikosenmark 300 g Puderzucker 2 EL Essig
Currypulver Harissa (scharfe Gewiirzpaste)
Deko:
1 Bund Spargel, wild 1 Lotuswurzel Fiskrautsalat
Essig 0l Salz
Zucker Pfeffer

Dorade:

Den Saft der Limone auspressen. Die Doradenfilets an der Haut etwas einritzen, von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorbereiteten Raucherofen oder in einem tiefen Ein-
satz kurz anrduchern. Anschliefend die Hautseite leicht mit Mehl bestiduben. Auf der mehlierten
Hautseite in einer beschichteten Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze kross braten und nach
zwei bis drei Minuten eine angedriickte Knoblauchzehe und den Rosmarinzweig hinzugeben. An-
schliefend zwei weitere Minuten lang fertig braten und mit Butter und Limettensaft verfeinern.
Couscous:

Die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem Raz El Hanout aufkochen
und danach den Couscous einriihren und quellen lassen. Anschlieflend auskiihlen lassen und mit
Essig, Ol, Paprika und Schnittlauch abschmecken.

Aprikosen-Sorbet:

Aprikosenmark, Puderzucker, Currypulver und Harissa verrithren und in der Eismaschine frie-
ren. Gegen Ende des Gefriervorgangs den Essig hinzufiigen.

Deko:

Aus Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer eine Marinade herstellen. Den Spargel putzen, blanchie-
ren, abschrecken und marinieren. Die Lotuswurzel auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden und goldgelb frittieren. Den Eiskrautsalat ebenfalls marinieren. Zum Anrichten den
Couscous in die Mitte des Tellers geben. Darauf eine Nocke Sorbet mit der frittierten Lotus-
bliite legen. Den kross gebratenen, gerducherten Fisch mit dem Spargel und dem Eiskrautsalat
daneben anrichten.

Nelson Miiller am 23. Juli 2010
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Marinierter Spargel

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 1 Orange 500 g Spargel, weif3
2 Schalotten 1 EL Senf 1 Ei

2 EL Balsamico, weiB 80 ml Ol 1 Bund Schnittlauch
Pfeffer Zucker Salz

Den Saft der Zitrone und Orange auspressen. Die Spargelstangen schilen und circa einen Zenti-
meter vom Ende abschneiden. Im Anschluss die Spargelstangen in Zitronen- und Orangenwasser
circa sieben bis acht Minuten blanchieren. Die Schalotten schiilen, in feine Wiirfel schneiden und
mit Senf, Spargelfond, Eiwei und Essig mixen. Das Ol anschliefend vorsichtig dazu laufen las-
sen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und dann die noch heilen Spargelstangen hinein
geben und fiir einige Zeit (am besten iiber Nacht) darin ziehen lassen. Den Schnittlauch kurz
blanchieren und jeweils drei Spargelstangen damit zu einem Bund zusammenzubinden.

Nelson Miiller am 13. Mai 2011

75



Salat Hubertus mit Reh, Wachtel und Hase

Fiir 4 Personen

Dressing:

1 Ei 100 ml Pflanzenol 1 EL Senf

3 EL Himbeeressig 20 ml Walnussol 30 ml Gefliigelbriihe
2 EL Honig Salz Pfeffer

Salat:

1 Birne 3 EL Zucker, braun 100 ml Weilwein
500 ml Birnensaft 100 g Wildkrautersalat 0,5 Kopf Lolo Rosso

0,5 Kopf Lolo Bianco 0,5 Kopf Friese-Salat 500 g Ackersalat
0,5 Kopf Radicchio 5 Steinchampignons 200 g Rauchermehl

4 Wachtelbriiste 1 Rehfilet 0,5 Hasenriicken
500 g Kiirbiskerne 8 Wacholderbeeren 4 Wachteleier
Briihe Balsamico, weif} Honig
Traubenkernol Salz Pfeffer

Dressing:

Das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass es schén cremig wird. AnschlieBend
Senf, Himbeeressig, Walnussol, Gefliigelbrithe und Honig unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen.

Salat:

Die Birnen zurechtschneiden. Einen Essloffel braunen Zucker karamellisieren lassen und mit
Weilwein und Birnensaft abloschen. Die Birnen in dem Sud kochen lassen. Wildkrautersalat,
Lolo Rosso, Lolo Bianco, Friese-Salat, Ackersalat und Radicchio zupfen und alles zusammen
kurz waschen. Die Champignons in Scheiben schneiden und mit etwas Briihe, weilem Balsamico,
Honig, Salz, Pfeffer und Traubenkernol marinieren. Das Réuchermehl kurz erhitzen und in einen
verschlieBbaren Riuchertopf geben. Die Wachtelbriiste in dem Topf circa 20 bis 30 Minuten kalt
rduchern. Anschlielend von der Hautseite anbraten und in dem vorgeheizten Backofen ziehen
lassen. Das Rehfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, anbraten und im Backofen ziehen lassen.
Den Hasenriicken ebenso anbraten und ziehen lassen. Die Kiirbiskerne in dem restlichen Zucker
karamellisieren und erkalten lassen. Anschliefend mit ein paar Wacholderbeeren zerkleinern und
die Hasenfilets darin wélzen. Die Champignonscheiben ficherartig auf einen Teller geben, den
Salat darauf anrichten und mit dem Fleisch und den Birnen servieren. Die Wachteleier pochieren
und noch warm auf den Salat geben. Mit dem Dressing marinieren.

Nelson Miiller am 14. Januar 2011
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Gefiilltes Schweine-Filet Drecksau

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 Schweinefilet 1 Brétchen, vom Vortag 20 g Cranberries
20 g Pistazien Calvados Briihe

Pfeffer Salz 01

Chips:

2 Kartoffeln, grof3 Frittierfett Salz
Bohnengemiise:

2 Stangen Staudensellerie 100 g Bohnen, weif3 0,5 Bund Petersilie
Tomaten, getrocknet Butter Pfeffer

Salz

Piiree:

300 g Kartoffeln 70 g Sahne 20 g Butter
Krautermix Pfeffer Muskat

Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Mit Hilfe eines Kochloffels vorsichtig ein Loch in das Schweinefilet bohren. Das Brotchen in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten. Die Cranberries und geputzten Pi-
stazien mit in die Pfanne geben. Das Ganz mit einem Schuss Calvados abloschen. Nach Wunsch
noch etwas Brithe hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse etwas abkiihlen
lassen und anschlieBend das Schweinefilet damit fiillen. Das Filet fiir circa 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben und anschlieffend etwas ruhen lassen.

Chips:

Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In heilem Fett frittieren und salzen.
Bohnengemiise:

Den Staudensellerie putzen, die Féden abziehen und in Wiirfel schneiden. Die getrockneten To-
maten fein wiirfeln und mit dem Staudensellerie kurz in etwas Butter anschwitzen. Die Petersilie
putzen, fein schneiden und mit den Bohnen dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree:

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, schilen und ausddmpfen lassen. Durch
eine Presse geben und mit Butter und 50 Gramm Sahne vermengen. Mit jeweils einer Prise Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Krauter putzen, klein schneiden und kurz blanchieren.
Die restliche Sahne hinzufiigen, mit dem Mixer piirieren und zu dem Kartoffelpiiree geben.

Nelson Miiller am 01. Juli 2011
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Lackiertes Schweine-Filet, Friihling-Gemiise, Kerbel-Butter

Fiir 2 Personen
1 Schweinefilet a 500 g 1 Bund Friihlingslauch 1 Schalotte

1 EL Speisestérke 125 g Mohren 125 g Zuckererbsen
1 Kohlrabi 100 ml Schlagsahne 50 ml Sojasofle

50 ml Kalbsfond 25 ml trockener Weiflwein 125 ml Gemiisefond
125 ml Gefliigelfond 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

