Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Profi: Rind
2012-2013

95 Rezepte



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 27. Juli 2022.

ii



Inhalt

Argentinisches Steak, Chimichurri-Solie, Mais-Kurbis-Quiche . . . . . 1
BBQ-Pizza mit gegrilltem Rumpsteak . ... ... ... ... ... ... .. 2
Boeuf bourquignon . . . . ... .. 3
Boeuf Bourquignonl . . .. ... ... ... 4
Boeuf Bourquignonl . . .. ... ... ... 4
Carpaccio mit warmer Tomaten-Pilz-Pfanne . . . ... ... ... ... ... 5
Chateaubriand mit Gemuse und drei Soflen . . . . ... .. ... ... .... 6
Curry-Rinder-Filet-Pfanne . . . . . .. ... ... ... . ... . ... ...... 7
Currygulasch von der Rinder-Hochrippe mit Couscous . . . . . ... ... 8
Doner mit Roastbeef ala Michael Kempt] . . . . ... ... ... ... ..., 9
entrecote mit Champighon-Kartoffeln ... ......... ... ... .. 10
Entrecote mit Ofen-Kartoffeln SoBe Béarnaise und Spinaff . . . . . .. 11
Entrecote Strindberg mit Kartoffel-Schalotten-Platzchen . . . . . . . 12
Gebratenes Sashimi vom Roastbeet mit Speck und Bohnen . . . . . .. 13
Gedampttes Rinder-Filet mit Butter-Spargel und Solichen . . . . . .. 14
Gegrilltes Entrecote mit Rotwein-Schalotten-Sauce . . . . . . . . .. .. 15
Gekochte Ochsen-Brust . .. ... ... ... ... ... . ... ... ... .. 15
Gekochter TafelspitZ . ... ... ... ... .. ... .. ... ... ... ... 16
ekochtes Rindfleisch inLauch-Sofid . ... ... ............... 16
Gekochtes Rindfleisch mit Semmelkren, Schnittlauch-Sofle. . . . . . . 17
zeschmorte Rinder-Roulade mit Rotkohl . . . . ... ... ... ... .. 18
zeschmorte Rinder-Schulter mit Fenchel und Pistazien ... ... ... 19
zeschmorte Rinder-Schulter mit Perizwiebeln und Polenta . . . . . . . 20
Gratiniertes Rumpsteak mit Blumenkohl-Spinat-Pfanng. . . . . . . . .. 21

Grillteller mit Roastbeef, Riesen-Garnelen, Hdahnchen . . . . . . . . . .. 21

iii



Gulasch vom Rinder-Filet mit Rosmarin, Kartoffel-Gratin . . . . . . .. 22

Hamburger aus Rinder-Filet fur Erwachsene . . . ... .. ... ... ... 22
Herren-Gulasch vonRinder-Filed . ... ....... ... .. .. .. .... 23
- -Ro -Geschnetzeltem . . ... ... . ... 24
Krauterseitling-Apfel-Pfanne mit Rinder-Filet . . . . . .. ... ... ... 25
Kurzgebratenes Rinder-Steak mit Salsa-Pestq. . . .. ... ... ... .. 25
Lutscher von der Ochsen-Brust mit Wurzelgemuse-Lasagne . . . . . . 26
Marinierte Rinder-Steaks mit Gemuse-Salat . . ... ... ... ... .. 27
Mariniertes Roastbeef mit Spargel in Tomaten-Salsa . . . . ... .. .. 28
Nebraska Roastbeet und Wasser-Melone vom Grill . . .. .. ... .. .. 29
Ochsen-Brust in Senf-Krustd . . . . ... ... ... ... ... ... .. 29
Ochsen-Zunge mit Pilz-Rahm-Solse und Bandnudeln . . . .. ... ... .. 30
Ochsenschwanz-Ragout mit Lngwer und Kartofftel-Stron ... ... .. 31
Pfeffer-Rinder-Steak mit Kartoffel-Gratin, grinen Bohnen . . . . .. 32
Pochiertes Rinder-rilet aut warmen Gemuse-Salat . . ... ... ... .. 33
Rib-Eye Steak mit Rucola-Champighon-Pesto . . . . . ... ... ... ... 34
Rib-Eye-Steak mit gebackenen Kartoftelnund Butten . ... ... ... 34
Rib-Eye-Steak mit Knoblauch-Butted . . ... ... ... ... .. .. ... 35
Rinder-Cordon bleu mit Sudtiroler Schinken, Tomme Suissg . . . . . . 35
Rinder-Filet an Frischkdase-Dip . . ... ............ ... .. ..... 36
Rinder-Filet im Rosti-Mantel mit geschmorten Steinpilzen . . . . . . . 37
Rinder-Filet in Pfeffer-Kruste . . . . .. ... ... ... ... ... .. .. .. 38
Rinder-Filet mit Holunder-Zwiebel-Marmelade, Kurbis-Ecken . . . . . 39
- - -Plred . . . ... .. 40

- - -Gemiisd . .......... .. ... ... 40
Rinder-Filet, Blumenkohl, Cranberry-Zwiebel-Vinaigrette . . . . . . .. 41
Rinder-Filet-Gulasch T . ... ... ... ... ... ... . ... ........ 42
................................ 42
Rinder-Gulasch auf Paprikaund Tomate . . . . . ... ... ... ... ... .. 43
Rinder-Gulasch mit Speck-Knodeln . . . . ..... ... ... ... ... . ... 44
Rinder-GulascH . . . . ... ... ... ... ... ... 45

v



- - -SoBd ... ... 48
Rinder-Paillarde mit gegrilltem Gemuse undPestg. . . . . ... ... ... 49
Rinder-Roulade mit Sauerkraut und Rotwein-Soliel . . ... ... ... .. 50
Rinder-Roulade mit Speck, Pilzen und Kartoftel-Mousseling. . . . . . . 51

- d - -Zwiebeln . . . . .. 52
Rinder-Steak mit Schmorgemtse . . . . ... ... ... ... ... ... ... 53
Rinder-Steak mit Steinpilz-Kruste . . . ... ... ... ... ... ... ... 53
Rinder-Taftelspitz mit Krduter-Ravioli und Wurzel-Gemuse . . . . . . . 54
Rindfleisch mit Frihlingskrdauter-SofBe und Gemise-Salatl . . . . . . .. 55
Rindfleisch-Kiimmelspiefe . . . ... ............. ... ........ 56
Rindfleisch-Wirfelauf Wirsing . . . . ... ... .. .. ... .. ... ... 56
Roastbeet aus der Ptanne mit schnellem Mais-Puree . . . . . ... .. .. 57
Roastbeet mit Petersilien-Pesto und Bratkartotteln. ... ... ... .. 58
Roastbeef mit Remouladen-Sofle . . .. ... ... ... ... ... ... . .. 59
Roastbeef mit Schmelzkraut und Rostbrot . . ... .. ... ... ... .. 60
Roastbeef, Remouladen-Sofe, Bratkartoffel-Salaf. . . .. . ... .. .. 61
Rumpsteak an italienischem Gemuse . . . .. ... ... ... . ... .. ... 62
Rumpsteak mit Kirsch-Tomaten und Rauke-Sala . . ... ... ... ... 62
Rumpsteak Sashimi-Artl. . . . .. ... ... .. .. ... ... ... 63
Rumpsteak, japanische Artl . . . . ... ... ... ... ... ... ... ..., 63
Rumpsteak-Geschnetzelted . . . .. ... ... ... ... ... ... ..., 64
Sattiges Rinder-Gulasch mit Petersilien-Semmel-Knodeln . . . . . . .. 64
Sashimi vom Wagyu Beet mit Auberginen-Miso-Pureg . . . . . ... . .. 65
Sauerbrated . . ... ... ... 66
Gzegediner GulascH. . . . . . ... ... ... ... 66
T-Bone-Steak (Fiorentina) mit Rosmarin-Kartoffeln. . . . . ... .. .. 67
[Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-Solle und Apfel-Gelee . . . . . . .. 69
[Tagliata vom Rinder-Rucken mit Rucola und Parmesan . . . . .. ... .. 70
Ungarisches Rinder-Gulasch. . . .. .......... .. .. .. ..... ... 71
Ziemlich geiler Teller mit WagyuBeeff ... ... ... ... ... .. ... 72
Zweierlei Rind-Fleisch von Tim Mdlzed ... ... ... .. ... ....... 73



Lwiebel-Rinder-Steaks mit Kartoftel-Erbsen-Stampf] . . ... ... ..
Zwiebel-Rostbraten mit Butter-Spadtzle und Chicorée-Salat] . . . . . .

vi



Argentinisches Steak, Chimichurri-Sofe, Mais-Kiirbis-Quiche

Fiir 4 Personen

Steaks:

4 Entrecote, a 200 — 250 ¢ 2 EL Olivendl 1 EL Meersalz, grob
Chimichurri-Sofle:

1 Schote Chili, rot 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Petersilie, glatt
100 ml Olivensl 50 ml Weilweinessig 25 g Oregano, getrocknet
Pfeffer Salz

Mais-Kiirbis-Quiche:

150 g Emmentaler Kése 1 Zwiebel, rot 0,25 Bund Petersilie

1 EL Olivenol 200 g Mais 350 g Kiirbis

50 g Butter 2 Eier

Steaks:

Die Steaks mit dem Meersalz wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, zwei Steaks einlegen
und auf hochster Stufe von jeder Seite so lange braten, bis das Fleisch den gewiinschten Gargrad
erreicht

hat. Als Faustformel gilt bei einem zwei Zentimeter dicken Steak:

Zwei Minuten pro Seite fiir ,rare“ (rosa bis blutig), drei Minuten pro Seite fiir ,medium* (halb
durch) und je vier Minuten fiir ,,well done“ (durchgebraten). Bitte die Steaks regelméfig wen-
den. Die Pfanne wieder erhitzen und die beiden anderen Steaks auf die gleiche Weise braten.
Die Steaks ruhen lassen und warm stellen.

