» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 23. Oktober 2026 =
Finalgericht von Cornelia Poletto

Fiir den Rostbraten:

300 g ausgelodster Hirschkalbsricken
1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die weiBe Pfeffersauce:
1 Schalotte

20 g Butter

50 ml Sahne

200 ml Wildfond

50 ml trockener Weillwein

2 cl Cognac

1 TL weilRe Pfefferkorner
Salz, aus der Mihle

Fur das Selleriepiiree:

300 g Knollensellerie

Y2 Zitrone, Frucht

50 g Butter

80 ml Sahne

80 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gebratenen Steinpilze:
150 g frische Steinpilze

40 g Butter

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

kuechenschlacht.zdf.de

"Wilder Zwiebelrostbraten" mit weiBer Pfeffersauce,
Selleriepiiree, gebratenen Steinpilzen und Spitzkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Hirschkalbsriicken kalt abbrausen und trockentupfen. Von allen Seiten
wirzen und in Butterschmalz kraftig anbraten. Aromaten dazugeben und
kurz mitbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und mit den Aromaten im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten bis zu einer Kerntemperatur 58 °C
garen. Herausnehmen und in Alufolie eingewickelt am Herdrand ruhen
lassen.

Schalotte abziehen, fein wirfeln und in schaumender Butter in derselben
Pfanne glasig anschwitzen, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde.
Pfefferkoérner leicht mérsern und dazugeben. Mit Cognac und Weilwein
abldschen, alles um die Halfte einkochen lassen. Mit Wildfond und Sahne
auffullen. Nochmals alles um die Halfte einkochen lassen. Sauce durch
ein feines Sieb passieren und mit Salz abschmecken. Warmhalten.

Sellerie schalen, in Wirfel schneiden und in der Sahne-Milchmischung
mit der halben Zitrone weich garen. Zitrone herausnehmen, Sellerie
pirieren und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Butter in einem Topf erhitzen und goldbraun werden lassen. Durch ein
feines Sieb in das Selleriepiree geben und unterrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Steinpilze putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Petersilie kalt
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Pilze in schaumender Butter
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie
fertigstellen.



Fiir den Spitzkohl: Spitzkohlblatter einzeln abschneiden und den Strunk herausschneiden.
2 kleinen Spitzkohl Blatter in Rauten schneiden und in kochendem Salzwasser blanchieren.
1 EL Butter In Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
1 EL Honig aufschdumen lassen. Spitzkohlrauten und den Honig zugeben. Salzen,
1 El Apfelbalsamessig pfeffern und mit dem Essig abléschen. Durchschwenken und
Salz, aus der Mihle abschmecken.
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zur Fertigstellung: Ro&stzwiebeln hacken, beide Senfsorten miteinander verriihren. Den
4 EL Roéstzwiebeln  Hirschriicken diinn mit Senf einstreichen. In den Réstzwiebeln walzen
2 EL Sahne und in Scheiben schneiden. Sahne aufschlagen und ggf. als Garnitur
1 TL Dijonsenf verwenden.
1 TL siRer Senf

Zusatzzutaten von Kristina: Kristina gab die gerésteten und gehackten Haselniisse zum gebratenen
Haselntisse, Wacholderbeeren Spitzkohl und verfeinerte die weille Pfeffersauce mit Wacholderbeeren.

Zusatzzutaten von Werner: Werner wollte die gerésteten Walniisse zum Spitzkohl geben, schaffte es
Walniisse, Wacholderbeeren, zeitlich jedoch nicht mehr. Die weil3e Pfeffersauce verfeinerte er ebenfalls
Kiimmelsamen mit Wacholderbeeren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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