1 Zweig Salbei 1 Bund Kerbel 80 g Butter

1 TL Honig Pflanzendl Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Lack die Sojasofle, den Kalbs-
fond und den Honig in einem Topf aufkochen und mit der Stérke so lange binden, bis der Lack
eine sirupartige Konsistenz hat. Fiir das Schwein das Filet von Sehnen befreien, waschen, trock-
entupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gleichméfig in einer Pfanne mit Pflanzensl anbraten.
Anschlieflend fiir sechs Minuten in den Backofen geben und garen lassen. Danach den Backofen
auf 75 Grad herunter schalten, das Schweinefilet in Alufolie wickeln und weitere zehn Minuten
ruhen lassen. Fiir das Friihlingsgemiise die Mohren und den Kohlrabi schilen und in beliebige
Formen schneiden. Zwei Essloffel Butter mit etwas Salz und Zucker erhitzen, mit dem Geflii-
gelfond abloschen und einen Zweig Petersilie dazugeben. Darin die Mohren und den Kohlrabi
zugedeckt etwa zehn Minuten schmoren. Den Friihlingslauch putzen und in Stifte schneiden. Die
Erbsen, den Lauch und den Spargel separat blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die iib-
rige Petersilienblétter abzupfen und klein schneiden. Abschlielend das blanchierte Gemiise zum
geschmortem Gemiise geben und mit der Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Filet aus
dem Backofen holen, mit einem Teel6ffel Butter, dem Thymian und dem Salbei in einer Pfanne
nachschwenken, anschliefend mit dem Lack einstreichen und im Backofen erneut bei Oberhitze
kurz ein wenig gratinieren lassen. Fiir die Kerbelbutter die Kerbelbldtter abzupfen und klein
hacken. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Ol
anschwitzen. Anschliefend mit dem Weifiwein abloschen und mit dem Gemiisefond auffiillen.
Das Ganze bis auf ein Drittel reduzieren lassen und mit 100 Milliliter Sahne auffiillen. Abschlie-
Bend mit dem Stabmixer den Kerbel mit der Butter einmontieren, schaumig schlagen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit dem Friithlingsgemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 24. Februar 2012
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Schweine-Filet mit Dérrpflaumen, Rosenkohl-Blattern

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet, Iberico 1 EL Speckwiirfel 6 Rosenkohl

100 g Dorrpflaumen, ungeschwefelt 2 EL Walniisse 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Gefliigelfarce 4 EL dunkle Schweineglace 2 EL Sahne, 33%
Lebkuchengewiirz Olivenol, Butter Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und eine Tasche hineinschneiden. Die Walniisse grob hacken und mit der Gefliigelfarce
vermengen. In die Dérrpflaumen ein Loch schneiden. Die Farcemischung in eine Spritztiille geben
und die Pflaumen mit der Mischung fiillen. Das Filet mit den gefiillten Pflaumen fiillen. Das
Fleisch anschlieSfend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine beschichtete Pfanne mit etwas Butter
und Olivenol erhitzen und das Filet darin von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Bei dem Rosenkohl den Strunk abschneiden und die Blatter 16sen. Die Rosenkohlherzen
zur Seite legen. Die Blétter in dem kochenden Wasser blanchieren und anschlieflend kurz in
gesalzenem Eiswasser abschrecken. Die Rosenkohlherzen ebenfalls in das kochende Salzwasser
geben, gar kochen lassen und abschrecken. Die Herzen zusammen mit der Sahne und einigen
Speckwiirfeln in einen Topf geben und aufkochen. Die Mischung anschlielend in einen Mixer
geben und plirieren. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblétter zusammen
mit den {ibrigen Speckwiirfeln darin anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
die Sauce die Schweineglace zusammen mit einer Prise Lebkuchengewiirz in einem kleinen Topf
erhitzen und reduzieren. Anschlieend mit etwas kalter Butter binden. Das Filet aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schneiden. Das Rosenkohlpiiree in einen Spritzbeutel geben und auf
den Teller spritzen. Die Blumenkohlblédtter ebenfalls zusammen mit dem Fleisch auf dem Teller
anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Nelson Miiller am 30. November 2012
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Curry-Sofle

Fiir 4 Personen
2 Schalotten 1 Apfel 2 Champignons

1 Ananas 1 Birne 250 ml Gefliigelfond
150 ml Sahne 1 Limone 1 Lachsfilet, klein
Kokosmilch Curry Zitronengras
Butter Salz Pfeffer Butter

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schilen, wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Lachsfilet, Apfel, Champignons, Zitronengras, Ananas und Birne putzen, in Wiirfel schneiden,
zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze mit Curry bestduben und mit dem Fond abl6schen,
dann die Sahne und etwas Kokosmilch zum Verfeinern zugeben. Alles zusammen piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken. Zum Schluss alles passieren und aufschiumen.

Nelson Miiller am 11. Juni 2010

Hummer-Sofe
Fiir 4 Personen
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Schalotten 50 g Lauch
50 g Fenchel 1 Tomate 1 Lorbeerblatt 2 Basilikumblétter
400 g Sahne 1 Limette Hummerkarkassen Olivenol
Tomatenmark  Cognac Weifiwein Salz
Pfeffer Sahne

Den Saft der Limette auspressen. Mohre, Sellerie, Schalotten, Lauch, Fenchel und Tomate put-
zen und grob wiirfeln. Die Karkassen mit dem Gemiise und dem Lorbeerblatt in Olivendl an-
schwitzen und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Cognac abléschen, flambieren und mit
Weilwein abléschen. AnschlieBend mit Sahne auffiillen, aufkochen lassen und 20 Minuten ziehen
lassen. Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Limonensaft
abschmecken.

Nelson Miiller am 17. September 2010
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Morchel-Rahm-Sofle

Fiir 4 Personen
0,5 Bund Petersilie 10 Blétter Basilikum 20 g Morcheln, getrocknet

2 Schalotten 2 EL Butter 4 cl Weilwein
8 cl Noilly Prat 200 ml Kalbsfond 200 ml Sahne
Salz Pfeffer Muskatnuss
Speisestirke

Petersilie und Basilikumblétter fein hacken. Die Morcheln in warmem Wasser einweichen, danach
abgielen (die Fliissigkeit aufbewahren!) und trocken tupfen. Die Schalotten und die Morcheln
klein schneiden und in einem Essloffel Butter anschwitzen. Sobald die Schalotten glasig sind, mit
dem Noilly Prat und dem Weiflwein abléschen. Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb giefen,
dazugeben und auf die Hilfte reduzieren lassen. Mit dem Fond und der Sahne auffiillen und die
gehackte Petersilie und das Basilikum dazu geben, auf etwa die Hélfte reduzieren und piirieren.
Mit etwas Speisestidrke und einem Essloffel Butter binden. Durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer und wenig Muskatnuss abschmecken.

Nelson Miiller am 29. Januar 2010
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Erbsensamt - Siippchen mit Hiihnchen-Wan Tan

Fiir 2 Portionen
200 g Hithnchenbrust 3 Blétter Wan-Tan-Teig 400 g Tiefkiihl-Erbsen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriander
1/2 Bund frische Minze 1 EL siifle Chilisofe 2 EL Butter

1 Ei 250 ml Sahne 250 ml Gefliigelfond
Zucker Pflanzenol schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Suppe die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und in klein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Erbsen, die Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwenken.
Mit Salz und Zucker abschmecken. Den Gefliigelfond und die Sahne beifiigen und etwa fiinfzehn
Minuten kocheln lassen. Ein paar Minzeblétter abzupfen und in Streifen schneiden. Im letzten
Moment der Suppe beifiigen und alles mit einem Piirierstab piirieren. Anschlieend durch ein
feines Sieb passieren lassen. Fiir die Wan Tan das Fleisch waschen, trocken tupfen und in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Ein paar Korianderblitter abzupfen und klein hacken. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer, dem Koriander und der siiflen Chilisofle abschmecken. Das Ei verquirlen. Die Wan
Tan-Blétter ausbreiten und die Seiten mit Ei einstreichen. Jeweils einen Loffel des Hithnchens
in die Mitte der Blédtter geben und die Wan Tan so andriicken, dass sich kleine quadratische
Péckchen ergeben. Das Olivendl bis zu einer Temperatur von etwa 160 Grad erhitzen und die Wan
Tan darin frittieren. Die Wan Tan aus dem Ol nehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Suppe mit den Wan Tan in einen tiefen Teller geben, mit etwa Minze dekorieren und
servieren.

Nelson Miiller am 06. Januar 2012
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Gerducherter Saibling, Orangen-Kardamom-Suppe, Kaviar

Fiir 4 Personen

Saibling:

1 Saibling 1 1 Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch

Siif3-Saure Karotten:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 kg Karotten

500 g Zucker 500 ml Wasser 250 ml Balsamicoessig
25 g Ingwer 25 g Korianderkérner 5 Sternanis

5 Nelken

Alginbad:

6 g Algin 11 Wasser

Orangen-Kardamom-Sphiiren:

1 Orange 11 Sternanis 7 Kardamomkdorner
12 g Xanthan 90 g Gluco

Calcicbad:

4 g Calcic 130 ml Wasser

Kaviar in Texturen:

70 ml Likor, blau 20 ml Kokossirup 2 g Algin

50 ml Wasser

Anrichten:

4 Gloschen, klein 1 Rauchpfeife R#uchermehl

Saibling: Den Saibling putzen und in circa fiinf Mal fiinf Zentimeter grofie Stiicke schneiden.
Olivenol, Rosmarin, Thymian und Knoblauch auf circa 60 Grad erhitzen und den Saibling etwa
sieben Minuten darin confieren.

