» Die Kiichenschlacht — Meni am 25. Februar 2022 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Flr den Rostbraten:

400 g Rinderhifte

4 EL mittelscharfer Senf

1 EL Butterschmalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rotweinjus:

200 ml Kalbsfond

150 ml Rotwein

30 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROFI
TIPP

Fiir die Spatzle:

250 g Weizenmehl

3 Eier, GroBe M

2 Prisen Salz

Salz, aus der Mihle

WeiBer Pfeffer, zum Abschmecken

Fir den Mandel-Brokkoli:
500 g Brokkoli

2 EL Mandelblattchen

2 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Dusseldorfer Rostbraten mit Rotweinjus,
handgeschabten Spatzle und Mandel-Brokkoli

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

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

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

Die Jus wird besonders schmackhaft, wenn man ihr die Zeit gibt méglichst
lange zu reduzieren. Hierzu immer wieder mit Fond angief3en.

Mehl mit zwei Prisen Salz, Eiern und 100 ml lauwarmem Wasser in einer
Ruhrschissel so lange schlagen bis Luftblasen entstehen. Teig ca. 10
Minuten ruhen lassen, bevor er nochmals geschlagen wird. Er sollte sich
ziehen lassen, ohne zu reiBBen. Ein Spatzlebrett zunachst einmal kurz in
heiBes Wasser tauchen und das tberschissige Wasser abstreichen. Brett
ddnn und glatt mit dem Spéatzleteig bestreichen. Nun das Spéatzlebrett
schrég tber einen Topf mit ca. 4 Liter leicht siedendem Salzwasser halten
und mit einem Teigschaber oder einer langen Palette, mit einer Bewegung
von oben nach unten, lange Teigportionen abstechen und in das Wasser
schaben. Spatzle ziehen lassen und die oben schwimmenden Spétzle mit
einem Schaumléffel abschépfen und warm halten. Vorgang wiederholen,
bis der Teig verbraucht ist. Mit Butter, Salz und weiBem Pfeffer
abschmecken.

Brokkoli waschen, in kleine Réschen teilen und in kochendem Salzwasser
4-5 Minuten blanchieren. Réschen abgieBen und sofort in Eiswasser
abschrecken. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Brokkoli dazugeben und
alles gut durchschwenken, dabei den Brokkoli noch einmal erhitzen.



Fir die Garnitur:

1 groBe Zwiebel

1 EL Butterschmalz
Mehl, zum mehlieren
Salz, aus der Muhle

Zusatzzutaten von Denis:
Zitrone
Muskatnuss

Zusatzzutaten von Tobias:
Glatte Petersilie
Rote Zwiebel

Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und im Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abklopfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze langsam goldbraun und leicht
knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Denis hat den Mandel-Brokkoli kurz vor dem Servieren mit Zitronenabrieb
verfeinert und die fertigen Spétzle mit Muskatnuss gewdrzt.

Tobias hat die rote Zwiebel fein gewdirfelt und in Butter glasig
angedlinstet. Dann hat er die Spétzle und die klein gehackte Petersilie mit
in die Pfanne gegeben und alles miteinander in der Butter geschwenkt.



&

= Die Kiichenschlacht — Meni am 25. Februar 2022 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fiir den Spatzleteig:
250 g Weizenmehl

6 Eier, GréBe M

100 ml Sprudelwasser
2 Prisen Salz

Fiir die geschmelzten Zwiebeln:
4 Kleine Zwiebeln
Butterschmalz, zum Braten

Fir die Fertigstellung:

100 g Allgauer Bergkase

100 g Emmentaler

100 ml Sahne

50 ml WeiBwein, nach Belieben
Salz, aus der Miihle

WeiBer Pfeffer, aus der Mihle

Kéasespatzle mit geschmelzten Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zuerst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Mit Salz und
Sprudelwasser aufschlagen, dann Mehl unterheben, sodass der Teig
immer fester wird. Der Teig sollte solange geschlagen werden bis
Luftblasen entstehen. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen, bevor er
nochmals geschlagen wird. Der Teig sollte sich ziehen lassen, ohne zu
reiBen, jedoch eine weiche Konsistenz behalten damit er sich gut
schaben lasst. Ein Spatzlebrett zunachst einmal kurz in heiBes Wasser
tauchen und das Uberschlssige Wasser abstreichen. Das Brett diinn und
glatt mit dem Spatzleteig bestreichen. Nun das Spatzlebrett schrag Uber
einen Topf mit ca. 4 Liter leicht siedendem Salzwasser halten und mit
einem Teigschaber oder einer langen Palette mit einer Bewegung von
oben nach unten lange Teigportionen abstechen und in das Wasser
schaben. Die Spéatzle ziehen lassen, die oben schwimmenden Spétzle mit
einem Schaumlé6ffel abschdpfen. Vorgang wiederholen, bis der Teig
verbraucht ist.

Zwiebeln abziehen und in feine Wirfel schneiden. In einer Pfanne mit
Butterschmalz gleichmaBig andlnsten und braun werden lassen.

Spétzle in eine warme Pfanne geben und die Sahne angieBen. Sahne
etwas reduzieren lassen. Nach Belieben WeiBwein angie3en. Beide
Kéasesorten reiben, mischen und (ber die Spatzle geben. Alles verrlihren.
Die Spatzle in der Pfanne in den Ofen geben und braun werden lassen.
Vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wirzen.



Fir die Garnitur:

1 Zwiebel

Schnittlauch, nach Belieben
Petersilie, nach Belieben

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

PROFI
TIPP

)

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Ol
erhitzen und die Ringe darin goldgelb ausbacken. Aus der Pfanne
nehmen, auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wirzen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Wenn man nur Eigelb fir den Spéatzleteig verwendet, dann bekommt man
eine tolle Farbe. Diese gelingt aber auch durch Zugabe von Safran oder
Kurkuma. Das ,A* und ,O" fiir gute K&sespatzle ist der Kase. Es empfiehlt
sich ein besonderes Augemerk auf dessen Qualitat zu legen.

Késespatzle aus dem Ofen holen, geschmelzte Zwiebeln darliber geben
und mit Zwiebelringen und Krautern garnieren.



