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3. CHAMPIONSWEEK: , Finale* mit Nelson Miiller
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Final-Vorspeise: ,Fjordlachs-Wan-Tan und Fjordlachs-Tatar mit Gurken-
Sorbet und Koriander-Mayonnaise“ von Nelson Miuller

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Fjordlachs-Wan-Tan:

1 Fjordlachs-Filet a 150 g
6 Wan-Tan-Blatter
1 Ei, davon das Eiweil3

Sojasauce, zum Abschmecken
Sweet-Chili-Sauce, zum Abschmecken
Pflanzenol, zum Frittieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Fjordlachs-Tatar:

1 Fjordlachs-Filet a 200 g
s Schalotte

s Limette

1% Bund Dill

Zitronen-Olivenodl, zum Marinieren
Fleur de Sel, zum Wiirzen
Zitronen-Pfeffer, zum Wirzen

Fir das Gurken-Sorbet:

1 Salatgurke

50¢g Passionsfruchtpiree
30 ml Glykose-Sirup

30g Zucker

2 Blatt Gelatine

10g glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die marinierten Gurken und Radieschen:

1 Gurke

1 Bund Radieschen
Rapsdl, zum Marinieren
WeilRweinessig, zum Marinieren
Salz, aus der Mihle
WeiRRer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Koriander-Mayonnaise:
1 Ei, davon das Eigelb
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100 ml Rapsol

Y% EL WeilRweinessig

% TL mittelscharfer Senf
30g Koriander

Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fur die Fjordlachs-Wan-Tan Pflanzendl in der Fritteuse erhitzen.

Fir die Fjordlachs-Wan-Tan Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wuirfeln. Mit
Sojasauce und Sweet-Chili-Sauce vermengen, vorsichtig mit Salz und Pfeffer wirzen. Wan-
Tan-Blatter ausbreiten und marinierten Lachs darauf geben. Ei trennen, Rander der Wan-
Tan-Blatter mit Eiklar bepinseln und zusammenkleben. In heiRem Pflanzendl frittieren,
danach auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und bis zum Servieren warm halten.

Fur das Fjordlachs-Tatar Lachsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und fein wirfeln. Schalotte
abziehen und ebenfalls fein wirfeln. Lachs und Schalotte vermengen, mit Zitronen-Olivendl
marinieren, mit Fleur de Sel und Zitronen-Pfeffer wiirzen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Limette auspressen. Dill und etwas Limettensaft unter das Tatar mengen.

Fur das Gurken-Sorbet Gurke waschen, Enden abschneiden und klein wirfeln. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Gurke mit Petersilie purieren und Plree
durch ein Sieb streichen. Kalt stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Passionsfruchtpiree mit Glykose-Sirup, Zucker, Salz und Pfeffer aufkochen. Gelatine
ausdricken, unterrihren. Warme Masse mit 250 Gramm kaltem Gurkenpiiree vermengen
und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fir die marinierten Gurken und Radieschen Gurke waschen und mit einem Hobel in
hauchdinne Scheiben hobeln. Radieschen waschen und putzen, dabei einen halben
Zentimeter des Griins stehen lassen. Radieschen in Scheiben schneiden. Gurken und
Radieschen in Rapsdl und Weil3weinessig marinieren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Koriander-Mayonnaise alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Koriander
abbrausen, trockenwedeln. Ei trennen. Eigelb mit Senf und etwas Salz purieren, nach und
nach Rapsdl zugeben, bis die Masse emulgiert. Koriander hinzufligen, erneut durchmixen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Essig abschmecken.

Fjordlachs-Wan-Tan und Fjordlachs-Tatar mit Gurken-Sorbet, marinierten Gurken und
Radieschen und Koriander-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.
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Final-Hauptgang: , Entrec6te mit Barbecue-Sauce, geschmortem Romersalat
und SuRkartoffel-Piree” von Nelson Muller

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Entrecote:

1 Entrecdte vom Black Angus Rind a 500 g
1 Zehe Knoblauch

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

2 EL Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Barbecue-Sauce:

% Zitrone

100 ml Cola

1EL Tomatenketchup

Y% EL dunkler Balsamico-Essig
% EL Apfelessig

% EL Worcester-Sauce

Y% EL gesufter Dijon-Senf

¥ EL flissiger Honig

Chilipulver, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken

mildes Currypulver, zum Abschmecken
edelsliRes Paprikapulver, zum Abschmecken
Hickory-Rauchsalz, zum Wirzen

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Romersalat:

2 Romer-Salate
759 Butter
75 ml Gemiusefond

Rapsdl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Fir das SiRkartoffel-Piiree:

2 SiRkartoffeln
Butter, nach Belieben
Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Flr das Fleisch EntrecOte kalt abbrausen, trockentupfen und salzen. Knoblauch abziehen und
andriicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol erhitzen, Fleisch mit
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Knoblauch, Thymian und Rosmarin scharf anbraten. Auf einem Gitter im Ofen garen, bis eine
Kerntemperatur von etwa 54 Grad Celsius erreicht ist. Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen.

Fur die Barbecue-Sauce Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Cola mit
Zitronensaft, Tomatenketchup, dunklem Balsamico-Essig, Apfelessig, Worchester-Sauce, Dijon-
Senf und Honig vermengen. Mit den Gewirzen abschmecken.

Flr den Romersalat Salatherzen vierteln, waschen und gut abtropfen lassen. In einer Grillpfanne
mit Ol scharf anbraten. Butter und Gemusefond hinzugeben, emulgieren lassen, mit Salz
abschmecken und fir circa fiunf Minuten schmoren.

Fir das Sukartoffel-Puree SufRkartoffeln schalen, wirfeln, in einen Topf mit kaltem Wasser und
Salz geben und zum Kochen bringen. Gegarte SiiRkartoffeln abgief3en, durch ein Sieb passieren,
mit Butter vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Zum Anrichten
in einen Spritzbeutel flllen und mit einer Sternttille dressieren.

Entrecbte mit Barbecue-Sauce, geschmortem Ro&mersalat und SifRkartoffel-Piree auf Tellern
anrichten und servieren.