Siifl-Saure Karotten: Von der Orange und der Zitrone die Zesten abreiflen. Die Karotten tournie-
ren und blanchieren. Wasser, Balsamicoessig, Ingwer, Korianderkorner, Sternanis, Nelken und
Zesten zusammen aufkochen, dann die Karotten hinzu geben.

Alginbad: Das Algin ins Wasser geben, mischen und dann passieren.
Orangen-Kardamom-Sphéren: Den Saft der Orange auspressen. Den Orangensaft mit dem Ster-
nanis und den Kardamomkérnern zusammen aufkochen und leicht reduzieren lassen. Mit Xan-
than binden und danach das Gluco einmixen, die Masse in Halbkugelformen einfrieren. Wenn
die Suppe gefroren ist, zehn Minuten ins Alginbad geben und danach in klarem Wasser sdubern.
In etwas Orangensaft ruhen lassen.

Calcicbad: Calcic in das Wasser geben, mischen und dann passieren.

Kaviar in Texturen: Den blauen Likér und den Kokossirup jeweils (getrennt voneinander) mit
einem Gramm Algin mischen und in je eine Spritze aufziehen. In das Calcicbad (Kalziumchlorid-
bad) tropfen lassen und fiir 30 bis 40 Sekunden darin belassen. Danach aussieben und in klarem
Wasser waschen.

Anrichten: Alle Elemente des Gerichts auf einem Teller anrichten und mit einer Glosche verhiil-
len. Die Rauchpfeife mit dem R#uchermehl bestiicken, anziinden und Rauch unter die Glosche
lassen und dem Gast direkt servieren.

Nelson Miiller am 27. Mai 2011
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Pichelsteiner Eintopf mit Tafelspitz und Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Spitzkohlpickchen:

150 g Hackfleisch 0,5 Zwiebel 0,5 Brotchen, trocken

4 Spitzkohlblédtter, grofl 0,5 Bund Majoran, frisch 30 g Speck, durchwachsen
250 ml Gefliigelbriihe Paprikapulver, Schnittlauch Pfeffer, Salz

Tafelspitz:

1,5 kg Rindfleisch, Tafelspitz 1,5 | Rinderfond 2 Flaschen Weiflwein, trocken
3 Lorbeerblétter 2 Zwiebeln Pfeffer, Salz

Eintopf:

0,5 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Mohre

100 g Knollensellerie 1 Petersilienwurzel 200 g Kartoffeln, fest

0,5 Stange Lauch 8 Wirsingblatter 300 g gerduch. Schweinebauch
4 EL Rapsol 1 1 Kalbsfond Schnittlauchrollchen
Petersilie, gehackt Pfeffer, frisch gemahlen Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Spitzkohlp#ckchen:

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schélen. Das Hackfleisch mit der Hélfte der Zwiebelwiirfel
und dem in Wasser eingeweichten und ausgedriickten Bro“tchen mischen. Mit Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Majoran kra~ftig wiirzen. Die Spitzkohlblétter blanchieren und abkiihlen lassen. Die
Blatter vorsichtig mit der Hackmasse fiillen und mit Schnittlauch binden. Den Speck in Wiirfel
schneiden und in einem Topf (mit Metallgriffen!) anbraten. Die restlichen Zwiebelwiirfel dazu-
geben. Nun die gefii“llten Spitzkohlblétter leicht anbraten. Deckel aufsetzen, Topf mit Brii“he
auffii"llen und alles im vorgeheizten Backofen circa 25 Minuten garen Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen.

Tafelspitz:

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, derweil den Fond und den Wein aufkochen. Lor-
beerbléitter, Pfefferkdrner und die geschilten Zwiebeln hinzufiigen. Wenn alles kocht das Fleisch
vorsichtig hinzugeben. Den Deckel auf den Bréter setzen, in den Ofen geben und etwa drei Stun-
den garen. Nach eineinhalb Stunden das Fleisch einmal wenden. Den Backofen auf 140 Grad
vorheizen.

Eintopf:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mdhre, den Knollensellerie, die
Petersilienwurzel und die Kartoffeln zurechtschneiden. Den Lauch putzen und in circa einen Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden. Die Wirsingblitter waschen und in etwa fiinf Millimeter breite
Streifen schneiden. Das Schweine-Fleisch in drei bis vier Zentimeter breite Streifen schneiden.
Das Ol oder Schmalz in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel dazugeben und kurz mit résten. Mit dem Kalbsfond abléschen und zugedeckt
circa zehn Minuten weich diinsten. Mohre, Sellerie, Petersilienwurzel, Kartoffeln, Wirsingstrei-
fen sowie Lauch dazugeben und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Den Eintopf mit Salz,
frischem Pfeffer und einem Spritzer Weinbrand abschmecken und in vorgewarmten Schalen oder
Tellern zusammen mit den Spitzkohlpéckchen und dem Tafelspitz anrichten. Nach Belieben mit
Schnittlauch und Petersilie garnieren.

(©) Spiegel TV infotainment/

Nelson Miiller am 04. Februar 2011
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Steckriiben-Suppe mit gegrillter Jakobsmuschel

Fiir 2 Personen
1 Jakobsmuschel 1 vorw. feste Kartoffel 400 g Steckriiben

1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 g Knollensellerie
1 Limette 50 g durchw. Speck 1 1 Gefliigelfond

100 ml Weilwein 250 ml Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss Meersalz Salz

schwarzer Pfeffer

Die Steckriiben, die Kartoffel und den Sellerie schéilen und klein schneiden. Den Lauch und die
Schalotten abziehen und ebenfalls klein schneiden. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Das Gemiise und die Schalotten dazugeben. Anschlieend das Gemiise mit
dem WeiBBwein abloschen und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Sobald das Gemiise gar ist, die
Suppe mit der Sahne aufgiefien. Die Suppe einmal kurz aufkochen lassen, anschliefend piirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Jakobsmuschel waschen, trocken tupfen und mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen. Die Jakobsmuschel anbraten und mit etwas Limettensaft betridufeln. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Die Suppe in einem Teller anrichten, die
Jakobsmuschen in die Suppe geben und servieren.

Nelson Miiller am 18. November 2011
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Auberginen-Feta-Réllchen mit Tomaten-Wiirfeln, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

1 mittelgrofle Aubergine 200 g Fetakése 3 EL schwarze Oliventapenade
10 Salbeiblatter 3 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumendl

Fiir das Couscous:

1 rote Paprika 1 Schalotte 100g Couscous (Instant)

200 ml Gemiisefond 10 g Butter 1 EL Korinthen

4 EL Datteln 1/2 Bund glatte Petersilie Raz el hanout

weifler Balsamicoessig Olivenol Sonnenblumenol

Fiir das Piiree:

2 rote Paprikaschoten 1 EL Olivenol 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3

Salz, Pfeffer
Fiir die Tomaten:

3 Tomaten 10 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Fiir die Rollchen die Auberginen léngs in zehn diinne Scheiben schneiden, anschliefend in einer
beschichteten Pfanne in dem Olivendl und dem Sonnenblumendl kurz von beiden Seiten anbraten.
Fiir das Piiree die Paprikaschoten waschen, trocken tupfen, halbieren und entkernen. Die Hélften
mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen, mit dem Olivendl betrdufeln und im
vorgeheizten Ofen garen, bis die Haut Blasen wirft und dunkel wird. Den Fetakése in zehn
gleichgrofle Stiicke schneiden. Die Auberginenscheiben mit der Tapenade bestreichen, je mit
einem Salbeiblatt und 1 Stiick Fetakéise belegen, aufrollen und mit je einem Zahnstocher fixieren.
Das Blech mit den Paprikahélften aus dem Ofen nehmen, mit einem nassen, kalten Kiichentuch
bedecken und die Paprika etwas abkiihlen lassen. Den Backofen eingeschaltet lassen. Die Haut
der Paprika abziehen, das Fruchtfleisch mit dem Olivendl in der Moulinette piirieren und mit dem
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemdiisebriithe aufkochen, mit Raz el hanout und
Salz wiirzen. Den Couscous in eine Schiissel geben und mit der Briihe {ibergieflen. Die Schiissel
abdecken und den Couscous gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Paprika entkernen, schéilen
und in Brunoise schneiden. Die Schalotte in der Butter kurz anschwitzen. Wenn der Couscous
gar ist, die Brunoise und Schalotte hinzufiigen und auskiihlen lassen. Die Petersilie waschen,
trocken tupfen, fein hacken und unterrithren. Die Datteln ebenfalls klein hacken und mit den
Korinthen unterrithren. Den Couscous mit dem weiflen Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Auberginenréllchen nochmals kurz im heiflen Olivensl anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Paprikapiiree in einer Auflaufform verteilen und die Rollchen aufsetzen.
Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit dem kochenden Wasser {iberbriihen, héuten, entkernen
und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Oliven in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten mit den Oliven und dem Knoblauch verrithren und iiber den Rollchen verteilen.
Im vorgeheizten Ofen acht Minuten garen. Die Auberginenréllchen mit etwas Paprikapiiree und
dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 15. August 2014
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Marinierter Spargel-Salat mit gebackenen Wachtel-Eiern