Chimichurri-Sof3e:

Die Chilischote halbieren und fein hacken. Die Knoblauchzehen abziehen und in eine Schiissel
pressen. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blattchen abzupfen und ebenfalls fein
hacken. Olivenol, Weilweinessig, Salz, Pfeffer, Oregano, Petersilie und die gehackte Chilischote
zu den Knoblauchzehen geben und gut verrithren. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mais-Kiirbis-Quiche:

Den Kiise reiben. Die Zwiebel fein hacken und den Kiirbis wiirfeln. Die Zwiebel- und Kiirbis-
wiirfel in einer Pfanne mit dem Ol anschwitzen. Mais, Butter und den geriebenen Kése in einer
Schiissel vermischen. Die Eier in einer weiteren Schiissel verquirlen. Dann die Zwiebeln, den Kiir-
bis, gehackte Petersilie und die Eier unter die Mais-Kése-Masse heben und alles in vier kleine,
feuerfeste Auflaufformchen fiillen. Fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Chakall am 03. Februar 2012



BBQ-Pizza mit gegrilltem Rumpsteak

Fiir vier Portionen
Fiir den Teig:

125 ml Wasser 15 g frische Hefe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 TL Zucker 250 g Mehl

Salz, Mehl

Fiir das Tomatensugo:

3 Schalotten 4 junge Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 100 ml Tomatensaft 200 ml passierte Tomaten

150 g Cocktailtomaten  Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Belag:

1 lila Gemiisezwiebel £ gelbe Zucchino % griine Zucchini
Pflanzenfett, Salz

Fiir das Rumpsteak:

4 Pimentkorner 1 TL Korianderkorner 4 TL braunen Rohrzucker
1 TL grobes Salz 2 Rumpsteaks a ca. 200 g Pflanzenfett

50 g gemischte Kréauter

Fiir die Pizza das Wasser erwédrmen und die frische Hefe darin vollsténdig auflésen. Thymian,
Rosmarin von den Stielen zupfen und zusammen mit dem Zucker ebenfalls zum Hefewasser ge-
ben. Zum Schluss das Mehl hineinsieben und zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Den
Pizzateig circa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschliefend den Pizzastein
mit wenig Mehl bestreuen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und auf
dem Pizzastein weitere 15 Minuten gehen lassen. Die Schalotten, Knoblauch schiilen und sehr
fein wiirfeln. Das Olivendl leicht erhitzen und Schalotten sowie jungen Knoblauch darin sanft
anschwitzen. Das Tomatenmark zugeben, leicht am Topfboden abbrennen lassen und mit we-
nig Zucker verfeinern. Danach mit Tomatensaft abloschen und passierten Tomaten aufgieflen.
Die Sauce fiinf bis zehn Minuten bei mittlerer Temperatur kocheln lassen. Die Cocktailtomaten
vierteln, zur Sauce geben und mit feinem Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Gemiise-
zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Die Zucchini putzen und in circa 0,5 Zentimeter diinne
Streifen schneiden. Das Pflanzenfett in der Grillpfanne erhitzen und die Zucchinistreifen darin
grillen, bis sich ein Grillmuster abzeichnet. Danach mit Salz wiirzen und in Wiirfel schneiden.
Nun den fertigen Teig mit der Hilfte des Tomatensugo bestreichen und den Belag darauf vertei-
len. Die Pizza bei circa 180 Grad HeifSluft im Backofen zehn bis zwolf Minuten knusprig backen.
Fiir die Marinade Piment, Korianderkorner, Zucker und Salz in einem Morser grob zermahlen.
Die Steaks griindlich mit der Marinade einreiben und bei Zimmertemperatur fiir mindestens
30 Minuten abgedeckt marinieren. (Am besten iiber Nacht im Kiihlschrank.) Zum Grillen der
Rumsteaks die Grillpfanne hoch erhitzen und wenig Pflanzenfett hineingeben. Die Steaks nun
in der Pfanne fiir ein bis zwei Minuten angrillen, um circa 45 Grad drehen und weitere ein bis
zwel Minuten grillen, so dass ein Rautenmuster entsteht. Danach das Fleisch wenden und genau
so verfahren. Anschliefend das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad etwa fiinf bis
sechs Minuten garen. Den Backofen ausschalten, Ofentiir leicht 6ffnen und weitere fiinf Minuten
ruhen lassen. Zum Servieren das Rumpsteak in Tranchen schneiden und auf die Pizza legen.
Zum Schluss mit gemischten Krautern vollenden.

Johann Lafer am 06. Juli 2013



Boeuf bourguignon

Fiir vier Personen

Ragout:

1 Zwiebel 1 Karotte 150 g Knollensellerie

600 g Rinderfilet 1 EL Ol 1 EL Tomatenmark

50 ml Portwein, rot 250 ml Rotwein 0,75 1 Gefliigelbriihe

1 Lorbeerblatt, klein 0,5 TL Pfefferkorner, schwarz 0,5 TL Korianderkorner
0,5 TL Pimentkorner 0,5 TL Wacholderbeeren 1 TL Speisestéirke

1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,25 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde, klein
1 EL Butter Puderzucker,Pfeffer,Salz

Garnitur:

80 g Perlzwiebeln 80 ml Gefliigelbriihe 1 Prise Kurkuma

5 Féden Safran 1 Splitter Zimtrinde 0,25 Schote Vanille

1 Kardamomkapsel 0,5 Orange, unbehandelt 80 g Champignonkdpfe, klein
1 EL Butter, braun 100 g Speckscheiben, diinn 1 EL Ol

1 Bund Minikarotten 2 Kopfsalatherzen Butter, Chilisalz, Salz

Ragout: Die Zwiebel, die Karotte und den Knollensellerie schélen und in einen halben Zentime-
ter grofle Stiicke schneiden. Das Rindfleisch in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden, in einem
Topf im Ol bei mittlerer Hitze anbraten und wieder heraus nehmen. Das Bratfett entfernen und
etwas Puderzucker hinein stduben. Das Tomatenmark hinein rithren, etwas anbrdunen, mit dem
Portwein und einem Drittel des Rotweines abléschen uns sdmig einkdcheln lassen. Den iibrigen
Wein dazu geben und ebenfalls einkocheln lassen. Das geschnittene Gemiise in einer Pfanne
bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen und in den Topf geben. Die Briihe angiefien, einen
Deckel so auflegen, dass noch ein Spalt frei bleibt und ein bis eineinhalb Stunden bei kleiner
Hitze schmoren lassen. Nach 40 Minuten das Lorbeerblatt mit Pfeffer, Koriander, Piment und
Wacholder in die Sofle geben. Die Sofle durch ein Sieb gieflen, das Lorbeerblatt dabei entfer-
nen. Die Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die kochende Sofle riithren und
zwei Minuten kocheln lassen. Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Aus der Orange und
der Zitrone jeweils einen Streifen Schale herausschneiden. Knoblauch, Ingwer, Orangenschale,
Zitronenschale, Vanilleschote und Zimtsplitter hinein geben, einige Minuten darin ziehen lassen
und danach entfernen. Die Sofle zum Fleisch geben, die Butter hinein rithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Garnitur: Von den Perlzwiebeln die Wurzeln abschneiden. Die Zwiebeln ein bis zwei Minuten
in kochendes Wasser legen, abschrecken, abgielen, abtropfen lassen und aus der Schale pellen.
Die Perlzwiebeln in circa 50 Milliliter Brithe mit Kurkuma, Safran, Zimt, Vanille und ange-
driickter Kardamomkapsel einige Minuten weich diinsten. Die Orangenschale mit etwas Butter
dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die Champignons putzen, in einer Pfanne in der braunen
Butter rundherum anbraten, mit Chilisalz wiirzen. Den Speck in breite Bldtter schneiden, in
einer Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze kross braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Minikarotten putzen und blanchieren. In drei Essloffel Brithe erhitzen und mit etwas Butter
und Chilisalz fertig stellen. Das Rinderragout auf warmen Tellern verteilen, mit Perlzwiebeln,
Champignons, Minikarotten, Speck, geputzten Kopfsalatherzen und Rosmarinzweig garnieren.

Alfons Schuhbeck am 26. Oktober 2012



Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch 2 EL Mehl 1 Flasche Rotwein
1 TL Salz, Pfeffer 1 Krauter der Provence 250 gerducherter Speck
300 g Schalotten 1 Zehe Knoblauch 300 g Mohren

300 g Champignons

Fleisch in groBe Wiirfel schneiden und im heifien Ol rundherum kriiftig anbraten. Danach das
Fleisch mit Mehl bestduben und bei mittlerer Hitze angehen lassen. Mit dem Wein abl6schen;
immer wieder etwas einkochen lassen bis das Mehl sich schon aufgelost hat. Das Ganze salzen
und pfeffern und die Kréuter in einem Séckchen dazu. Ca. 1,5 - 2 h auf kleiner Flamme abgedeckt
kocheln lassen. Die Schalotten schilen, ganz lassen. Speck in nicht zu kleine Stiicke schneiden,
mit den Schalotten anbraten. Knobi in Scheibchen dazugeben, nicht mehr braunen. Die M&hren
in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Champignons zu der Zwiebel-Speckmischung
geben. Das Ganze ca. 20 Min. diinsten. Danach das Gemiise zum Fleisch geben ( nach den 2h ),
und zusammen nochmals 10 Min. kdcheln lassen. Kriuterséickchen entfernen. Falls die Sofle zu
diinn ist, mit etwas Mehlbutter nachhelfen.

