)

» Die Kuiichenschlacht — Menu am 25. Juli 2025
Finalgericht von Bjorn Freitag

Fiir die Wan Tan:

4 weille Champignons

50 g Instant-Zartweizen

8 Wan-Tan-Blatter, TK-Ware

20 g Pecorino

1Ei

1 EL Butter

400 ml Pilzfond

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Lamm:

4 Lammfilets

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Stilton-Espuma:

1 Schalotte

50 g Stilton-Kase

70 g Frischkase, Doppelrahmstufe
200 ml Gemiuisefond

100 ml trockener Weillwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Birnen:
1 weiche Birne
1 EL Birnensenf
1 EL Olivendl

Lammfilet mit Stilton-Espuma, purierter Birne und Wan
Tan von Champignons und Zartweizen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Weizen im Pilzfond fur etwa 10 Minuten kochen. Dabei reduziert
gleichzeitig der Fond ein und es entsteht ein geschmackvoller
Zartweizen. Pilze putzen, in feine Wurfel schneiden und in der Butter
anbraten. Pilze und Zartweizen miteinander vermengen. Pecorino reiben
und 2 EL dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die
Wan-Tan- Blatter je einen Essloffel von der Pilz-Weizen-Masse geben.
Die Rander mit wenig Eiweil’ bepinseln und gut verschlielen. Etwa 5
Minuten in einem mit Backpapier ausgelegtem oder im Dampfgarer
garen.

Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchzehen halbieren und
zusammen mit der Butter in die Pfanne geben. Butter zerlassen und
Lammfilets darin von allen Seiten anbraten. Das Lammfilet sollte innen
noch zart rosa sein.

Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Mit dem Fond und dem
Weillwein zusammen aufkochen und 5 Minuten kdcheln lassen.
AnschlieRend den Frischekase und den Stilton mit dem Purierstab
einmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb
direkt in einen Sahnespender flillen, verschlielten und eine Druckkapsel
aufdrehen. Den Sahnespender bis zum Anrichten im Wasserbad warm
stellen.

Birne schalen und vom Kerngehause befreien. Zusammen mit den
restlichen Zutaten fein pirieren und in eine Quetschflasche fiillen.
Pirierte Birne plinktichenweise auf dem Teller anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Nach Belieben das
Lammfilet zum Servieren halbieren.



Zusatzzutaten von Tamara:
Flissiger Honig, Rosmarin,
Speisestérke

Zusatzzutaten von Julius:
Rosmarin, Xanthan, Steinpilzpulver

Tamara verwendete den Rosmarin zum Braten des Lammfilets, mit dem
Honig karamellisierte sie das Lammfilet und mit der Speisestérke hat sie

die Sauce abgebunden.

Julius verwendete den Rosmarin zum Brates des Lammfilets. Mit
Xanthan hat er die Sauce abgebunden und mit dem Steinpilzpulver die

Fiillung der Wan Tan abgeschmeckt.