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargelsalat:

500 g weiler Spargel 1 EL Zucker 1 Zitrone

1 Ei 1 EL Butter 1 EL Senf
2 EL weifler Balsamico 150 ml Rapsol Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die gebackenen Wacheleier:

8 Wachteleier 1 Ei 100 g Mehl
Paniermehl

Fiir die Garnitur:

Kapuzinerbliiten Shisokresse

Fiir den marinierten Spargelsalat die Spargelstangen schilen und einen Zentimeter vom Ende
abschneiden. Anschlieffend die Spargelstangen im siedenden Wasser mit dem ausgepressten Saft
einer Zitrone, der Butter, Salz und Zucker blanchieren.

Ein Dressing herstellen aus etwa 300 von 400 Milliliter des Spargelwassers, dem Senf, dem Ei und
dem weiflen Balsamicoessig. Das Rapsol anschlielend vorsichtig dazu laufen lassen und mit dem
Piirierstab mixen. Mit Salz, Zucker sowie Pfeffer abschmecken. Die noch heiflen Spargelstangen
hineingeben und darin ziehen lassen. Gerne auch iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die gebackenen Wachteleier diese maximal zwei Minuten kochen. Eine Panierstrafle aufbau-
en aus jeweils Mehl, Ei und Paniermehl. Anschlieflend die Eier im Mehl, verquirlten Ei sowie
Paniermehl wenden und in der Fritteuse goldgelb ausbacken.

Den marinierten Spargelsalat mit den gebackenen Wachteleiern auf Tellern anrichten, mit den
Kapuzinerbliiten sowie der Shisokresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2015
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Offene Lasagne mit Gemiisen und Pfirsich

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 10 Lasagneblatter, frisch 1 Schote Paprika, rot
1 Aubergine 1 Zucchini, gelb 1 Zucchini, griin

1 Pfirsich, gelbfleischig, reif 150 g Ricotta 5 Kirschtomaten

3 Steinpilze, frisch Basilikum, frisch Olivenol

Meersalz

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Lasagnebldtter in Salzwasser kurz kochen, in Eiswasser
abschrecken, sofort herausnehmen und auf einem Tuch abtrocknen. Danach sofort auf ein Blech
legen, mit Meersalz, Zitronensaft und Olivendl von beiden Seiten marinieren, damit sie nicht zu-
sammen kleben. Die Paprikaschote schélen, in der Grole der Lasagneblétter zuschneiden und in
einer Grillpfanne kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und ebenfalls mit Zitrone, Salz und
Olivendl marinieren. Die Auberginen und Zucchini auf einer Aufschnittmaschine diinn aufschnei-
den und auf die Gréfe der Lasagneblétter zuschneiden. Abwechselnd in der Grillpfanne braten.
Den Pfirsich halbieren, den Kern entfernen und mit einem sehr scharfen Messer in einen Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden. Nun ebenfalls in der Grillpfanne braten. Den Ricotta durch ein
feines Sieb streichen und mit Salz und Olivendl abschmecken. Die Ricottamasse in einen Spritz-
beutel mit mittlerer Lochtiille fiillen. Die Steinpilze in Scheiben schneiden, braten und ebenfalls
wie das Gemiise marinieren. Die Zutaten jetzt schichtweise zu einem kleinen Kunstwerk verbin-
den, wobei der Ricotta als aromatischer Mortel dienen soll. Die halbierten Kirschtomaten, den
Basilikum und die Steinpilze mit einbinden.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2011
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Pesto

Fiir 4 Personen

2 Bund Basilikum 70 g Niisse 50 g Parmesan, frisch
1 Zehe Knoblauch Olivenol Pfeffer

Chili Salz Zucker

Reis:

100 g Reis, zwei Sorten 0,5 Schote Chili, rot 1 Stange Zitronengras
Paprikapulver

Die Basilikumblitter waschen und trocken schleudern. Die Nusskerne anrtsten und auskiihlen
lassen. Dabei darauf achten, dass sie nicht anbrennen. Den Parmesankise fein reiben. Basilikum,
Niisse, Parmesan, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili in einen Mixer geben und kurz
mit wenig Olivendl grob zerkleinern. Dann nach und nach mehr Olivendl zugeben. Zwischendurch
immer wieder mixen, bis eine cremige, nicht allzu dicke Masse entsteht.

Nelson Miiller am 21. Januar 2011
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Gerapptes Surf-and-Turf

Fiir 6 Personen
King Prawns:

4 King Prawns
Krustentierschaum:
50 g Zwiebeln

100 ml Weiiwein

1 Limette

Pfeffer, Salz
Rindfleischbillchen:
1 Zwiebel

750 g Rinderfilet
Pfeffer, Salz, Ol

Geeister Melonenmix:

0,25 Wassermelone
Couscous-Salat:

200 ml Gefliigelbriithe
1 Schote Chili
Balsamicoessig, weifl
Champignons:

100 g Champignons

Ol, Pfeffer, Salz
50 g Champignons

150 g Sahne
Karkassen von King Prawns

1 Zehe Knoblauch

0,5 Tasse Semmelbrosel
0,5 Cantaloupe Melone
Raz el Hanout

2 Schalotten

Schnittlauch, Olivenol

10 g Butter

1 EL Tomatenmark
2 Blatter Basilikum
Ol, Butterflockchen

6 Scheiben Speck
1 Ei

0,5 Honigmelone

1 Schote Paprika, rot
100 g Couscous

Ol, Pfeffer, Salz

Anrichten:
4 Zweige Kerbel

King Prawns:

Die King Prawns schélen und die Krusten aufbewahren. Die Karkassen der King Prawns fiir
den Krustentierschaum aufbewahren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten scharf anbraten, sodass sie noch leicht glasig von innen sind
und zum Schluss mit etwas Olivendl betraufeln.

Krustentierschaum:

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen und in Scheiben schnei-
den. Die Karkassen mit der Zwiebel und den Champignons in etwas Ol anschwitzen, mit dem
Tomatenmark tomatisieren. Mit Weiflwein abloschen. Anschliefend mit Sahne auffiillen, aufko-
chen lassen und 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz,
Pfeffer, Basilikum und Limonensaft abschmecken. Zum Anrichten mit kalten Butterstiicken auf-
schiumen.

Rindfleischbéllchen:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schnei-
den. Das Rinderfilet durch den Wolf drehen und mit den Zwiebeln, Knoblauch, Speck, Sem-
melbroseln und dem Ei vermengen. Mit Salz abschmecken und zu Béllchen formen. Diese bei
mittlerer Hitze in der Pfanne mit Ol von jeder Seite braten. AnschlieBend ruhen lassen.
Geeister Melonenmix:

Die Melonen in zwei Mal zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und auf einem Blech mit
Backpapier im Tiefkiihler circa 40 Minuten gefrieren lassen. Von der Honigmelone acht schone
Spalten abschneiden und diese zur Dekoration beiseite stellen.

Couscous-Salat:

Die Briihe mit dem Raz El Hanout aufkochen lassen. Die Paprika, Chili und Schalotten in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol andiinsten. AnschlieBend den Couscous in die Brii-
he einriihren und quellen lassen. Den Couscous auskiihlen lassen und mit dem Gemiise, Essig,
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Ol und Schnittlauch abschmecken.

Champignons:

Die Champignons putzen und vierteln. In einer heiflen Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Butter dazu geben und unterriihren.

Anrichten:

Den Couscous lang iiber den Teller ziehen, die geeisten Melonen und ein Melonenschiffchen dar-
auf geben und in die Zwischenrdume den King Prawn und das Rinderfiletbéllchen stellen. Mit
einem Kerbelzweig garnieren und den Krustentierschaum drauf geben.