Als Beilage eignen sich Nudeln, Salzkartoffeln oder Spétzle.
NN

Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

1,5 kg Rindfleisch Meersalz, Pfeffer 300 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Mohren 150 g durchwachsener Speck
4 EL Olivenol 2 TL Mehl 1 EL Tomatenmark

Zucker 600 ml roter Burgunder 200 ml Rinderfond

2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Bund Petersilie

300 g kleine Champignons 150 g Schalotten

Rindfleisch abspiilen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Das Fleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. Mochren waschen, putzen, in Wiirfel
schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin por-
tionsweise anbraten. Fleisch herausnehmen. Die Hélfte der Speckwiirfel im Bratfett anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles ¢. 5 Minuten schmoren. Fleisch zufiigen, mit Mehl be-
stduben. Tomatenmark und etwas Zucker unterriihren und alles kurz schmoren. Rotwein, Fond,
Thymian, Lorbeer und 2 Stiele Petersilie zugeben, kurz aufkochen lassen. Zugedeckt, bei mittler-
er Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren. Champignons putzen, Schalotten schiilen. Ubrigen Speck in
einer Pfanne braten. Schalotten und Pilze zufiigen und ca. 4 Minuten schmoren, beiseite stellen.
Das Fleisch und die Kriuter mit einer Gabel aus dem Topf nehmen. Die Sauce piirieren und
abschmecken. Fleisch und Pilz-Schalotten-Mischung zugeben, weitere ca. 10 Minuten schmoren.
Abschmecken und servieren. Dazu passen Nudeln oder frisches Baguette.

Vincent Klink 20. Dezember 2012



Carpaccio mit warmer Tomaten-Pilz-Pfanne

Fiir 2 Portion:

200 g Rinderfilet 200 g Krauterseitlinge 1 Schalotte
80 g getrocknete Tomaten 4 Scheiben Lardo 1 Stiel frische Petersilie
40 g Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer  getrocknete Chili

Das Rinderfilet in feine Scheiben schneiden und wie ein Carpaccio auf Tellern anrichten. Eine
Pfanne mit Olivenol erhitzen. Die Pilze sdubern und in grobe Wiirfel schneiden. Eine Schalotte
abziehen und eine Hilfte davon in feine Ringe schneiden. Beides gemeinsam in der Pfanne
anbraten. Nun die getrockneten Tomaten grob hacken und ebenfalls in die Pfanne geben und
anbraten. Abschlieend den Lardo in Streifen schneiden, zu dem gebratenen Gemiise geben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, hacken und ebenfalls in die Pfanne
geben und gut vermischen. Das Rinder-Carpaccio nun mit Salz, Pfeffer und getrockneter Chili
wiirzen und anschlieBend die warme Tomaten-Pilz Pfanne darauf geben. Zum Schluss ein paar
feine Streifen Parmesan schneiden, dariiber geben und servieren.

Steffen Henssler am 15. August 2013



Chateaubriand mit Gemiise und drei Sof3en

Fiir 4 Personen

Chateaubriand:

1 (600-800 g) Rinderfilet 1 Bund Thymian 2-3 Zweige Rosmarin
Meersalz schwarze Pfefferkorner Olivenol, Butterschmalz
Sauce hollandaise:

3 frische Eigelb 1-2 EL Zitronensaft 150 g kalte Butter

Salz, weifler Pfeffer
Sauce mousseline:

2-3 EL geschlagene Sahne 3 frische Eigelb 1-2 EL Zitronensaft

150 g kalte Butter Salz, weifler Pfeffer

Sauce béarnaise:

3 EL Estragon-Essig 3 EL Wasser 10 Pfefferkorner

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 3 frische Eigelb

150 g eiskalte Butter 10 Bléatter Estragon Salz und Pfeffer

Gemiise:

1 Blumenkohl 300 g Griine Bohnen 1 Bund frische Méhren

1 unbehandelte Zitrone 2 Lorbeerblétter Salz, Butter
Chateaubriand:

Bestellen Sie beim Metzger ein gleichméfig grofles und gut abgehangenes Stiick Rinderfilet. Das
Filetstiick sollte moglichst aus der Mitte geschnitten sein und etwa 600 bis 800 Gramm wiegen.
Das Rinderfilet von allen Sehnen und H#uten befreien. Butterschmalz und Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Den Ofen auf 120
Grad vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie belegen, das Filet darauf platzieren und mit grob
zerriebenen Pfefferkérnern und Meersalz wiirzen. Rosmarin- und Thymianzweige neben und auf
dem Filet verteilen und einige Tropfen Olivendl auf das Fleisch geben.

Das Filet, je nach Volumen, fiir circa 25 bis 30 Minuten in den Ofen schieben. Das Chateau-
briand ist gar, wenn die Innentemperatur knapp 60 Grad erreicht hat - am besten mit einem
Bratenthermometer priifen. Das Fleisch sollte auf jeden Fall im Kern rosa sein.

Das Fleisch in zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit den Soflen und dem
Gemiise servieren. Zum kostbaren Braten passen auch edle Kartoffelsorten, wie zum Beispiel La
Rate oder Bamberger Hoérnchen.

Sauce hollandaise:

Die eiskalte Butter in kleine Stiicke teilen.

Figelb in einen Stieltopf geben. Herdplatte auf mittlere Hitze stellen, den Topf darauf platzieren
und erwidrmen. Die Eier mit dem Schneebesen dabei kréftig aufschlagen. Wenn der Topf heif3
wird, sofort von der Herdplatte nehmen und weiterschlagen. Nach und nach die Butterstiicke
hinzufiigen und immer weiter kriftig schlagen. Den Topf wieder auf die Herdplatte stellen und
erwirmen. Weiter rithren und den Vorgang wiederholen, bis sich Butter und Eigelb zu einer cre-
migen Masse verbunden haben. Das vorsichtige Erwiarmen und gleichméfige Schlagen ist das A
und O der Herstellung. Bei zu grofler Hitze stocken die Eier, die Sofle gerinnt oder bleibt fliissig.
Wenn die Sofle eine cremige und feste Konsistenz hat, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft oder Essig
abschmecken.

Sauce mousseline:

Figentlich ist die Sauce mousseline nur eine luftige Erweiterung der Sauce hollandaise. Wie oben
beschrieben aus Eiern und eiskalter Butter eine Hollandaise herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne vorsichtig un-
territhren.



Sauce béarnaise:

Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden. Estragon-Essig, Wasser, Pfefferkérner und Lorbeer in
einen kleinen Topf geben und erhitzen. Schalottenwiirfel dazugeben und alles einkochen, bis nur
noch ein Essloffel der Fliissigkeit iibrig ist. Die Reduktion durch ein Sieb gielen und die Gewiirze
auffangen. Anschlieflend die Reduktion wieder in einen Topf geben und auf die warme (nicht
heifle!) Herdplatte stellen, die zimmerwarmen Eidotter hinzufiigen und mit dem Schneebesen
verrithren. Nach und nach die eiskalten Butterstiicke unterriihren, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Wie bei der Hollandaise darauf achten, dass die Sofe bei der Zubereitung nicht zu heif,
aber auch nicht zu kalt ist.

Die Estragonbléitter fein hacken und zur Sofle geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
gleich servieren.

Gemiise:

Mohren putzen und lidngs halbieren. Bohnen waschen, Enden entfernen und teilen. Die Blatter
und den Stielansatz vom Blumenkohl 16sen. Bohnen und Mohren separat in Salzwasser bissfest
garen, anschlieffend in Eiswasser abschrecken, damit der Garvorgang sofort unterbrochen wird
und das Gemiise seine glinzende Farbe behilt. Den Blumenkohl erst kurz vor dem Servieren
zubereiten. Dafiir Salzwasser mit den Lorbeerbldttern und der halbierten Zitronen zum Kochen
bringen. Den Blumenkohl kopfiiber in das Kochwasser geben und zehn bis zwo6lf Minuten bei
kleiner Hitze kochen lassen.

Die Bohnen und die M6hren abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gemii-
se darin erhitzen. Den Blumenkohl aus dem Kochtopf nehmen und in eine Schiissel legen. Die
Mohren und Bohnen dekorativ um den Kohl verteilen.

Das frisch gekochte Gemiise zum Chateaubriand und den Soflen servieren.

Rainer Sass am 17. November 2012

Curry-Rinder-Filet-Pfanne

Fiir 2 Portionen

100 g Tiroler Speck 1 Blumenkohl 1 Rinderfilet

2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivensl 50 g Currypulver
50 g Butter Salz, Pfeffer

Olivendl in zwei Pfannen erhitzen. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne beidseitig anbraten. Den Blumenkohl schneiden und in eine weitere
Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauchzwiebel und Speck fein schneiden und hin-
zugeben. Currypulver darauf verteilen und ein kleines Stiick Butter dazugeben. Das Ganze auf
Tellern anrichten und das Rinderfilet darauf verteilen.

