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Finalgericht von Bjorn Freitag

Fiir das Maishdahnchen:

2 Maishahnchenbriste mit Haut
2 EL Tannenhonig

1 EL Rapsdl

Meersalz, zum Wiirzen

Fiir die Kerbelschmelze:
2 EL weiche Butter

1 Bund Kerbel

100 g Panko

Fiir die Rostzwiebel-Jus:

2 EL gekaufte Rostzwiebeln
1 EL Butter

400 ml Gefligelfond

100 ml roter Portwein

1 EL dunkler Balsamicoessig
Starke, zum Abbinden

Salz, aus der Mihle

Fir das Kiirbis-Zweierlei:

1 Hokkaido-Krbis

2 EL Kurbiskerne

3 EL hellen Balsamicoessig

2 EL Zucker

3 EL Olivenol

Chilipulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Maishahnchenbrust mit Kerbelschmelze, Rostzwiebel-
Jus und zweierlei Kiirbis

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, einen zweiten

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbriste salzen und in Rapsdl mit Hautseite nach unten in einer

Pfanne kross anbraten. AnschlieRend wenden und fir weitere 2 Minuten

auf der Fleischseite braten. Dann im Ofen bei 130 Grad fertig garen. Zum
Schluss mit dem Honig bepinseln und bis zum Servieren ruhen lassen.

Kerbel waschen, trockenwedeln und ca. 4 EL fein hacken. Panko in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun résten. AnschlieRend die Butter hinzugeben
und vermengen. Zum Schluss den Kerbel unterriihren. Die Schmelze
beim Anrichten auf der Hahnchenbrust verteilen.

Fond und Portwein in einen Topf geben und bis auf 1/3 reduzieren.
AnschlieRend mit Balsamicoessig abschmecken. Zum Schluss Butter und
Rdstzwiebeln einrihren, mit Salz abschmecken und ggf. die Jus mit
etwas Starke abbinden.

Klrbis waschen, trockentupfen und halbieren. Anschlieend entkernen.
Je nach Grofie des Kirbisses entweder eine Halfte oder ein Viertel mit
einem Sparschaler oder der Aufschnittmaschine in diinne, feine
Kurbisspalten schneiden. In einem Topf 200 ml Wasser, Zucker, eine
Prise Salz und hellen Balsamicoessig geben, Kirbisspalten hinzugeben
und diese im Sud einmal aufkochen lassen. Sie sollten bissfest sein.
Kurbisspalten zum Servieren abtropfen lassen.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlie3end
beiseitestellen.

Restlichen Kiirbis auf ein Backblech legen und fiir ca. 20 Minuten bei 200
Grad im Ofen schmoren lassen. Kirbis aus dem Ofen nehmen, grob
wurfeln und anschlieRend stampfen. Gestampften Kirbis mit Salz,
Olivendl und Chili abschmecken und mit den gerésteten Kirbiskernen
verfeinern.



Zusatzzutaten von Helene:
1 Zitrone

Zusatzzutaten von Michael:
1 Zitrone

Gestampften Kirbis mittig auf einem Teller anrichten, eingelegte
Kurbisspalten um oder auf dem Stampf verteilen. Hahnchenbrust mit der
Haut nach oben auf den Kiirbis setzen und mit der Kerbelschmelze
bestreuen. Jus anrichten und servieren.

Helene verwendete die Zitrone in der Sendung nicht.

Michael verfeinerte mit Zitronenabrieb seine Maishdhnchenbrust.
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Zusatzgericht von Bjorn Freitag

S i

Fiir den Chicorée:

1 Chicorée

1 EL Butter

50 g WalnUsse

60 g Panko

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Ziegenfrischkase:
2 Ziegenfrischkaserollen
2 EL Naturjoghurt

Fiir die Zwiebelmarmelade:
2 rote Zwiebeln

30 ml roter Portwein

50 ml Pflaumensaft

20 ml Marillenessig

2 Sternanis

2 Lorbeerblatter

70 g Zucker

Pflanzendl, zum Anschiwtzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 paar Blatter Erbsenkresse

Gegrillter Chicorée mit Pankoschmelze,
Ziegenfrischkase und Zwiebelmarmelade

Zutaten fiir zwei Personen

Den Chicorée vom Strunk befreien, halbieren und mit der Schnittseite
nach unten in die vorgeheizte Grillpfanne ohne Fett legen und braten.
Deckel auf den Chicorée geben und bei geringer Hitze ca. 5 Minuten

dampfen. Chicorée salzen.

Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen, Panko hinzugeben und die
Walniisse grob mit den Handen hineinbroseln. Die Schmelze résten
lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ziegenfrischkaserolle mit der Kichenmaschine aufschlagen. Joghurt
hinzugeben und gut vermengen. In Spritzbeutel flllen und zum Servieren
den Chicorée damit drapieren.

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf
karamellisieren, Zwiebeln hinzugeben, kurz durchschwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit Marillenessig, Portwein und
Pflaumensaft abldschen. Mit Sternisanis und Lorbeer wiirzen und die
Marmelade einkochen. Lorbeer und Sternanis vor dem Servieren
herausnehmen.

Kresse fur Garnitur zupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