Nelson Miiller am 09. November 2012
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Himmel-und- Ad mit getrdnktem Bauernbrot

Fiir 4 Personen

Zwiebelconfit:

2 Zwiebeln 3 Champignons 3 EL Balsamico
200 ml Kalbsjus 100 ml Rotwein 100 ml Portwein
50 ml Madeira 1 Zweig Thymian

Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Salz Pfeffer

Muskat

Apfel:

100 g Zucker 200 ml Apfelsaft 2 Apfel
Blutwurst:

300 g Blutwurst 100 g Mehl

Bauernbrot:

1 Graubrot

Anrichten:

1 Bund Kerbel

Zwiebelconfit:

Die Zwiebeln und die Champignons, getrennt voneinander, braun anschwitzen. Mit dem Bal-
samico abloschen. Mit Jus, Rotwein, Portwein und Madeira auffiillen. Kurz koécheln lassen und
Thymian dazugeben.

Kartoffelpiiree:

Die geschélten Kartoffeln kochen, abschiitten und ausddmpfen lassen. Anschlieend durch eine
Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und Milch
vermengen, Butter unterrithren und anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Apfel:

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit Apfelsaft auffiillen. Die Apfel schilen
und das Kerngehduse entfernen. Die Apfelscheiben in dem kochenden Sud pochieren und recht-
zeitig heraus nehmen. Zum Servieren den Sud fast komplett reduzieren und die Apfelscheiben
darin karamellisieren lassen.

Blutwurst:

Die Blutwurst pellen, in Scheiben schneiden und leicht bemehlen. Anschlieflend in einer Pfanne
kross braten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Bauernbrot:

Das Brot auf der Aufschnittmaschine hauchdiinn aufschneiden und im vorgeheizten Backofen
backen.

Anrichten:

Das Piiree mit dem Brot, der Blutwurst und den Apfeln abwechselnd schichten. Eine Nocke
Zwiebelconfit oben drauf geben und ein wenig Kalbjus angieflen. Mit einem Kerbelzweig deko-
rieren

Nelson Miiller am 18. November 2011
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Lachs-Variation mit Blinis, Sauer-Rahm und Kaviar

Fiir 4 Personen

Limonensauerrahm:
100 g Sauerrahm 2 Limonen 15 g Puderzucker
Pfeffer Salz
Lachs:
0,5 Lachs 4 Sch. Serrano Schinken 800 g Lachsfilet
1 Limone 1 TL Senf 1 RAucherlachs
Kaviar Ol Salbeiblatter
Weinbrand Salz Pfeffer
Blinis:
2 FEier 250 g Buchweizenmehl 0,5 Wiirfel Hefe
125 ml Milch Sonnenblumenol Wasser
Zucker Salz

Limonensauerrahm:

Den Saft der Limonen auspressen. Sauerrahm, Limonensaft und Puderzucker gut miteinander
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Lachs:

Den Lachs in circa 60 Gramm schwere Portionsstiicke schneiden, mit jeweils einem Salbeiblatt
belegen und mit einem feinen Streifen Schinken umwickeln. Von beiden Seiten in etwas Ol an-
braten und im vorgeheizten Backofen kurz gar ziehen lassen. Den Saft der Limone auspressen.
Aus dem Lachsfilet ein feines Tatar schneiden und mit Salz, Pfeffer, Limonensaft, Senf und et-
was Weinbrand abschmecken. Das Tatar in Ausstechringe fiillen und auf das Tatar jeweils etwas
Limonensauerrahm und Kaviar geben. Den gerducherten Lachs in Tranchen schneiden. Jeweils
drei Tranchen versetzt aufeinander legen und Rosen daraus formen.

Blinis:

Die Eier trennen. Mehl, etwas Salz und Zucker mit frischer Hefe, Eigelb und etwas warmen Was-
ser zu einem Vorteig mischen, warm stellen und gehen lassen. Mit einem Holzloffel durchrithren
und loffelweise heile Milch (die Menge ist Gefiihlssache) unterrithren. Das Eiweil zu Schnee
schlagen und vorsichtig unterheben. Der Teig sollte dann die Konsistenz von Pfannkuchenteig
haben, also eher etwas dickfliissiger. Den Teig noch einen Moment gehen lassen. Sollte er zu dick-
fliissig sein, noch etwas warme Milch hinzugeben. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen
und darin die Teigplitzchen goldgelb ausbacken. Die Lachsvariationen mit den Blinis dekorativ
auf einem Teller anrichten.

Nelson Miiller am 18. Februar 2011
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Tortchen von Rducher-Forelle, marinierter Spargel

Fiir 4 Personen

Blinis: 2 Eier 250 g Buchweizenmehl 0,5 Wiirfel Hefe
125 ml Milch, heil ~ Sonnenblumendl Wasser, warm Zucker, Salz
Forellenmousse: 1 Limette 170 g Forelle, gerduchert 550 ml Sahne
5 Blatt Gelatine Pfeffer, Salz
Gelee: 300 ml Gefliigelfond 10 cl Weilwein 5 cl Sherry
4 Blatt Gelatine 1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
1 EL Creéme-fraiche 1 Glas Forellenkaviar
Spargel-Salat: 1 Zitrone 1 Orange 500 g Spargel, weifl
2 Schalotten 1 EL Senf 1 Ei 2 EL Balsamico, weifl
80 ml Ol 1 Bund Schnittlauch  Pfeffer, Zucker Salz
Deko: 8 Wachteleier Paniermehl Fett
Kapuzinerbliiten Shisokresse

Blinis:

Die Eier trennen. Mehl, Salz und etwas Zucker mit frischer Hefe, Figelb und etwas warmen
Wasser zu einem Vorteig mischen, warm stellen und gehen lassen. Wenn der Teig bis zum Schiis-
selrand gegangen ist, mit einem Holzl6ffel durchriihren und l6ffelweise heifie Milch (die Menge ist
Gefiihlssache) unterrithren. Eiweifl zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Der Teig sollte
dann die Konsistenz von Pfannkuchenteig haben; eher etwas dickfliissiger. Den Teig noch einen
Moment gehen lassen. Sollte er zu dickfliissig sein, warme Milch hinzugeben. In einer Pfanne
Sonnenblumendl erhitzen und darin Teigplédtzchen goldgelb ausbacken.

Forellenmousse: Den Saft der Limette auspressen. Die Forelle mit 300 Milliliter Sahne aufkochen
und mit einem Mixer fein piirieren. Anschlieend durch ein Sieb passieren. Die eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in die warme Forellenmasse einriihren. Mit Limettensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Die restliche Sahne anschlagen und zunéchst
ein Drittel und dann den Rest unterheben. Die Blini mit einem Kuchenring ausstechen und der
Lénge nach halbieren. Anschlielend Bliniteig mit Forellenmouse abwechselnd in die Kuchenringe
schichten.

Gelee: Den Fond mit Weilwein und Sherry aufkochen und die eingeweichte Gelatine darin auf-
wérmen. Den Fond auskiihlen lassen und auf das Tértchen geben. Die Tortchen im Kiihlschrank
fest werden lassen und aus den Formen schneiden. Petersilie, Kerbel und Schnittlauch putzen
und fein hacken. Die Rénder des To6rtchens mit den gehackten Krautern garnieren und in Tor-
tenstiicke schneiden. Die Stiickchen mit Creme-fraiche und Kaviar garnieren.

Spargel-Salat: Den Saft der Zitrone und Orange auspressen. Die Spargelstangen schélen und
circa einen Zentimeter vom Ende abschneiden. Im Anschluss die Spargelstangen in Zitronen-
und Orangenwasser circa sieben bis acht Minuten blanchieren. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und mit Senf, Spargelfond, Eiweil und Essig mixen. Das Ol anschlieBend vor-
sichtig dazu laufen lassen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und dann die noch heiflen
Spargelstangen hinein geben und fiir einige Zeit (am besten iiber Nacht) darin ziehen lassen.
Den Schnittlauch kurz blanchieren und jeweils drei Spargelstangen damit zu einem Bund zu-
sammenzubinden.

Deko: Die Wachteleier zwei Minuten kochen. Anschlieflend panieren und in heiflem Fett goldgelb
ausbacken. Das Gericht mit Kapuzinerbliiten und Shisokresse garnieren.

