SCHLACHT

15 Jahre
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» Die Kluichenschlacht — Meni am 17. Januar 2023 =
15 Jahre Kichenschlacht = ,,Heimatkiiche“ mit Nelson Miiller

Fir die Wirsingroulade:

4 groBe Wirsingblatter

250 g Schweinehackfleisch
250 g Rinderhackfleisch
1-2 Zwiebeln

1 Ei

1 EL Butter

250 ml Gefligelfond

1-3 EL Panko

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Pilzrahmsauce:
1-2 groBBe Krauterseitlinge
100 g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel

3 EL kalte Butter

50 ml Sahne

1 EL Honig

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die braune Sauce (500 ml):
1 kg Rinderknochen
50 g Mdhren

50 g Knollensellerie
50 g Lauch

Y2 Zwiebel

1 EL Tomatenmark
75 ml Portwein

75 ml Sherry

1 L brauner Kalbsfond
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner

10 Pfefferkdrner

20 g Zucker

1 EL Pflanzendl

Robin Pietsch
Wirsingroulade mit Pilzrahmsauce und Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wirsingblatter kurz blanchieren und abtropfen lassen. Zwiebel abziehen
und fein hacken. Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Hackfleisch
gut mischen. 3 Essléffel Zwiebeln, das Eigelb und Panko dazugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten.

Kohlblatter ausbreiten, je 4 der Hackfleischmasse darauflegen.
Kohlblatter erst von der Seite einschlagen, dann von oben und unten.
Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen und die Rouladen mit Farbe
anbraten. Geflligelfond angie3en, einen Deckel aufsetzen und alles etwa
10 Minuten schmoren.

Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen. Kréuterseitlinge putzen,
grob schneiden und in einer Pfanne mit einem Essléffel Butter
anschwitzen. Getrocknete Pilze ausdriicken und dazugeben. Mit Fond
aus der Schmorpfanne (s.o0.) abléschen und die Sahne dazu gieBen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und aufkochen lassen. Zum Schluss die Krauter
fein hacken, dazugeben und die kalte Butter einrihren. Mit Honig
abschmecken. Je nach Geschmack passieren.

Rinderknochen auf einem Ofengitter verteilen und fir 10 Minuten im
heiBen Ofen rsten. Dabei ein tiefes Backblech als Fettpfanne in den
Ofen stellen. Ofen auf 180 Grad herunterdrehen und die Knochen fir
weitere zwei Stunden résten.

Maohren, Sellerie, Lauch waschen, putzen und schalen. In groBbe Wirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls grob wurfeln.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Gemiise darin anbraten.
Tomatenmark und Knochen zugeben und mitrésten, bis sie hell- bis
dunkelbraun sind. Mit Portwein und Sherry abldschen. Fond hinzugeben.
Sauce fir zwei Stunden kbécheln lassen.

In einer beschichteten Pfanne bei hoher Hitze Lorbeer, Wacholderbeeren,
Piment- und Pfefferkérner kurz anrdsten. Dann zur Briihe geben. Brihe
weitere 30 Minuten kdcheln lassen. Salzen, zuckern und erneut 30
Minuten kdcheln lassen.



Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffeln:

300 g Drillinge

1 EL Butter

150 ml Gefliigelfond

Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Beliebige Wildkrauter
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Sieb mit einem Passier- oder Geschirrhandtuch auslegen. Briihe durch
das Sieb in einen weiteren Topf passieren und erneut aufkochen. Hitze
reduzieren und die Sauce solange einkochen, bis sie eine sirupartige

Konsistenz erreicht. Sauce mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schélen, bissfest kochen und abgieBen. Im Topf Butter
schmelzen, den Gefligelfond angieBen und so lange einreduzieren, bis
sich Butter und Fond verbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die gehackte Petersilie dazugeben. Darin die Kartoffeln kurz
durchschwenken.

Gericht mit Krautern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



