SCHLACHT

= Die Kuichenschlacht "Promi-Woche" — Menui am 22. Dezember 2017 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 160 g

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

1 Cox Orange-Apfel
% EL Rdstzwiebeln
25 ml Calvados

50 g Zucker

25 g Bultter

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl

2 Schalotten

30 g durchwachsener Speck

30 g Butter

1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

500 g mehligkochende Kartoffeln

2 Schalotten

75 g Sahne

75 ml Milch

50 g Bultter

1 TL Kartoffelstarke

neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
1 Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Mit Apfelconfit gefiullte Entenbrust mit Spekulatius-
Sauce, Rosenkohl und Kartoffel-Schalotten-Piiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

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

Die Apfel schalen, entkernen und in HaselnussgroRRe Stiicke schneiden.
Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren und die Apfel hinzufiigen.
Mit etwas Calvados abléschen und mit der Butter braun résten. Die Apfel
auskuhlen lassen und mit Rostzwiebeln mischen.

Die Entenbriiste mit der Apfelmasse fiillen und die Offnung mit einem
Zahnstocher verschlieRRen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Entenbriiste darin auf der Hautseite kross
braten, wenden und weitere 2 Minuten braten. Entenbriste aus der
Pfanne nehmen und 8 Minuten im vorgeheizten Ofen langsam garen.
Herausnehmen und an einem warmen Platz ruhen lassen. Kurz vor dem
Anrichten die Haut nochmal im Ofengrill kross nachrdsten.

Den Rosenkohl putzen und einzelne Blatter zupfen. Die Blatter kurz in
kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die
Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls
in Wirfel schneiden.

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

Die Schalotten abziehen, fein wirfeln und mit Starke bestauben. Die
Wiirfel in einem kleinen Topf mit Ol goldgelb ausbacken. Die Kartoffeln
schalen, grob wiirfeln und gar kochen. Die Kartoffeln abgief3en und durch
eine Presse driicken. Mit der warmer Sahne, Milch und Butter
vermischen.

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

2 Spekulatius

1 Schalotten

120 g Zucker

100 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein

100 ml Geflugelfond

14 TL Stéarke

Y. TL Spekulatiusgewtrz
1 TL Butterschmalz

Zusatzzutaten von Jochen Schropp:
%, TL Cayennepfeffer, 2 EL Saure Sahne,
50 g geschélte, gehobelte Mandeln

Zusatzzutaten von Matthias Steiner:
Y, TL Cayennepfeffer, 2 EL Butterschmalz

SCHLACHT A

Schalotten abziehen, fein schneiden und mit etwas Butterschmalz
anschwitzen. Mit 2 EL Zucker karamellisieren und etwas Rotwein
abléschen. Den Fond dazugeben und alles gut einkochen lassen. Zum
Schluss mit zerbréseltem Spekulatius und in Wasser angerihrter Starke
binden und nach Geschmack mit Spekulatiusgewtirz abschmecken.

Die mit Apfelconfit gefillte Entenbrust mit Spekulatius-Sauce, Rosenkohl
und Kartoffel-Schalotten-Piree auf Tellern anrichten und servieren.

Mit der Sauren Sahne schmeckte Jochen sein Pliree ab. Den Cayennepfeffer und
die Mandeln mischte er unter das Apfelconfit.

Seinen Rosenkohl bereitete Jochen im Ganzen zu.

Matthias présentierte seine Ente auf zweierlei Weise. Eine Brust wurde klassisch
auf der Hautseite mit etwas Butterschmalz gebraten, von der anderen Brust I6ste
er die Haut und halbierte sie im Schmetterlingsschnitt. Die Entenbrust rollte
Matthias mit dem Apfelconfit auf und dampfte sie in einem Dampfgarer bei etwa
75 Grad Dampf-Temperatur fir 12 Minuten. Die kross-gebratene Entenhaut
servierte Matthias nicht.

Mit dem Cayennepfeffer wirzte er die Spekulatiussauce.
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Fiir das Eis:

1,20 L trockener Rotwein
0,80 L roter Portwein

1 EL Gluhweingewtirz
200 g Zucker

8 Eier, davon das Eigelb
2 Vanilleschoten

200 g kalte Butter

Fur die Apfelspalten:
2 Cox Orange-Apfel

2 Y EL Zucker

30 ml Calvados

30 ml Apfelsaft

Fiir den Spekulatius:

3 Spekulatius

1 EL Mascarpone

% TL Zucker

1 Msp. Spekulatiusgewtirz

Zusatzgericht von Nelson Miiller

Karamellisierte Apfelspalten mit Glihwein-Eis und
Spekulatius

Zutaten fiir zwei Personen

Rotwein und Portwein in einem grof3en Topf bei mittlerer Hitze langsam
kocheln lassen, auf 800 ml Flissigkeit reduzieren und etwas abkihlen
lassen. Den reduzierten Wein in einem Anschlagkessel tiber dem
Wasserbad erwarmen. Die Vanilleschote l&ngs halbieren, mit dem
Messerriicken das Mark auskratzen und das Mark mit Glihweingewtirz
und Zucker einrdhren.

Die Eier trennen, die Eigelbe unterriihren und die Flissigkeit unter
standigem Rihren zur Rose abziehen.

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

Die Apfel schalen, vom Kerngeh&use befreien und in etwa 5 mm dicke
Ringe schneiden. Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren und
die Apfelscheiben darauf geben. Den Apfel etwa 2 Minuten von beiden
Seiten rosten. Das Apfel-Karamell mit Calvados abl6schen, kurz
aufkochen und den Apfelsaft angiel3en.

Die Flussigkeit fast vollstandig verkochen lassen.

Den Spekulatius in einer Moulinette fein mixen. Die Mascarpone mit
Spekulatiusbrdseln, etwas Zucker und Spekulatiusgewirz cremig
aufschlagen und in einen Spritzbeutel mit Tulle flllen.

Die karamellisierten Apfelringe auf Tellern Uberlappend auslegen, eine
Kugel Gluhwein-Eis darauf setzen und mit der Spekulatiuscreme rundum
garniert servieren.