Nelson Miiller am 13. Mai 2011
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Variationen vom schottischen Wild-Lachs mit Reibekuchen

Fiir 2 Personen

250 g gerducherter Lachs 800 g Lachsfilet 1 grofle Kartoffel, fest
1 Schalotte 2 Scheiben Serrano-Schinken 1 Limette

1 Ei 2 Salbeiblatter 1 TL Senf

1 TL Creéme-fraiche Weinbrand Pflanzenol

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs waschen und trocken tup-
fen. Aus dem Lachsstiick zwei circa 60 Gramm schwere Stiicke schneiden. Die beiden Stiicke mit
jeweils einem Salbeiblatt belegen und mit einem Streifen Schinken umwickeln. Etwas Olivendl in
der Pfanne erhitzen und den Lachs von beiden Seiten anbraten. Anschliefend zum Garen in den
Ofen geben. Die Kartoffel schélen und fein reiben. Mit viel Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen.
Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Das Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit den
Schalotten zu den Kartoffeln geben und zu einem Teig verarbeiten. Aus der Masse Reibekuchen
formen. Das Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und die Reibekuchen darin ausbacken. Anschlie-
Bend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den restlichen Lachs sehr fein hacken. Die Limette
auspressen und den Saft mit dem Senf, Creme-fraiche, etwas Weinbrand und Salz und Pfeffer
vermengen. Das Dressing zu dem Tatar geben und gut vermengen. Den gerducherten Lachs zu
Rosen zusammenlegen. Die Reibekuchen auf Tellern anrichten, die Lachsrosen, das Lachstatar
und die umwickelten Lachsfilets neben dem Reibekuchen anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. September 2011
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Variationen von Krusten-Tieren

Fiir 4 Personen

Krustentierkroketten:

400 g Gambas

100 g Tortillachips

Salz

Krustentiersiippchen:

50 g Zwiebel

2 Basilikumblatter

1 Limette

Ol

Gambas natur:
4 Riesengambas

Kriuter, nach Wahl

Cocktailsof3e:

150 g Sour-Cream

100 g Sahne
Fett

1 EL Tomatenmark
200 ml Weilwein

Karkassen von Krustentieren
Pfeffer

1 EL Olivenol
Pfeffer

1 TL Tomatenmark

60 g Eiweifl
Pfeffer

1 Lorbeerblatt
150 g Sahne
Butter, kalt
Salz

1 Limone
Salz

1 Tamarillo

100 g Krabben Minze Pinienkerne
Senf Pfeffer Salz
Krustentierkroketten:

Die Gambas schilen und die Karkassen fiir das Siippchen aufbewahren. Die Gambas piirieren
und so lange mit Sahne mixen, bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl un-
terziehen. Die Tortillachips zerkleinern. Aus der Gambamasse kleine Kroketten formen, mit der
Tortillapanade panieren und bei circa 160 Grad im heiflen Fettbad ausbacken.
Krustentiersiippchen:

Die Karkassen mit der klein gehackten Zwiebel anschwitzen und mit dem Tomatenmark toma-
tisieren. Mit dem Weiflwein abloschen. Anschlieend mit der Sahne auffiillen, aufkochen lassen
und circa 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer,
Basilikum und dem Saft einer Limette abschmecken. Zum Anrichten mit kalten Butterstiicken
aufschdumen. Den Backofen auf 80 bis 100 Grad vorheizen.

Gambas natur:

Den Saft der Limone auspressen. Die Gambas schilen, vom Kopf trennen und von vorne circa
zwel Zentimeter einschneiden. Anschliefend den Darm entfernen und die Gambas in Olivenol
und klein gehackten Krdutern anbraten. Im Ofen warm halten und mit Salz, Pfeffer und Limo-
nensaft abschmecken.

Cocktailsofle:

Die Sour Cream und das Tomatenmark mit dem Fruchtfleisch und dem Saft der Tamarillo
verrithren und die Krabben unterheben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Senf abschmecken. Das
Siippchen in kleine Gléaser fiillen und dekorativ mit den Kroketten, den Riesengambas und der
Cocktailsofle anrichten. Mit Minze und Pinienkernen garnieren.

Nelson Miiller am 04. Méarz 2011
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Reh-Medaillons mit Steinpilzen und Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rehmedaillons:

8 Rehmedaillons a 70 g 20 g Butter 1 Zweig Rosmarin
5 Wacholderbeeren Pflanzenol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 10 g Butter 50 g Zucker

1 EL Stéarke 100 ml Portwein 100 ml trockener Rotwein
500 ml dunkler Wildfond (Jus) 100 g Hagebuttenmark 3 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

400 g Knollensellerie 200 ml Sahne 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

400 g kleine Steinpilze 2 Schalotten 2 Friithlingszwiebeln
50 g Butter 10 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Reh die Medaillons waschen, trocken tupfen und in heiflem Ol von allen Seiten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 80 Grad bis auf eine Kerntemperatur von 56 Grad
garen. Butter mit den Wacholderbeeren und dem Rosmarinzweig in einer Pfanne erhitzen und
darin das Fleisch nachbraten.

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Butter erhitzen und darin die Scha-
lotten anschwitzen und den Zucker dazugeben. Das Ganze etwas karamellisieren, mit Rotund
Portwein abloschen, einkochen und Wildfond dazugeben. Nochmals reduzieren lassen, Hagebut-
tenmark dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce eventuell leicht mit der Stéarke
binden.

Fiir das Selleriepiiree Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, darin die Selle-
riewiirfel anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Sahne dazugeben. Sellerie in der Sahne
weich kochen, auf ein Sieb schiitten und im Mixer fein piirieren.

Steinpilze putzen und die Kappe mit einem Tuch abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter und Ol anschwitzen. Pilze dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Lauchzwiebeln von den dufleren Bléttern und dem Ende befreien, in
schriage Ringe schneiden und zu den Pilzen geben.

Steinpilze mit den Rehmedaillons und dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten und mit der Sauce
garniert servieren.

Nelson Miiller am 09. Oktober 2015
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Reh-Riicken mit Lebkuchen-SoBe, Walnuss-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

1 ausgeloster Rehriicken a 150 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Lebkuchensauce:

200 ml dunkler Kalbsfond 50 g Honigkuchen 1 EL Honig
1 Msp. Lebkuchengewiirz Salz Pfeffer

Fiir die Walnussspétzle:

250 g Mehl 70 g geschilte Walniisse 3 Eier

1 Muskatnuss 20 g Butter 2 EL Walnussol
Salz

Fiir die Rosenkohlbliitter:

200 g Rosenkohl 20 g durchwachsener Speck 3 Schalotten
50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heifien Ol von allen Seiten scharf
anbraten. Im Ofen durchziehen lassen.

Fiir die Walnussspézle 50 g Walniisse mit dem Mehl fein mixen und mit Eiern und 80 ml Wasser
zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und Muskat wiirzen und solange mit der Hand schla-
gen, bis der Teig Blasen schlagt. Mit einer Spétzlepresse in kochendes Salzwasser driicken und
kurz abschrecken. Walnusskerne grob hacken, in einer Pfanne mit Walnussol Butter anschwenken
und die Spétzle dazu geben.

Fiir die Lebkuchensauce den Kalbsfond einkochen lassen und mit dem Honigkuchen binden. Mit
Honig, Lebkuchengewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosenkohlbldtter den Rosenkohl putzen und einzelne Blétter zupfen. Blétter in Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten schilen und wie auch den Speck
in Wiirfel schneiden. Schalotten und Speck in einem Topf mit Butter anschwitzen, Rosenkohl-
blatter dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den ,,Rehriicken mit Lebkuchensauce, Walnussspétzle und Rosenkohlbléttern® auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 27. November 2015
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Reh-Riicken mit Pumpernickel-Honig-Kruste, Wirsingrahm

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:
2 Rehriicken, ausgelost, a 180 g 1 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kruste:

80 g Pumpernickel 20 g Honigkuchen 3 Wacholderbeeren
40 g Butter, warm 1 TL Tannenhonig  Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g Zucker 5 cl Portwein 200 ml Wildfond
2 TL Hagebuttenmark 60 g Butter, kalt

Fiir den Wirsingrahm:

50 g Speckwiirfel 500 g Wirsing 2 Schalotten

50 g Butter 200 ml Sahne 1 Muskatnuss

1 Prise Stérke Salz, Pfeffer

Fiir das Apfel-Rosmarin-Kompott:

3 Apfel, knackig, siiff 100 g Zucker 2 Stiele Rosmarin
1 Stange Zimt 4 Schote Vanille 2 Sternanis

2 cl Calvados 100 ml WeiBlwein 1 ml Agazoon

Den Ofen auf 160 Grad Heiflluft vorheizen. Fiir den Rahmwirsing einen Topf mit Salzwasser
erhitzen. Fiir die Kruste das Pumpernickel, den Honigkuchen und die Wacholderbeeren in einem
Standmixer fein mixen. Die Butter und den Honig untermengen. Mit dem Salz und dem Pfeffer
wiirzen. Anschlieflend die Masse auf eine Klarsichtfolie geben und mit einer zweiten Folie bede-
cken. Anschlieffend mit einem Nudelholz diinn ausrollen und im Kiihlschrank kalt stellen. Wenn
die Kruste erkaltet und erhértet ist, einen Teil in der Grofle des Rehriickens ausschneiden. Fiir
den Rehriicken eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
scharf anbraten. Anschlieend auf ein Blech legen und mit dem Pfeffer und dem Salz wiirzen.
Den Rosmarinzweig dazugeben und im Ofen etwa 20 Minuten bis auf eine Kerntemperatur von
56 Grad garen. Anschliefend den Ofen leicht 6ffnen und auf 60 Grad herunter schalten. Fiir
die Sauce eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen, bis er karamellisiert. Anschlieend mit dem
Portwein abloschen. Das Hagebuttenmark und den Wildfond dazugeben und etwas reduzieren.
Anschlielend mit kalter Butter binden. Den Rehriicken mit der Kruste belegen und bei 220 Grad
mit der Grillfunktion fiinf Minuten gratinieren. Anschlieflend bei 70 Grad HeifSluft weitergaren,
bis er leicht gebrdunt ist. Fiir den Rahmwirsing die Blatter des Wirsings abtrennen, den harten
Strunk und die Blattrippen herausschneiden. Die Blétter in diinne Streifen schneiden und im
Salzwasser blanchieren. Anschlieend in einer Schale mit Eiswasser abschrecken und gut aus-
driicken. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit der Butter
erhitzen. Die Speck- und Schalottenwiirfel in der Butter anschwitzen. Anschlieflend die Sahne
dazugeben und einmal kurz aufkochen lassen. Mit der Sahne und der Stérke leicht binden und
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Wirsing dazugeben und weich diinsten. Wenn
die Fliissigkeit fast komplett reduziert ist, den Rahmwirsing von der heiflen Herdplatte ziehen.
Fiir das Apfel-Rosmarin-Kompott die Apfel schilen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Eine Pfanne mit dem Zucker erhitzen, bis er karamellisiert und die Apfelstiicke darin schwenken.
Den Rosmarin, den Zimt, die Vanilleschote und den Sternanis dazugeben. Anschlieend mit dem
Weiiwein und dem Calvados abloschen. Die Apfelstiicke zusammenfallen lassen bis die Masse
musig ist aber auch noch Stiicke enthélt. Die Rosmarinzweige, die Vanilleschote, den Zimt und
den Sternanis entfernen. Das Agazoon unterrithren einmal kurz aufkochen. Den Rehriicken in
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Tranchen schneiden. Die Rehriickentranchen mit der PumpernickelHonigkruste, dem Wirsing-
rahm und dem Apfel-Rosmarin-Kompott auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. Januar 2015

Reh-Riicken mit Spdtzle, Birne und Preiselbeeren

Fiir zwei Personen

1 Rehriicken, ausgelést 500 g Wirsing 1 Birne

1 Zitrone 6 Wachholderbeeren 2 Zwiebeln

2 Schalotten 6 Eier 50 g Bitterschokolade
400 g Mehl 80 g Zucker £ Vanilleschote

3 Stange Ceylon-Zimt 1 Sternanis 140 g Butter

250 g Quark 125 ml Sahne 100 ml Holundermark

50 ml Ahornsirup 100 ml Wildfond 50 ml Sojasauce

300 ml Rotwein 200 ml Weiliwein 100 ml Portwein

50 ml Mineralwasser Stérkemehl, Sonnenblumensl Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotten abziehen und feine Strei-
fen schneiden. Von der Butter 50 Gramm in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten
und die Wachholderbeeren darin anschwitzen. Mit dem Rotwein sowie dem Portwein abléschen
und mit dem Wildfond auffiillen. Das Holundermark sowie den Ahornsirup zugeben. Alles leicht
reduzieren lassen. Die Bitterschokolade raspeln. Die Sauce mit etwas Stdrkemehl binden und mit
der Bitterschokolade, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rehriicken in Medaillons schneiden.
Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fiir fiinf Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Von der Butter 40
Gramm in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der heiflen Butter
glasig diinsten. Den Wirsing waschen, in feine Streifen schneiden und in der Butter blanchieren.
Die Sahne in einem weiteren Topf reduzieren lassen, mit Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Wirsing zugeben und unterrithren. Den Quark mit den Eiern, dem Mehl, dem
Mineralwasser einer Prise Salz und etwas Muskatnuss zu einem glatten Teig verriihren, bis er
Blasen wirft. Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und den Teig in das sieden-
de Wasser schaben. Die Spétzle abschopfen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Spétzle darin leicht anbraten. Die Birne schélen, entkernen und klein schneiden. Das Mark
aus der Vanilleschote kratzen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Den Weifiwein
zusammen mit dem Zucker, dem Vanillemark, der Zimtstange einem Spritzer Zitronensaft sowie
dem Sternanis aufkochen lassen. Die Birne in den kochenden Fond geben, bis sie gar ist. Das
Reh zusammen mit den Spétzle, dem Wirsing und der Birne auf einem Teller anrichten. Die
Preiselbeeren dariiber geben und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2013
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Wachtel-Brust und -Keule, Bdrlauch-6raupen, Morchelrahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachteln:

2 Wachtelbriiste 2 Wachtelkeulen 1 Ei

20 g Mehl 20 g Panko-Paniermehl 1 Zweig Rosmarin
Butter 01 Salz

Pfeffer

Fiir das Bérlauchpesto:

250 g Barlauch 80 g Parmesankése 50 g Pinienkerne
150 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Birlauchgraupen:

100 g Graupen 20 g Schalotten 20 g Mohren

20 g Sellerie 20 g Lauch 2 EL Barlauchpesto
30 ml Sahne 20 g Parmesan 20 g Butter

300 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

3 Stangen griiner Spargel 20 g Butter Gemiisefond, zum Glasieren
Salz

Fiir die Morchelsauce:

100 g Morcheln 1 Schalotte 1 Limette

40 g Butter 200 ml Sahne 50 ml dunkler Kalbsjus
10 ml Weiflwein 20 ml Cognac Salz

Pfeffer

Da Morcheln meistens sehr sandig sind, sollten sie vor dem Putzen kurz in kaltem Wasser ge-
waschen und abgebraust werden. Nach dem Waschen die Pilze auf ein Kiichenkrepp legen und
trocken tupfen. Die Morcheln im Anschluss mit einer Pilzbiirste putzen und ldngs halbieren.
Fiir die Morchelsauce die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In der Zwischenzeit etwas Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Morcheln da-
zugeben, kurz anziehen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit dem Cognac
und dem Weifiwein abléschen.

Nun mit dem Kalbsjus auffiillen, die Morchel-Schalotten-Mischung etwas einkochen und dann
die Sahne dazugeben. Die Sauce so lange reduzieren, bis sie eine sdmige Konsistenz hat.

Die Limette waschen, halbieren und auspressen. Die Sauce mit dem Limettensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir das Bérlauchpesto die Pinienkerne in einer nicht zu heiflen, beschichteten Pfanne ohne Zu-
gabe von Ol goldgelb résten. Den Parmesankiise fein hobeln.

Die Kerne anschliefend auskiihlen lassen und zusammen mit dem Olivendl und dem Parmesan
im Mixer fein piirieren.

Die Barlauchblédtter waschen, trocken tupfen und ebenfalls in den Mixer geben. Nun solange
mixen, bis alles fein zerkleinert ist. Zum Schluss das Bérlauchpesto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Pesto sollte nicht warm werden, da es sonst an Farbe und Geschmack verliert. In ein Glas
gefiillt und mit Olivendl bedeckt, hélt sich das Pesto im Kiihlschrank in etwa zwei Wochen.
Fiir das Bérlauch-Graupenrisotto den Gefliigelfond in einem mittelgrolen Topf erhitzen. Die
Schalotten abziehen. Den Sellerie, den Lauch und die Méhren waschen, schélen und in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die kleingeschnittenen Schalotten
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darin anschwitzen. AnschlieBend die Graupen und das Lorbeerblatt hinzugeben und mit Weif3-
wein abloschen. Die restlichen Gemiisewiirfel kurz mitgaren. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer
abschmecken, da der Parmesan und das Bérlauchpesto noch eine gute Wiirze dazubringen.
Fiir das Risotto den Parmesan reiben und die Sahne schlagen. Vier Essloffel des Béarlauchpestos
und den Parmesan unter das Risotto rithren und mit einem Essloffel der geschlagenen Sahne
verfeinern. Das Risotto sollte leicht schlotzig sein.

