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» Die Kiichenschlacht — Menii am 06. Februar 2026 =
Finalgericht von Nelson Miiller

Fiir die Kalbshiifte:

400 g Kalbshiifte

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kapernsauce:
1 TL Kapern

1 Schalotte

Y2 Zitrone, Abrieb

250 g Sahne

40 g Butter

25 ml Weilkwein

250 ml heller Kalbsfond
30 g Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Kartoffelplatzchen:

25 g Speck

250 g mehligkochende Kartoffeln
Y2 Zwiebel

2 Eier

1 TL Butter

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Kartoffelstarke, zum Mehlieren

3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, Zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den Rahmkohlrabi:
Y2 Kohlrabi

Y. Limette, Saft

25 g Butter

25 ml Sahne

3 Halme Schnittlauch
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
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Rosa gebratene Kalbshiifte mit Kapernsauce,
Kartoffelplatzchen und Rahmkohirabi

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Kalbshfte parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in
heiBem Ol rundherum scharf anbraten. AnschlieRend im vorgeheizten
Backofen garen, bis eine Kerntemperatur von 59 Grad erreicht ist.

Schalotten abziehen, in feine Wirfel schneiden und in 30 g Butter
anschwitzen. Mehl darlberstreuen, mit Weildwein abléschen und mit
Kalbsfond und Sahne auffillen. Einige Minuten kochen lassen und die
Kapern hinzufiigen. Mit Zitronenabrieb und restlicher Butter verfeinern.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln mit Schale in einem Topf mit reichlich Salzwasser garkochen.
Dann pellen und etwas ausdampfen lassen. Anschlielend durch eine
Kartoffelpresse driicken und lauwarm abkihlen lassen.

Speck in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.
Eier trennen, Eigelbe auffangen, Eiweil® anderweitig verarbeiten.
Petersilie hacken.

Speck und Zwiebel in Butter glasig anschwitzen, dann mit zwei Eigelben
und der Petersilie unter die Kartoffelmasse mischen. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Aus der Masse Rollen formen und in Taler
schneiden. Die Taler in Kartoffelstarke wenden und in heiRem Ol von
beiden Seiten goldgelb und knusprig ausbacken.

Kohlrabi schalen, in kleine Rauten schneiden, in Butter anschwitzen und
mit etwas Sahne cremig rihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und in sehr feine Rollchen
schneiden. Das Gemuse mit dem Schnittlauch, Muskatnuss, Salz und
etwas Limettensaft abschmecken.

Die KalbshUfte aufschneiden und mit Kapernsauce, Kartoffelplatzchen
und Rahmkohlrabi anrichten und servieren.



Zusatzzutaten von Marie:
Getrocknete Steinpilze, gerducherte
Salzflocken, Haselniisse

Zusatzzutaten von Tim:
Knoblauch, Sherry, Thymian
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Marie verarbeitete die getrockneten Steinpilze zu einem feinen Pulver
und schmeckte die Kapernsauce damit ab. Die Haselnlisse réstete sie in
der Pfanne an und gab sie grob gehackt als Dekoration liber das Gericht
geben. Zum Schluss wiirzte sie das Gericht mit Salzflocken.

Tim aromatisierte das Fleisch mit dem Knoblauch und dem Thymian.
AuBBerdem vermischte er etwas Sherry mit Kalbsfond und gab die
Fliissigkeit vor dem Garen im Ofen (ber Fleisch.