Steffen Henssler am 06. Marz 2013



Currygulasch von der Rinder-Hochrippe mit Couscous

Fiir 4 Personen

6 Zwiebeln 800 g Hochrippe vom Rind 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 3 EL Currypulver 1 Schalotte

3 EL Olivenol 150 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe
1 EL Honig 2 TL Zimt 1 TL Kumin

1 Paprika 1 Tomate 2 Friihlingszwiebeln
6 griine Oliven 1 Zweig Minze 1 Bio-Zitrone

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und hell
andiinsten. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit Currypul-
ver bestduben und alles mit ca. 70 ml Wasser abloschen. Zugedeckt bei mittlere Hitze alles ca.
1 Stunde kocheln lassen. Schalotte schiélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, Couscous zugeben und gleich danach die Gemiisebriihe angieflen. Einmal aufko-
chen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen. Nach dem Garen Honig, Zimt, Kumin und 2 EL
Olivendl vorsichtig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemiise waschen.
Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Von den Tomaten den
Strunkansatz entfernen und dann in feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln fein schneiden,
Oliven fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schnei-
den. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Paprika anschwitzen, Tomaten zugeben und kurz braten.
Zuletzt Friihlingszwiebeln, Oliven und Minze untermischen. Salz und Pfeffer wiirzen. Das ge-
bratene Gemiise unter den Couscous mischen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und etwas
Schale abreiben, diese kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben. Wenn das Fleisch weich
gekocht ist, die Wiirfel mit einer Spiefigabel aus dem Topf nehmen. Die zerkochten Zwiebeln
mit einem Plirierstab fein mixen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder zugeben und servieren. Currygulasch mit dem Couscous servieren.

Vincent Klink am 15. August 2013



Déner mit Roastbeef a la Michael Kempf

Fiir 4 Personen

2 Zweige Minze 1 Zitrone, unbehandelt 250 g Schafsjoghurt
1 TL grobkérniger Senf Meersalz, Kreuzkiimmel 1 Kopf Rémersalat

6 Radieschen 3 Zweige Koriander 2 Schalotten

1 Ochsenherztomate 100 g Ziegenfrischkiise 400 g Roastbeef

1 EL Olivenol 1 Fladenbrot getr. Chili, gemahlen

Minze abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Joghurt mit Senf, Zitronenschale und Minze
verrithren. Mit Meersalz, Kreuzkiimmel und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Salat
putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Radieschen waschen, in
Stifte schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétterd zupfen. Schalotten
schélen, in sehr feine Ringe schneiden und mit Radieschen, Koriander und Salatstreifen mischen.
Tomate waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Meersalz wiirzen. Ziegenkése wiirfeln.
Roastbeef in 4 Scheiben schneiden, auf einer Grillpfanne mit wenig Olivenol von beiden Seiten
kurz anrdsten, warm stellen. Fladenbrot vierteln und im Sandwichmaker oder in einer Pfanne
knusprig grillen. Fladenbrot mit dem Schafsjoghurt bestreichen. Salat, Ziegenkése und Tomaten
auflegen. Roastbeef in sehr diinne Scheiben schneiden und auf dem Salat verteilen. Mit Meersalz
und Chili wiirzen.

Michael Kempf 27. April 2012



Entrecote mit Champignon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Toastbrot 80 g Rindermark 1 Knoblauchzehe

5 Halme Schnittlauch 2 Zweige Thymian 10 g Butter

Salz, Pfeffer 1 Eigelb 1 TL geriebener Meerrettich
1 TL Senfpulver 2 Entrecotes a4 150 g

Fiir die Champignonkartoffeln:

500 g Kartoffeln Salz 100 ml Milch

40 g Butter 150 g Mehl 2 Eier

Pfeffer, Muskat 100 g Champignon 1 EL Olivenol

Zitronensaft 30 g geriebener Parmesan 700 ml Pflanzenfett

Fiir das Entrecote:

Toastbrot entrinden, in ca. 5 cm groflie Wiirfel schneiden. Rindermark (dafiir Beinscheiben kau-
fen, Mark herauslosen) ebenfalls in 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe schélen und
fein hacken. Rindermark in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren, abgieflen und in Eiswas-
ser abkiihlen lassen. Schnittlauch und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen. Toastbrotwiirfel darin résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Toastbrot, Rindermark, Knoblauch, Schnittlauch, Thymian, Eigelb, Meerrettich und Senfpulver
vorsichtig miteinander vermischen, so dass die Masse saftig ist. Die Entrecotes mit 3 Schnitten
(je ca. 4 cm lang) auflen und in der Mitte einschneiden. Die Fiillung so in die Einschnitte geben,
dass die Steaks eine Marmorierung bekommen und die Steaks bis zum Braten kalt stellen.

Fiir die Champignonkartoffeln:

Kartoffeln schéilen, in Salzwasser garen, abgiefen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch ei-
ne Presse geben. Milch, 125 ml Wasser und Butter zum Kochen bringen. Mehl nach und nach
dariiber stduben und verriithren, bis ein glatter Teig entsteht. Den ausgekiihlten Teig in eine
Schiissel geben, die Eier einzeln zugeben und alles gut miteinander verkneten. Zum Schluss die
passierten Kartoffeln unterkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Champignons putzen,
fein wiirfeln und im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Kartof-
felmasse mit den Pilzen und Parmesan vermischen. Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel geben
und auf ein getltes Backpapier kleine Pilze spritzen. Diese im heiflen Fett goldbraun ausbacken,
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.. Backofen auf 150 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Entrecotes in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von jeder Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Anschliefend im Ofen ca. 5-7 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Entrecote in die Mitte des Tellers geben, die gebackenen Kartoffeln dazu
geben. Nach Belieben mit Kalbsjus servieren

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013
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Entrecote mit Ofen-Kartoffeln SoBe Béarnaise und Spinat

Fiir vier Personen

Entrecote:

1 Entrecote, (1,2 kg) 2 EL Ol Pfeffer

Salz

Ofenkartoffeln:

12 Drillinge 1 kg Meersalz 5 Zweige Rosmarin
Spinat:

200 g Spinat, blanchiert 1 Schalotte 0,5 Schote Chili

70 g Butter 1 EL Chilipaste

Sauce Béarnaise:

100 ml Weilwein 0,5 Bund Estragon 1 Lorbeerblatt

1 Schalotte 3 Eier 200 g Butter, lauwarm
Pfefferkorner, weif3 Zucker Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Entrecote:

Fleisch in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Ol von allen Seiten anbraten und dann etwa 25 Mi-
nuten auf den Rost in den vorgeheizten Backofen legen. Herausnehmen, vor dem Aufschneiden
zehn Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Ofenkartoffeln:

Die Rosmarinblétter von den Zweigen abltsen. Die Rosmarinblétter mit dem Meersalz mischen
und in eine Auflaufform geben. Die Kartoffeln auf die Rosmarin-Meersalz-Mischung legen. Das
Ganze fiir 20 bis 30 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Spinat:

Die Butter in einen Topf geben und erwérmen bis sie braun wird. Die geschnittene Schalotte,
Chilischote und den gehackten Spinat dazu geben. Das Ganze zusammen anschwitzen und mit
Salz, Pfeffer und Chilipaste abschmecken.

Sauce Béarnaise:

Die Estragonblatter abzupfen, beiseite legen und die gebliebenen Stiele mit Weiflwein, der ab-
gezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt, Pfefferkbrnern, Salz und Zucker auf die
Halfte einkochen. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit den Eigelben mischen und
auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen. AnschlieBend die Butter in feinem Strahl unter-
rithren, bis die Sofle bindet. Zum Schluss die Estragonblitter fein hacken und beigeben. Alles
Anrichten!

Steffen Henssler am 13. April 2012
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Entrecote Strindberg mit Kartoffel-Schalotten-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Entrecote & 150 g 1 Zwiebel 5 Halme Schnittlauch
100 g Butter 1 Msp. scharfer Paprika 1 TL Senfpulver

1 TL grober Senf 1 TL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Plitzchen:

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln

2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestérke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Das Entrecote zwischen Klarsichtfolie legen und 3 mm diinn plattieren.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Butter aufschlagen, mit Paprika, Senfpulver, Senf und Schnittlauch verrithren. Zum Schluss das
Mehl und die Zwiebelwiirfel unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das plattierte Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Strindbergmasse diinn aufstreichen,
dann kurz kalt stellen damit die Butter anzieht.

Fiir die Kartoffel-Schalotten-Plétzchen:

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschilten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschlieend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abloschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stérke mit 1 EL Wasser anrithren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben.

Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen
und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein gebuttertes Blech geben.
Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder Kartoffeln und Pilze dazu-
geben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldbraun
iiberbacken.

In einer heiflen Pfanne das Entrecote auf der Zwiebelseite goldbraun, krustig anbraten, drehen
und fiir 3-5 Minuten fertig braten bis das Fleisch ,,medium* ist.

Die Bratensauce in einem Topf aufkochen, dann auf die Teller geben, Fleisch aufsetzen und die
Kartoffel-Schalotten-Pléitzchen daneben setzen.