Das Wachtelfleisch unter lauwarmem Wasser waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Haut
von der Wachtelkeule abziehen und den unteren Knochen vorsichtig herauslésen. Dann die Keule
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fine Panierstrale mit drei Tellern aufbauen. In den ersten Teller das Mehl geben, in den zweiten
das Ei aufschlagen und in den dritten das Panko fiillen. Die Wachelkeule zuerst im Mehl wélzen,
anschliefend durch das Ei ziehen und abschlieflend im Paniermehl wilzen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelkeulen darin goldgelb backen.

In einer zweiten beschichteten Pfanne ebenfalls Ol erhitzen. Die Wachtelbrust auf der Hautseite
so lange braten, bis die Haut knusprig ist. Anschlieend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fin Stiick Butter und den Rosmarinzweig in die Pfanne geben und die Wachtelbrust auf die
Fleischseite legen und in der Pfanne kurz ziehen lassen. Das Fleisch sollte innen noch rosafarben
sein.

Fiir den Spargel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spargel waschen, trocken
tupfen und im unteren Drittel schélen. Eventuell holzige Enden abschneiden. Den Spargel in
dem kochenden Wasser fiir etwa zehn Minuten garen.

Den Spargel anschliefend unter kaltem Wasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Etwas Butter und Gemiisefond in einer Pfanne erhitzen und den gegarten Spargel darin
glasieren.

Die gebratene Brust und die gebackene Keule von der Wachtel zusammen mit dem Spargel, den
Barlauchgraupen und dem Morchelrahm auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. April 2015
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Wurst-Schinken



Bratwurst-Saltimbocca, Couscous-Salat, Minzjoghurt

Fiir die Bratwurst:

2 frische grobe Bratwiirste 100 g Parmaschinken 4 getr. Tomaten
50 g schwarze Oliven 8 grofle frische Salbeiblatter

Fiir das Minzjoghurt:

500 g Joghurt 50 g frische Minze Salz

Fiir das Couscous:

200 g Couscous 400 ml Gemiisefond 3 Datteln

4 Paprika (rot/gelb) 1 Msp. Raz el hanout Salz

Fiir das Saltimbocca die Bratwiirste mit einem scharfen, spitzen Messer der Linge nach ein-
schneiden und leicht auseinanderdriicken.

Je zwei Tomaten und Oliven klein schneiden und die Wiirste damit fiillen.

Die Salbeiblatter auf die Wiirste legen, fest mit Schinkenscheiben umwickeln und mit Zahnsto-
chern fixieren. Auf dem heiflen Grill rundherum 10 Minuten knusprig grillen.

Den Gemiisefond aufkochen, mit Raz el hanout und Salz wiirzen. Den Couscous in eine Schiissel
geben und mit dem Fond {ibergieflen. Die Schiissel abdecken und den Couscous gar ziehen lassen.
In der Zwischenzeit die Datteln entkernen und in Brunoise schneiden. Die Paprika schélen und
ebenfalls in Brunoise schneiden. Wenn der Couscous gar ist, die Brunoise hinzufiigen und gege-
benenfalls nochmal etwas nachwiirzen.

Fiir den Minzjoghurt die Minze kleinhacken. AnschlieBend mit dem Joghurt vermengen und mit
Salz abschmecken.

Die Bratwiirste mit dem Couscous und dem Minzjoghurt auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juli 2015
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Dreierlei von der Blutwurst auf Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

Muffins:

50 g Butter 50 g Blutwurst 1 Ei

20 g Mehl 1 Apfel Salz

Pfeffer

Strudel:

50 g Blutwurst 20 g Butter Strudelteig
Gebratene Blutwurst:

50 g Blutwurst Mehl Ol
Linsensalat:

100 g Beluga-Linsen 100 g Linsen, rot 500 ml Gemiisefond
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Lauch

4 EL Tomatensofle 4 EL Jus Balsamico
Ketchup Schnittlauch Koriandersaat
Salz Pfeffer

Kartoffelespuma:

80 g Speck 1 Zwiebel 1 Apfel, klein
1 Stange Lauch, das weifle 50 g Butter 1 1 Kalbsfond

200 g Sahne 10 g Agar-Agar 1 Espumaflasche
Salz Pfeffer Muskatnuss
Deko:

1 Kartoffel, grof3

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Muffins:

Die Butter schmelzen lassen. Das Ei und die klein gehackte Blutwurst mit der Butter verriihren.
Danach das Mehl unterheben. Den Apfel in kleine Wiirfel schneiden und zur Masse geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In Muffin-Férmchen fiillen und im vorgeheizten Backofen zehn
Minuten backen.

Strudel:

Die Blutwurst in vier gleichméflige Streifen schneiden. Den Strudelteig in circa fiinf mal acht
Zentimeter grofie Rechtecke schneiden. Mit Butter bepinseln, die Blutwurststreifen auflegen und
aufrollen. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten backen.

Gebratene Blutwurst:

Die Blutwurst in vier Scheiben schneiden, mehlieren und in einer Pfanne mit Ol braten.
Linsensalat:

Den Gemiisefond zum Kochen bringen, die Beluga-Linsen zugeben, 20 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Danach die roten Linsen zufiigen und weitere zehn Minuten kécheln lassen.
Die Linsen lauwarm abkiihlen lassen, in ein Sieb schiitten und darauf abtropfen lassen. In der
Zwischenzeit Mohre, Sellerie und Lauch in feine Wiirfel schneiden. In Salzwasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Linsen, Gemiise, Tomatensofle, Jus und etwas Ketchup mischen und
mit Salz, Pfeffer, Balsamico und Koriandersaat abschmecken. Zum Schluss Schnittlauchrollchen
unterheben.

Kartoffelespuma:

Kartoffeln, Speck, Zwiebeln, Apfel und das Weifle der Lauchstange klein schneiden. In Butter hell
anschwitzen und den Kalbsfond angieflen. Die Suppe circa 15 Minuten kécheln lassen, danach
die Sahne zugeben, piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und erkalten lassen. Agar Agar in einen Liter Suppe geben, aufkochen und in die
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Espumaflasche fiillen. Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Deko:

Die Kartoffel schilen und in feinste Streifen schneiden. Auf eine Silikonmatte legen und mit
einer zweiten Matte beschweren. Im vorgeheizten Backofen fiir eine Stunde trocknen.

Nelson Miiller am 03. Dezember 2010

Gefiillte Salsiccia mit Aprikosen und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Salsiccia:

4 frische Salsiccia 4 getrocknete Tomaten 20 g schwarze Oliven

8 frische Salbeiblétter 100 g Parma-Schinken 8 Scheiben Olivenciabatta
Fiir das Obst und Gemiise:

6 Aprikosen 300 g Gorgonzola 20 Eier

5 frische Tomaten Sonnenblumendol weiler Balsamico

2 Schalotten Weilwein Tomatenmark

10 St. griiner Spargel

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir die Sauce Choron die Schalotte abziehen und fein
hacken, die Eier trennen, die Butter zerlassen. In einem Topf den Weiliwein mit Schalotten,
Lorbeer, Pfefferkérner, Salz und Zucker auf die Héilfte einkochen lassen. Die Fliissigkeit danach
durch ein feines Sieb passieren, mit den Eigelben mischen und auf einem Wasserbad schaumig
aufschlagen. Anschliefend die Butter in feinem Strahl unterriithren, bis die Sauce bindet. Da-
nach die Estragonblétter abzupfen, fein hacken und beigeben. Zum Schluss das Tomatenmark
dazugeben und unterrithren. Die Aprikosen waschen, halbieren und vom Kern 16sen. Danach mit
Gorgonzola fiillen und auf dem Grill 15 Minuten gratinieren. Alternativ den Backofen auf 200
Grad vorheizen, die Aprikosen auf einem Backblech auslegen und im Ofen 15 gratinieren. Die En-
den des Spargels abschneiden und den Spargel anschliefend in heifem Wasser kurz blanchieren.
Danach auf dem Grill oder in einer Grillpfanne mit einem Stich Butter rundum kurz angrillen.
Zum Schluss salzen und pfeffern. Die Bratwiirste mit einem scharfen, spitzen Messer der Linge
nach einschneiden und leicht auseinander driicken. Die Tomaten und Oliven klein schneiden und
die Wiirste damit fiillen. Die Salbeiblatter auf die Wiirste legen, fest mit den Schinkenscheiben
umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. Auf dem heiflen Grill oder in der Pfanne rundherum
zehn Minuten knusprig braten. Wahrend der letzten Grillminuten die Olivenciabattascheiben
auf beiden Seiten mitrésten und zum Saltimbocca von der Bratwurst servieren.

Nelson Miiller am 25. Juli 2014
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