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* Die Kiichenschlacht — Menu am 21. August 2025 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller
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Fir den Eintopf:

150 g Griine Bohnen

150 g festkochende Kartoffeln
150 g Karotten

1 Zwiebel

200 ml Weillwein

300 ml Gemusefond

300 ml Rinderfond
Pflanzendl, zum Anbraten

2-3 Zweige Liebstockel

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Crépe:

1Ei

125 ml Milch

60 g Mehl

Pflanzendl, zum Anbraten
1 Prise Salz

Fiir die Farce:

200 g Hahnchenbrustfilet

100 ml Schlagsahne

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mullers Familien-Eintopf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf in etwas Ol
anschwitzen, bis sie glasig werden. Kartoffeln und Karotten schélen,
ebenfalls wirfeln, dem heiflen Topf hinzugeben und auf mittlerer Hitze
ca. 3-4 Minuten leicht anrésten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Griine Bohnen putzen, hinzugeben und alles mit Weillwein abldschen.
Den Eintopf zur Halfte mit Gemusefond und zur Halfte mit Rinderfond
auffullen, bis das Gemdse ca. 2-3 cm bedeckt ist. Liebstéckel abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und hinzugeben.

Deckel auflegen und kécheln lassen, bis das Gemiise den gewiinschten
Gargrad erreicht hat.

Mehl, Eier, Milch und Salz zu einem Teig verrihren, bis er eine diinne
und seidige Konsistenz hat. In einer heien Pfanne Ol mit einem
Klchenpapier auftragen. Den Crépe-Teig dann mit einer Suppenkelle
dinn in der Pfanne verteilen und nach 2-3 Minuten wenden bis der Teig
eine goldbraune Farbe hat.

Hahnchenbrustfilet fir 5-10 Minuten im Tiefklhler anfrieren und
anschlielend in grobe Wirfel schneiden. Hahnchenwirfel mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem Multizerkleinerer mit etwas Sahne mixen.
Nach und nach mehr Sahne hinzugeben, bis eine homogene Masse
entsteht. Die Farce flach auf dem Crépe ausstreichen und diesen
anschlieend fein aufrollen. Den Crépe zunachst eng in Klarsichtfolie,
dann in Aluminiumfolie einrollen und in einem Topf mit kochendem
Wasser fir ca. 5 Minuten kécheln, bis die Farce stockt. Dann die Folien
entfernen und die fertige Crépe-Rolle in 2 cm breite Stlicke schneiden.
Als Einlage in die Suppe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



