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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 27. Juli 2026 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fir das Fleisch mit Broseln:

1 ausgeldster Lammricken

100 g Butter

Pflanzendl, zum Braten

70 g Pankobrosel

1 Bund Petersilie

1 Bund Liebstockel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce und Schalotten:
4-6 kleine Schalotten

1 Orange, Schale

2 EL Preiselbeermarmelade
500 ml Rotwein

250 ml Gemiisefond

10 g Zartbitterschokolade

Y Vanilleschote

20 g braunen Zucker
Kartoffelstarke, zum Binden

Fiir die Aubergine:

1 Aubergine

100 ml Sojasauce

Olivendl, zum Einpinseln

2 EL Zucker
Kartoffelstarke, zum Binden

Siegmund Machatschek

Lammriicken mit Krauter-Broseln, Rotwein-
Schokoladensauce, geschmorten Schalotten, lackierter
Aubergine und mediterraner Fregola sarda

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf
180 Grad Umluft vorheizen.

Lammriicken salzen, pfeffern und im Pflanzendl scharf anbraten. In den
150 Grad heiflten Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von
ca. 58 Grad fertiggaren.

Pankobrosel, Petersilie und Liebstdckel in einem Morser zerstolen,
salzen und pfeffern.

Butter in eine Pfanne geben und schmelzen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in zerlassener Butter schwenken und in
der Brdsel-Mischung walzen.

Zucker karamellisieren, mit Rotwein abléschen, Fond dazu geben und
einreduzieren. Schalotten abziehen, halbieren und mitschmoren.
Vanilleschote dazugeben.

Orange heil’ abspulen, dann ein bis zwei Streifen Schale abziehen, zur
Sauce geben und ziehen lassen. Dann Preiselbeermarmelade und
Zartbitterschokolade einrtihren. Mit Kartoffelstarke binden.

Sojasauce mit Zucker einkochen lassen, mit Starke binden.

Aubergine schalen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden, zwei davon mit
Olivendl betraufeln, auf ein mit Backpapier belegtem Backblech geben
und im heil3en Ofen 10-15 Minuten schmoren. Nach 10 Minuten mit der
eingedickten Sojasauce einpinseln.



Fir die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

6 Pimientos de Padrén

5 getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 g weiche Butter + Butter zum Braten
50 g Parmesan

Olivendl, zum Braten

1-2 Zweige Thymian

1-2 Zweige Rosmarin

1-2 Zweige Salbei

Y2 TL Safranfaden

Fleur de Sel, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle
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Safranfaden in etwas heilem Wasser aufkochen. Fregola sarda im
Salzwasser kochen, abseihen und mit Safranwasser lbergiellen.
Knoblauch abziehen, pressen und mit 50 g weicher Butter verrthren.
Ziehen lassen.

Beide Paprikaschoten aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen
befreien. Tomaten abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, Frihlingszwiebel
putzen. Paprika, Tomaten und Zwiebel fein wiirfelig schneiden. Alles kurz
in einer Pfanne in Butter schwenken. Friihlingszwiebeln fein schneiden
und dazugeben. Thymian- und Salbeiblatter sowie Rosmarinnadeln
abzupfen und alles fein hacken. Zum Gemise geben.

Vor dem Servieren Fregola sarda unterheben, etwas vorbereitete
Knoblauch-Butter und Parmesan zugeben und schwenken.

Pimientos de Padroén in reichlich Olivendl rundherum anbraten. Vor dem
Servieren mit Fleur de Sel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



