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= Die Kiichenschlacht — Menii am 28. November 2025 =
Jahresfinale = "Geschmackssache" mit Cornelia Poletto

Fiir das Fleisch:

2 Bisonfilets a ca. 160-180 g
Sesamol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Farce:

250 g eiskalte Hihnerbrust

1 Zitrone, Abrieb

1Ei

40 g kalte Butter

80 ml kalte Sahne

Y. Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kohl:
2 grol3e Spitzkohlblatter
Salz, aus der Mihle

Fiir den Sud:

100 g Shiitake

100 g braune Buchenpilze
100 g weiflde Buchenpilze
50 g getrocknete Shiitake
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

500 ml Gemusefond

500 ml Fischfond

1 EL Mirin

2 EL Sojasauce

Sesamdl, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

David Kruselburger

Bisonfilet mit Hihnerbrust-Farce im Kohlblatt im Asia-
Pilzsud

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Sesamal ca. 15-20 Sekunden
pro Seite anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkulhlen lassen.

Ei trennen und Eiweil} auffangen. Schnittlauch fein hacken. Kalte
Huahnerbrust klein wirfeln und mit Eiweil3, kalter Butter und kalter Sahne
zu einer Farce mixen. Schnittlauch unterheben. Mit Zitronenabrieb, Salz
und Pfeffer wirzen. Farce kaltstellen.

Spitzkohlblatter in Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser
abschrecken. Aus dem Wasser nehmen, gut trockentupfen und ggf.
Blattrippen herausschneiden.

Getrocknete Shiitake in Wasser einweichen.

Sesamdl in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch abziehen,
Ingwer schalen. Schalotte, Knoblauch und Ingwer klein schneiden und im
Sesamol anschwitzen. Alle frischen Pilze zugeben und kurz anbraten.
Eingeweichte Shiitake ausdriicken und zugeben. Dann Gemiise- und
Fischfond angielRen und Sojasauce und Mirin zugeben. Sud auf 80 Grad
erhitzen.



Fur die Fertigstellung:

Fiir das OI:

1 Bund Schnittlauch
200 ml Pflanzendl

1 Prise Salz

Fur die Garnitur:
1 Beet Purple Shiso Kresse
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Spitzkohlblatter auslegen. Bisonfilets mit Farce bestreichen, auf die
Spitzkohlblatter legen und zu Packchen einschlagen. Packchen als
Bonbon erst in Frischhalte- und dann in Alufolie wickeln. Die Fleisch-
Packchen in den Sud geben und fir 15-18 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von 52 Grad pochieren. Aus dem Sud nehmen und
Folien entfernen.

Ol mit Schnittlauch sehr fein mixen und mit Salz wiirzen.

Gericht mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