Jorg Sackmann 05. Juni 2012
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Gebratenes Sashimi vom Roastbeef mit Speck und Bohnen

Fiir 2 Portionen
200 g Roastbeef vom Rind 150 g griine Bohnen 3 Scheiben Bacon

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Balsamico
Parmesan Olivenol Pleffer
Salz

Das Roastbeef in Tranchen schneiden, diese mit einem Fleischklopfer leicht plattieren und mit
Pfeffer wiirzen. Nun die gepfefferten Tranchen in den Bacon einwickeln, der durch seinen Salz-
gehalt ein Wiirzen mit Salz iiberfliissig macht. Die griinen Bohnen klein schneiden und in einer
Pfanne im heiflen Olivenol anbraten. Eine Zwiebel abziehen, halbieren, in Ringe schneiden und
zu den Bohnen in die Pfanne geben. Alles mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Die Knoblauchze-
he abziehen, in Scheiben schneiden und eine Scheibe Knoblauch fiir den Geschmack mit in die
Gemiisepfanne geben. Eine weitere Pfanne mit Olivendl aufsetzen und heifl werden lassen. Das
Fleisch von allen Seiten kurz und kréftig anbraten. Dabei darauf achten, dass auch die Katen
mit angebraten sind. Schliellich das Roastbeef aus der Pfanne nehmen und diinn, als sogenann-
te Sashimi, herunter schneiden. Die einzelnen Stiicke sollten dabei von auflen gut angebraten,
von innen jedoch noch halb roh sein. Diese in einer Reihe auf Tellern anrichten. Die Scheibe
Knoblauch aus der Gemiisepfanne entfernen und alles mit einem grofziigigen Schuss Balsamico
abloschen. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Balsamico unterschwenken. Ein wenig Oli-
venol hinzugeben sowie den Parmesan in die Pfanne hobeln. Schlief8lich alles vom Herd nehmen
und neben dem Roastbeef-Sashimi anrichten. Zum Schluss noch ein wenig Parmesan iiber das
Gericht hobeln und servieren.

Steffen Henssler am 19. 03. 2012
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Geddampftes Rinder-Filet mit Butter-Spargel und S6Bchen

Fiir vier Portionen

4 Stk. Rinderfilets, a 180 g = 0,5 Bund Liebstdckel 0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Petersilie, glatt 3,5 Ltr. Rinderfond

1 kg Spargel, griin und weifl 2 TL Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Kerbel 230 g Butter 2 Eier (Klasse M)

4 EL Weilwein, trocken Meersalz, Salz Pfeffer, schwarz

Pfeffer, weif

Den Spargel abbrausen und von den holzigen Enden befreien. Den weiflen Spargel ganz, den
griinen nur im unteren Drittel schilen und in etwa fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden.
In einem breiten flachen Topf 50 Gramm Butter erhitzen. Die Spargelstiicke dazugeben, mit
dem Zucker bestreuen und mit Salz wiirzen. Mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten bissfest
diinsten. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Anschliefend den Kerbel
abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Den Spargel zwei Minuten
vor Garende mit dem Zitronenabrieb, dem gehackten Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Rinderfond in einem Topf mit Démpfeinsatz zum Kochen bringen. Den Thymian sowie den
Liebstockel abbrausen und den Dampfeinsatz damit auslegen. Die Rinderfilets waschen, trocken
tupfen, beidseitig mit Salz wiirzen. Anschlieend das Fleisch in den Einsatz mit den Krautern
legen und in den nur noch siedenden Rinderfond geben. Die Kochplatte ausschalten und die
Filets etwa 15 Minuten garziehen lassen. Das Fleisch sollte dabei ausreichend mit dem Fond
bedeckt sein und das Sieb sollte nicht direkt den Topfboden beriihren. Die iibrige Butter in
einem Topf erhitzen, das gelbe Butterfett von der weilen Molke abgieflen und beiseite stellen.
Die Eier trennen. Anschlieend das Eigelb zusammen mit dem Weilwein in einer Metallschiissel
iiber einem heiflen Wasserbad dicklich aufschlagen. Anschlieend von der Herdplatte nehmen und
die Butter tropfchenweise unterschlagen, bis eine schéne cremige Sofle entstanden ist. Mit Salz,
weilem Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Den Schnittlauch sowie die Petersilie anschlieflend
abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden
und die Petersilie fein hacken. Abschlieend die Rinderfilets aus dem Einsatz holen, in Tranchen
aufschneiden, mit reichlich feingehackten Krautern und groben Meersalz bestreuen. Das Fleisch
mit dem Spargel und der Buttersofle auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 07. April 2012
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Gegrilltes Entrecote mit Rotwein-Schalotten-Sauce

Fiir 4 Personen

8 Schalotten 80 g Zucker 700 ml Rotwein
600 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian 800 g Entrcote
5 EL kalte Butter Salz, Pfeffer 1 EL Olivenocl

Die Schalotten schélen und sehr fein schneiden. In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren,
Schalotten zugeben und mit Rotwein abléschen. Diesen um etwas mehr als die Halfte einkochen
lassen. In einem separaten Topf den Kalbsfond mit einem Zweig Thymian ebenfalls einkochen,
so dass am Schluss noch ca. 100 ml Fond im Topf sind. Den eingekochten Kalbsfond zu den
eingekochten Rotweinschalotten geben dazugeben, kalte Butter unterrithren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Entrecote in
4 Medaillons von ca. 200 g schneiden. Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Grillpfanne mit 1 EL Olivendtl von beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten. Dann auf ein
Backofengitter legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 6 Minuten weiter garen. Herausnehmen,
abgedeckt 2 Minuten ruhen lassen. Fleisch mit der Sauce anrichten und servieren. (Anstatt die
Steaks in der Pfanne und im Ofen zu garen, kann man sie auf dem getffneten Kugelgrill zuerst
anbraten und dann im geschlossenen Kugelgrill weiter garen.) Dazu passt Kartoffelgratin und
Blattsalat.

Karlheinz Hauser 07. Mai 2012

Gekochte Ochsen-Brust

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 800 g Ochsenbrustkern 1 El Rapsol
200 g Knollensellerie 2 Karotten 1 Petersilienwurzel
1 kleine Stange Lauch 5 Wacholderbeeren 3 Pimentkorner

1 T1 schwarze Pfefferkérner 1 Knoblauchzehe, in Scheiben 1 Scheibe Ingwer
2 Lorbeerblétter

Zwiebel ungeschélt halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fettzugabe dunkel
braunen.

Die Ochsenbrust in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. AnschlieBend
in einen mit ca. 2,5 1 Wasser gefiillten Topf geben, sodass das Fleisch gut bedeckt ist. Die ge-
braunten Zwiebelhélften einlegen und bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt ca. 2 Std.
mehr ziehen als kochen lassen, bis das Fleisch weich ist.

Sellerie, Karotten und Petersilienwurzel schilen, Lauch putzen und grob schneiden. Alles zu-
sammen mit Wacholderbeeren, Piment, Pfefferkérnern, Knoblauch, Ingwer und Lorbeerblattern

Tim Malzer am 27. Mai 2012
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Gekochter Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Suppengemiise 1 EL Meersalz 1 Zwiebel
1/2 Stange Lauch 1 kg Rindertafelspitz 1 TL Pfefferkorner
1 TL Senfkorner 1 Lorbeerblatt

Suppengemiise putzen und grob kleinschneiden. Mit 3 Liter Wasser und Meersalz zum Kochen
bringen. Die ungeschélte Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett
braun résten. Lauch putzen und grob schneiden. Rindfleisch abspiilen. Lauch mit dem Rind-
fleisch, der angebratenen Zwiebel und den Gewiirzen in den Topf geben und ca. 2 Stunden
langsam gar kocheln. Den entstehenden Schaum dabei abschopfen. Fertig gegarten Tafelspitz
aus dem Topf nehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen, die Briithe durch ein Sieb mit
Passiertuch passieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013

Gekochtes Rindfleisch in Lauch-Sof3e

Fiir 2 Personen
Fiir das Rindfleisch:

500 g Rinderbrust Salz 1 Zwiebel

1 Karotte 120 g Sellerie 1/2 Stange Lauch
Fiir die Lauchsauce:

40 g Butter 40 g Mehl 1 1 Fleischbriihe

3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne

Salz 1 Prise Muskat

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotte und Sellerie schéilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit den beiden Zwie-
belhélften zum Fleisch geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben.
Das Fleisch sacht ca. 2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum
abschopfen.

Fiir die Sauce:

die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abloschen. Bei
schwacher Hitze und héufigem Riihren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen hinein
geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat abschmecken.
Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu passen Salzkar-
toffeln.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013
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Gekochtes Rindfleisch mit Semmelkren, Schnittlauch-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz 1 Zwiebel
2 Karotten 250 g Sellerie  1/2 Stange Lauch
300 g Kartoffeln Pfeffer 2 Brotchen vom Vortag

15 g frischer Meerrettich 175 ml Sahne 1 TL Mehlbutter
1 Bund Schnittlauch

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotten und Sellerie schélen. Die Hélfte vom Sellerie in grobe Stiicke schneiden, eine
Karotte ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und mit den beiden Zwiebelhilften zum Fleisch
geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben. Das Fleisch sacht ca.
2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum abschopfen. In der
Zwischenzeit restliche Karotte und Sellerie in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen
und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wenn das Fleisch annédhernd weich gekocht ist, herausneh-
men und die Briihe abpassieren. Die Brithe mit dem Fleisch erneut aufsetzen und aufkochen,
Karotten-, Sellerie und Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten kochen, bis das Gemiise
weich ist. Dann die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brotchen klein schneiden, in
eine Schiissel geben und etwas heifle Tafelspitzbriihe (ca. 200 ml) zugeben und zu einer breiigen
Masse verrithren. Meerrettich schélen, fein reiben und mit 50 ml Sahne unter die Brotchen-
masse mischen. Mit Salz und Pfeffer abmischen. Fiir die Schnittlauchsauce 125 ml Sahne mit
125 ml Tafelspitzbriihe aufkochen und einige Minuten kochen lassen. Dann mit Mehlbutter bin-
den. Schnittlauchabspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Tafelspitz in Scheiben aufschneiden. Die Gemiisewiirfel auf
Tellern anrichten, Fleisch darauf geben, mit der Schnittlauchsauce iiberziehen und mit etwas
Semmelkren garnieren.

