» Die Kiichenschlacht — Meni am 10. Juni 2022 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fiir das Gemiise:

50 g Mdhre

50 g Sellerie

50 g Lauch

20 g Chinakohl

20 g Shiitake

1 cm Ingwer

4 Korianderzweige

3 EL Sweet Chili Sauce for Chicken
3 EL Teriyakisauce

3 EL gerdstetes Sesamdl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Fisch:

300 g Kabeljauloins, ohne Haut
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Flr den Schaum:

1 Schalotte

1 Limette

20 g Butter

100 ml Sahne

100 ml trockener WeiBwein

100 ml Fischfond

Wasabipaste, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Shiso Kresse Mix

Papillote vom Kabeljau mit asiatischem Gemiise und
Wasabi-Schaum

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mo&hren und Sellerie schalen und in feine Streifen schneiden. Shiitake in
diinne Scheiben schneiden. Chinakohl und Lauch in feine Streifen
schneiden.

Gemiise in einer Pfanne in Sesamdl bei mittlerer Hitze leicht
anschwitzen. Chilisauce und Teriyakisauce dazugeben. Ingwer schalen
und fein reiben. Koriander fein hacken. 1 Msp Ingwer und 1 TL Koriander
unter das Gemise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Das Packchen wie ein Bonbon zusammenschlagen, die beiden seitlichen
Randern mit dem Rebenbinder verschlieBen und den Fisch in dem Papier
im Ofen ca. 15 Minuten garen. Garprobe machen: Das Thermometer
sollte 52 Grad im Fischfilet anzeigen.

Schalotten abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne in Butter
anschwitzen und mit dem WeiBwein abléschen. Fischfond dazugeben
und bis auf ein Minimum reduzieren. Mit der Sahne auffullen und mit Salz
Limettensaft und Wasabipaste nach Belieben leicht scharf abschmecken.

Die Sauce mit dem Zauberstab schaumig mixen.

Kresse zupfen.

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



Zusatzzutaten von Tamara:
Sesam

Currypulver

Lecithin

Zusatzzutaten von Andreas:
Cashewkerne

Sternanis

Lecithin

Tamara réstete den Sesam in einer Pfanne an und verwendete ihn als
Topping. Das Currypulver und Lecithin verwendete sie fiir die Sauce.

Die Cashewkerne réstete Andreas an und verwendete sie als Crunch.
Lecithin und Sternanis verwendete er fiir die Sauce.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 10. Juni 2022 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

S

Fur den Fisch:

2 Kabeljaufilets, a 150 g, ohne Huat
Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Sahne

100 ml WeiBwein

250 ml Fischfond

2 EL Senf

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Eier:
6 Wachteleier

Fir die Salzkartoffeln und Karotten:
4 Kartoffeln

2 Karotten

2 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir den Spinat:

100 g Babyspinat

1 Schalotte

1 EL Butter

Olivendl, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fuir die Garnitur:
2 EL Forellenkaviar

Kabeljau mit Senfsauce, Salzkartoffeln, Wachteleiern und
Sommer-Spinat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

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

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

Mit Fischfond angieBen und erneut reduzieren lassen. Senf und Sahne
hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wirzen und schaumig aufmixen.

Wachteleier fir 2 Minuten 30 in kochendem Wasser wachsweich garen
lassen. Abgie3en, pellen und halbieren.

Kartoffeln in Salzwasser garkochen. AbgieBen und Butter dazugeben.

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

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

Nach Wunsch mit Kaviar garnieren.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