Otto Koch 12. Oktober 2012
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Geschmorte Rinder-Roulade mit Rotkohl

Fiir 2 Portionen

4 Rinderrouladen (Oberschale) 3 Gewiirzgurken 4 Scheiben Bacon

2 Karotten 1 Knollensellerie 1 Lauchstange

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Rotwein 250 ml Gemiisefond
% Rotkohl 2 Apfel 3 EL Tomatenmark
2 EL Senf Pimentkorner Lorbeerblatt

150 g Johannisbeergelee 150 ml Gemiisefond Butterschmalz

Salz Pfeffer 2 EL Honig

1 Limette 50 g kalte Butterwiirfel

Zunichst die Gewiirzgurken der Lénge nach halbieren und wahlweise in Stifte oder Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Das Rouladenfleisch wa-
schen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Die Roulade ldngs
mit Bacon belegen und mit den Zwiebeln und Gurken fiillen. Nun die Rouladen rollen und so
binden, dass diese fest verschlossen ist. Die Rouladen von aulen noch einmal salzen und pfeffern.
Nach Geschmack noch einmal von auflen mit Senf bestreichen. Den Bréter mit ein wenig But-
terschmalz einreiben, die Roulade hinein geben und von allen Seiten kréftig anbraten. Nun die
Karotten und den Sellerie ungeschélt in Scheiben schneiden. Den Lauch in Ringe schneiden. Das
Gemiise zu den Rouladen in den Briter geben und anrtsten. Eine Prise Zucker hinzugeben und
leicht karamellisieren lassen. Die Rouladen entnehmen und dafiir drei Essloffel Tomatenmark mit
in den Briter geben. Dieses gut mit dem Gemiise vermengen und leicht anrésten. Danach alles
mit dem Rotwein abloschen. Abschliefend etwas Gemiisebrithe dazugeben, den Deckel darauf
setzen und fiir ein bis anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen. Nun den Rot-
kohl fein schneiden oder hobeln. Die Apfel ebenfalls von allen vier Seiten bis zum Kerngehiiuse
herunter hobeln. Eine weitere Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Alles
zusammen in einen Topf geben, wobei jedoch der Rotkohl zuerst in den Topf gegeben werden
sollte. Apfel und Zwiebel werden geschichtet auf den Rotkohl gegeben. Der Mischung einiger
Pimentkorner, etwas Lorbeer und ein wenig Johannisbeergelee hinzugeben. Zum Schluss mit ein
wenig Gemiisebriihe auffiillen. Den Deckel verschlielen und auch das Rotkohlgemiise fiir ein bis
anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen schmoren lassen.

Das geschmorte Rotkohlgemiise aus dem Ofen nehmen und die Lorbeerblétter sowie die Piment-
korner aus dem Topf nehmen. Nun den Rotkohl ein wenig salzen und auf dem Herd nochmals
aufkochen. Fiir den Glanz ein bis zwei Essloffel Honig auf den Rotkohl geben. Schale von einer
Limette iiber den Rotkohl raspeln und alles weiterhin leicht auf dem Herd koécheln lassen. Die
Rouladen zunichst aus dem Ofen und anschlieBend auch aus dem Briter nehmen. Das Bra-
tengemiise in ein Sieb geben, den Bratensud passieren und noch einmal aufkochen lassen. Die
Rouladenschniire abschneiden und die Rouladen halbieren. Die Rouladenhéalften stehend auf Tel-
lern anrichten. Das Rotkohlgemiise dazu anrichten. Schlieflich die Sofle mit kalter Butter binden
und anschlielend grofiziigig iiber die Roulade geben und servieren.

Steffen Henssler am 14. und 15. 03. 2012
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Fenchel und Pistazien

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

4 Schalotten 1/2 Mohre 1-2 Stiele Staudensellerie
1/2 TL Kiimmel 1/2 kandierte Zitrone 1 kg Rinderschulter

2 EL Olivenol 200 ml Rinderfond 200 ml Espresso

100 ml Rotwein 100 ml Rote Bete Saft 1 Zweig Thymian

1/2 TL Harissa 1 EL gerost. Pistazien

Fiir den rohen Fenchel:

1 Fenchelknolle 2 EL Rapsol 1 EL Pistaziendl

1 EL Zitronensaft 1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig
Meersalz

Fiir den eingelegten Fenchel:

1 Schalotte 1 Fenchelknolle 300 ml Gefliigelfond

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft

4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis 4 schwarze Pfefferkérner
1/2 Lorbeerblatt 1 Gewtirznelke Pfeffer

Fiir die Rinderschulter: Schalotten schéilen und klein schneiden. Mdhre und Sellerie putzen,
ebenfalls klein schneiden. Kiimmel grob zerstossen. Die Zitrone klein schneiden. Rinderschul-
ter salzen und von allen Seiten in einem flachen Topf mit etwas Pflanzendl scharf anbraten.
Rinderschulter herausnehmen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kleingeschnittenes Gemiise im
Bratenfett anrtsten. Mit Rinderjus, Espresso, Rotwein und Rote Bete Saft abloschen. Rinder-
schulter, Thymian, Harissa, Kiimmel und Zitrone zufiigen. Abdecken und im Backofen ca. 2
Stunden schmoren. Die Rinderschulter im Fond erkalten lassen und herausnehmen. Den Fond
durch ein feines Sieb passieren. Das weiche gegarte Gemiise durchstreichen, es sorgt fiir eine
gute Bindung. Anschliefend den Fond einkochen bis er eine saucenartige Konsistenz und tollen
Geschmack erhilt.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Die Knolle waschen und trockenreiben. Die Knolle in hauch-
diinne Scheiben hobeln. Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft, Curry, Honig, Salz und Pfeffer zum
Fenchel geben. Alles kriftig verkneten und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Abschmecken und zur
Rinderschulter servieren.

Fiir den eingelegten Fenchel: Schalotte schilen und fein wiirfeln. Von der Fenchelknolle 4 schéne
Scheiben aus der Mitte schneiden und in eine flache Auflaufform geben. Das Fenchelgriin zur
Garnitur aufheben! Die {ibrigen Fenchelabschnitte fein hacken, mit dem Gefliigelfond in einen
Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Die Schalotten
zufiigen und darin andiinsten. Mit Portwein, Orangensaft, Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkor-
nern, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zu einem Sirup einkochen lassen. Den eingekochten Fenchel-
fond untermischen. Alles auf den Fenchelscheiben verteilen und mit Aluolie abdecken. Im Ofen
ca. 45 Minuten garen. Die Rinderschulter in 4 Scheiben schneiden und in der Sauce erwirmen.
Die eingelegten Fenchelscheiben auf vier Teller verteilen. Mit etwas Gewiirzsud betrdufeln. Den
roh marinierten Fenchel mit einer Gabel aufrollen und ebenfalls mit dem Fenchelgriin garnieren.
Alles mit Rinderschulter, Sauce und Pistazien anrichten. Dazu passen Nudeln oder Brot.

Michael Kempf 01. Mérz 2013
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Perlzwiebeln und Polenta

Fiir 4 Personen

400 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Karotte

300 g Staudensellerie Ca.2 kg flache Rinderschulter Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml roter Portwein
250 ml Rotwein 150 ml Madeira 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 500 ml Kalbsfond 1 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

600 ml Gefliigelfond 400 ml Sahne 1/2 TL Thymian
1/2 T1 Rosmarin 180 g Polenta (Maisgrief3) Salz, Pfeffer, Muskat
4 EL Parmesan 2 EL Kerbelblédttchen

Fiir die Perlzwiebeln:

200 g Perlzwiebeln 100 ml Portwein 50 ml Rotwein

50 ml dunkler Balsamico Zucker, Salz 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Stiel Rosmarin 40 g kalte Butter

Fiir die Rinderschulter:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Schalotten, Knoblauch und die Karotte schilen und ge-
trennt voneinander wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca.l cm groflie Wiirfel schneiden.
Die Rinderschulter parieren (Fett und Sehnen entfernen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einem Topf erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen.
Schalotten, Knoblauch und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben und im Bratfett anbraten,
Tomatenmark untermischen. Mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abloschen. Die Schulter
wieder in den Topf legen, Kriuter zugeben und den Kalbsfond angieflen. Einen Deckel auflegen
und den Braten im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. Topf herausnehmen. Die Schulter
aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den entstandenen Bratenfond durch ein Sieb zuriick in
den Topf passieren. Den Fond auf die gewiinschte Konsistenz (etwa um ein Drittel) einkochen.
1 EL kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Sauce abschmecken und das Fleisch
wieder hineinlegen.

Fiir die Polenta:

Gefliigelfond, Sahne, Thymian und Rosmarin aufkochen, Polenta einriihren und 10 Minuten bei
mittlerer Hitze quellen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan abschmecken. Kerbel-
blattchen vor dem Servieren dariiber streuen.

Fiir die Perlzwiebeln:

Die Perlzwiebel schilen. Portwein, Rotwein, Balsamico, Zucker, Salz, Gewiirznelke, Lorbeer und
Rosmarin in einen Topf geben und ca. 2 Minuten kochen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in
den Topf geben. Zwiebeln zugeben und alles ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die kalte
Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Zwiebeln abschmecken. Rinderschulter aus der
Sauce heben, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Polenta und Perlzwiebeln
servieren.

Karlheinz Hauser am 25. November 2013
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Gratiniertes Rumpsteak mit Blumenkohl|-Spinat-Pfanne

Fiir 2 Portionen

2 Rumpsteaks 100 g Ziegenkiise 1 TL Dijon-Senf
1 StiBlkartoffel 1 Blumenkohl 1 Zwiebel

150 g feiner Spinat 2 Stiele Salbei 1 Zitrone
Olivenol Salz Pfeffer

Zunichst das Rumpsteak am Fettrand einschneiden und plattieren. Dann kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne heifl werden lassen, etwas Olivenol hineingeben und das Rumpsteak
darin von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Anschlieend in eine Auflaufform geben. Den
Ziegenkése in eine Schiissel geben und Dijon-Senf hinzufiigen. Die Siiflkartoffeln schélen und mit
einer Reibe kleinraspeln und in die Schiissel geben. Ziegenkése, Senf und SiiBkartoffeln zu einer
Masse vermengen und leicht salzen. Die Kartoffelmassen auf den Steaks verteilen. Das Ganze in
den auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen geben und fiir zehn Minuten iiberbacken.
Wihrenddessen eine Pfanne erhitzen. Den Blumenkohl klein schneiden. Dann etwas Ol in die
Pfanne geben und die Réschen darin anschwitzen. Eine Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze darin résten. Eine Prise
Salz hinzufiigen. Dann etwas Wasser in die Pfanne geben und verkochen lassen. Schliefllich den
Spinat mit einen Schuss Olivensl und dem Salbei hinzugeben. Das Ganze noch mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Das Steak aus dem Ofen nehmen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten
und servieren. Bei Belieben kann noch etwas Olivendl sowie etwas Zitronensaft driiber gegeben
werden.

Steffen Henssler am 11. 05. 2012

Grillteller mit Roastbeef, Riesen-Garnelen, Hahnchen

Fiir vier Personen

400 g Roastbeef 0,5 TL Pfeffer, geschrotet 8 Riesen-Garnelen, nur Schwinze
1 TL Curry, kréftig 2 Zehen Knoblauch 2 H&ahnchenbriiste

400 g Schweinefilet 2 Schoten Paprika, rot 4 Zweige Rosmarin, dick

60 ml Olivendl 0,5 Bund Thymian 3 Tomaten

1 TL Cayennepfeffer 1 Zitrone 1 Zweig Basilikum

200 g Joghurt 1 Limone, unbehandelt 0,5 Kopfsalat

Olivenol, Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Roastbeef wiirzen und von allen Seiten angril-
len. In Klarsichtfolie wickeln und 45 Minuten im vorgeheizten Backofen rosa garen. Anschlieend
aus der Folie wickeln, erneut kurz angrillen, in Tranchen schneiden und mit Meersalz und ge-
schrotetem Pfeffer bestreuen. Die Garnelen putzen. Mit Curry, Salz und einer Knoblauchzehe
marinieren. Die Hiahnchenbriiste halbieren, eine Tasche hinein schneiden und mit den Garnelen
spicken. Das Fleisch wiirzen, auf dem Grill garen gegebenenfalls noch im vorgeheizten Backofen
fertig garen. Die Schweinefilets in Medaillons scheiden. Die Paprika schélen und in Stiicke schnei-
den. Beides abwechselnd auf die Rosmarinzweige stecken, wiirzen und auf dem Grill garen. Das
Olivendtl mit Thymian und einer Knoblauchzehe kurz erwérmen und auf das Fleisch traufeln. Die
Tomaten in Wiirfel schneiden und mit Cayennepfeffer, Salz, Zitronensaft, gehacktem Basilikum
und Olivendl marinieren. Den Joghurt mit Salz, Limonensaft und Abrieb schaumig aufmixen
und iiber den geputzten Kopfsalat traufeln.

Alexander Herrmann am 01. Juni 2012
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Gulasch vom Rinder-Filet mit Rosmarin, Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne

3 Schalotten 100 g Champignons 2 Zweige Rosmarin

3 Sténgel glatte Petersilie 350 g Rinderfilet 1 EL Olivenol

100 ml Rotwein 60 ml Rinderjus 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir das Kartoffelgratin die
Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebutterte Auflaufform schichten und mit
etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe und Sahne angielen. Im heiflen Ofen das
Gratin ca. 20 Minuten garen. Die Schalotten schilen und fein schneiden. Champignons put-
zen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Das
Fleisch in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne mit
1 EL Olivenol scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und mit Alufolie
abdecken. In der Fleischpfanne mit 1 EL Butter Schalotten anschwitzen, Champignons zuge-
ben und anbraten. Mit Rotwein abléschen, Rinderjus zugeben. Rosmarin grob hacken, zugeben
und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen lassen. Petersilie fein hacken. Den aus den
Filetspitzen ausgetretene Fleischsaft zur Sauce gielen. Die Sauce nochmals einkochen, Petersilie
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Fleisch wieder zugeben,
untermischen und anrichten. Dazu das Kartoffelgratin servieren.

Vincent Klink 21. Juni 2012

Hamburger aus Rinder-Filet fiir Erwachsene

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderfilet 2 Burger-Brotchen 50 g Creme-fraiche
0,5 TL Kapern 2 Blatter Radicchio 50 g Rucola

1 Tomate 0,5 Salatgurke 2 Schalotten

2 TL grober Dijon Senf 1 EL Semmelbrosel Salz und Pfeffer
0Ol

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und anschlieend in vier Scheiben schneiden. Die Schei-
ben salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit Ol beidseitig anbraten. Die Schalotten abziehen,
in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anschwitzen. Die Broétchen halbieren und fiir zwei
bis drei Minuten in einer Pfanne rosten. Die Kapern zerkleinern und mit dem Senf mischen.
Die Créme-fraiche unterriithren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomate in Scheiben
schneiden. Die Gurke schilen und vier Scheiben davon abschneiden. Auf die untere Héilfte des
Burgerbrotchens die Creme-fraiche-Masse verteilen, mit Radicchio, Rucola, Tomaten- und Gur-
kenscheiben und den Schalotten belegen und anschlieflend je zwei Scheiben Fleisch darauf geben.
AbschlieBend die oberen Burgerhilften auflegen und servieren.

Steffen Henssler am 30. Januar 2013
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Herren-6ulasch von Rinder-Filet

Fiir vier Personen
Gulasch:

4 Zwiebeln

0,5 1 Gefliigelbriihe

0,5 TL Majoran

500 g Rinderfilet, kiichenfertig
Chilisalz, mild
Eingelegte Zwiebel:

1 Zwiebel, weif3

1 EL Olivenol, mild
Salz

Ochsenmaulsalat:

2 Schalotten

0,5 — 1 TL Dijonsenf

6 Radieschen

Zucker

Garnitur:

4 Wachteleier

1 Stange Staudensellerie
50 ml Gemiisebriihe

1 Handvoll Krauterblattchen

1 EL Ol
1 Zehe Knoblauch, klein
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Ol

300 ml Gemiisebriihe
Chilipulver, mild

80 ml Gemiisebriihe

3 — 4 EL Salatol, mild
4 — 6 Cornichons
Chilisalz, mild

4 Stangen Spargel, weif3
1 Bund Minikarotten

1 EL Butter, braun

2 EL Schmand

1 EL Tomatenmark

0,5 TL Kiimmel, ganz

2 TL Paprikapulver, edelsiif3
2 — 3 EL Sahne

1 — 2 EL Weifiweinessig, mild
Zucker

1 — 2 EL Weiflweinessig, mild
400 g Ochsenmaul, gekocht
1 EL Schnittlauchrollchen

4 Stangen Spargel, griin
4 Minizucchini

4 Cornichons

Chilisalz, mild

Salz

Gulasch::

Die Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und in einem Topf bei mittlerer Hitze im Ol hell anbra-
ten. Das Tomatenmark hinein rithren und etwas mitschwitzen, bis am Topfboden ein brauner
Film anlegt. Mit der Briihe auffiillen und am Siedepunkt 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen
Kiimmel, Knoblauch, Zitronenschale und Majoran zusammen fein hacken. Das Paprikapulver
mit wenig Wasser glatt rithren. Die Gewiirzmischung mit dem angeriihrten Paprikapulver in die
Sofle riithren und mit Chilisalz abschmecken. Nach Belieben noch zwei bis drei Essloffel Sahne
hinein riithren. Das Rinderfilet in zwei bis zweieinhalb Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in wenig Ol rundherum anbraten, die Pfanne vom Herd neh-
men und in der Resthitze noch einige Minuten nachziehen lassen. Die Fleischwiirfel in die Sofle
mischen und eventuell mit mildem Chilisalz nachwiirzen.

Eingelegte Zwiebel:

Von der Zwiebel die Enden etwas abschneiden, die Zwiebel quer halbieren und die &ufleren zwei
Ringe jeweils von den Hélften ablosen. In Salzwasser fast weich kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken, auf einem Sieb abgieflen und auf einem Kiichentuch gut abtropfen lassen. Fiir die
Marinade die Brithe mit Essig und Olivendl verrithren und mit Chilisalz und Zucker abschme-
cken. Die Zwiebelschalen darin einige Stunden marinieren.

Ochsenmaulsalat:

Fiir die Marinade die Schalotten schilen und in sehr kleine Wiirfelchen schneiden. In Wasser
eine Minute kochen, auf ein Sieb abgieflen, kalt abwaschen und abtropfen lassen. Briihe mit Essig
und Senf in einen Mixbecher geben, mit Chilisalz und Zucker wiirzen und das Ol hinein mixen.
Mit den Schalotten verrithren. Das gepresste Ochsenmaul in hauchdiinne Scheiben und diese in
zwel bis drei Zentimeter grofle Bldtter schneiden. Das Ochsenmaul mit der Marinade mischen
und etwas ziehen lassen. Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Die
Cornichons in diinne Scheiben schneiden. Den Ochsenmaulsalat mit Radieschen, Cornichons,
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Schnittlauch mischen und gegebenenfalls noch etwas nachschmecken.

Garnitur:

Die Wachteleier knapp drei Minuten kochen, kalt abschrecken und schélen. Den weilen Spargel
schilen, die holzige Enden entfernen und die Spargelstangen schrig vierteln oder dritteln. Den
griinen Spargel im unteren Drittel schélen, die holzige Enden entfernen und die Spargelstangen
in drei bis vier Stiicke schneiden. Den Staudensellerie putzen, schrig in eineinhalb Zentimeter
breite Stiicke schneiden, von den Minikarotten das Griin bis auf einen Zentimeter kiirzen, die
Karotten schélen. Die Minizucchini putzen und ldngs halbieren. Weilen und griinen Spargel,
Sellerie, Karotten und Zucchini nacheinander in Salzwasser einige Minuten gerade weich kochen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das blanchierte Gemiise in der Briihe erhitzen, die brau-
ne Butter hinein geben und mit Chilisalz wiirzen. Das Gulasch auf warmen Tellern anrichten,
daneben jeweils eine marinierte ,,Zwiebelschale“ setzen und diese mit dem Ochsenmaulsalat fiil-
len. Das Gulasch mit je einem halbierten Wachtelei, einem Cornichon, dem Gemiise, kleinen
Krauterblédttchen und einem Tupfen Schmand garnieren.

Alfons Schuhbeck am 04. Mai 2012

Kartoffel-Kiirbis-Rasti mit Rinder-6Geschnetzeltem

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis 100 g Kartoffeln 0,5 Bund frischer Thymian
200 g Rinderfilet 50 g Rucola 50 g Pinienkerne

0,5 Bund Petersilie 1 Zitrone

Ein Drittel des Hokkaido-Kiirbisses mit einer Reibe reiben (er muss nicht geschélt werden).
Kartoffel (im Verhéltnis 1:1) ebenfalls reiben, evtl. etwas Speisestirke hinzufiigen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken, den frischen Thymian vom Stiel zupfen und dazugeben. Zu kleinen Rosti
formen und in einer Pfanne mit bereits heiflem Ol anbraten. Das Rinderfilet in Stiicke schneiden
(nicht zu diinn, damit es einen rosa Kern behilt) und in einer Pfanne mit bereits heiffem Ol
anbraten. Pinienkerne dazugeben und anrdsten. Die Spitzen des Rucola entfernen und den Ru-
cola mit dem Fleisch kurz anbraten. Die Rosti auf Tellern anrichten, das Geschnetzelte darauf
verteilen. Mit Petersilie und einem Schuss Zitrone verfeinern.

Steffen Henssler am 03. Dezember 2012
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Krduterseitling- Apfel -Pfanne mit Rinder-Filet

Fiir 2 Portionen

200 g Rinderfilet 150 g Kréauterseitlinge 50 g Butter
Olivenol, Salz, Pfeffer 8 Kirschtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Bund Blattpetersilie 1 Apfel

1 Limette

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Anschlieend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in der Pfanne erhitzen, einen Rosmarinzweig hineinlegen und die Rin-
derfiletscheiben von beiden Seiten darin scharf anbraten. Zum Abschluss noch die Halfte der
Butter hinzufiigen und fiir den Geschmack schmelzen lassen. Die Krauterseitlinge klein schnei-
den, die Kirschtomaten vom Strunk entfernen und alles in ein wenig Olivendl anbraten. Die
Schalotten abziehen, grob hacken und mit in die Pfanne zu den Seitlingen und Tomaten geben.
Die Blattpetersilie ebenfalls hacken und hinzufiigen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, die rest-
liche Butter hinzufiigen und kurz anbraten. Den Apfel waschen und mit der Schale wiirfeln und
dazu geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten. Die Limette hal-
bieren und den Saft iiber dem Sud auspressen. Den letzten Rosmarinzwei klein hacken und mit
dazu geben. Den fertigen Sud als Sauce {iber das Fleisch geben und das Apfel-Saitlings-Gemiise
daneben anrichten. Guten Appetit!

Steffen Henssler am 27. Dezember 2012

Kurzgebratenes Rinder-Steak mit Salsa-Pesto

Fiir 2 Portionen

2 Roastbeef am Stiick a 300 g 500 g Kirschtomaten 250 g Parma-Schinken
50 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Butter, Olivenol 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Fettkante
zuerst in die Pfanne geben, damit das Fett schon ausbraten kann und den Geschmack an das Ol
abgibt. Danach von beiden Seiten anbraten. Zeitgleich in einer weiteren Pfanne die Pinienkerne
anrosten. Um das Fleisch spater wunderbar saftig und glinzend auf dem Teller zu prisentieren,
einfach ein Stiick Butter mit in die Pfanne geben und glasieren. Abschlieend dem Fleisch
noch eine gehackte Zwiebel hinzufiigen, damit ein besonderes Aroma entsteht. Fiir das Pesto
Tomaten und Parma-Schinken mit etwas Olivendl in der Pfanne schmoren lassen. Nach ca. sechs
Minuten mit einem Kartoffelstampfer vorsichtig die Tomaten zerdriicken. Am Besten die Pfanne
dafiir vom Herd nehmen, damit es durch die Hitze nicht zu sehr spritzt, wenn das Wasser der
Tomaten in das Olivendl gelangt. In der Zwischenzeit Basilikum und Pinienkerne klein hacken.
Die Tomaten-Parma-Mischung aus der Pfanne nehmen und ebenfalls leicht hacken. Anschliefend
alles wieder zuriick in die Pfanne geben, mit den Pinienkernen und dem Basilikum vermengen
und mit Pfeffer wiirzen. Das Fleisch nun aus der Pfanne nehmen und in Scheiben schneiden und
auf einem Teller anrichten. Abschlielend die Zwiebeln aus der Fleisch-Pfanne ebenfalls mit in die
Tomaten-Parma-Mischung geben, vermengen und danach das Salsa-Pesto auf den tranchierten
Fleischscheiben verteilen.

Steffen Henssler am 18. Dezember 2013
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Lutscher von der Ochsen-Brust mit Wurzelgemiise-Lasagne

Fiir vier Personen

600 g Wurzelgemiise 1 Lorbeerblatt 2 — 4 Wacholderbeeren
1 TL Vadouvan 1 kg Ochsenbrust, gekocht 4 cl Essig

1 TL Senf 2 Bund Schnittlauch 150 g Creme-fraiche

1 Zitrone 20 Schaschlikspiefle 100 g Meerrettich, frisch
4 EL Cornflakes Pfefferkorner Piment

Petersilienstiele Fenchelsamen Liebstockel

Rapsol, Pfeffer Zucker, Salz

Das Wurzelgemiise schiilen. Das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren, ein paar Pfefferktrner,
Piment, Petersilienstiele, Vadouvan, Fenchelsamen, etwas Salz und den Liebstockel kurz aufko-
chen. Die Ochsenbrust salzen, pfeffern und zuckern, von allen Seiten goldgelb anbraten und in
den Fond geben. In diesem Fond circa zwei bis zweieinhalb Stunden garen. Aus Essig, Senf, Salz,
Pfeffer, Zucker, einem Schopfer der Brithe und Rapsol eine Salatsofie herstellen und das Wurzel-
gemiise darin marinieren. Die Nudelplatten (kann man auch selber machen) circa eine Minute
in Salzwasser kochen, etwas Wurzelgemiise darauf setzen, oben zusammenhalten und mit et-
was kurz blanchiertem Schnittlauch oben zusammenbinden. Créme-fraiche mit Salz, Zucker und
Pfeffer abschmecken. Etwas Zitronensaft und den geschnittenen Schnittlauch dazugeben. Die
Ochsenbrust in 30 mundgerechte Stiickchen schneiden und auf Schaschlikspiefle aufspieflen. Zum
Verzehr taucht man die Ochsenbrust zuerst in Creme-fraiche und anschlieend in den geraspelten
Meerrettich, Schnittlauch und Cornflakes.

Stefan Marquard am 18. Mai 2012
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Marinierte Rinder-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen

1 rote Chilischote 5 g Ingwer 10 EL Olivenol

600 g Rinderriicken 4 Tomaten Salz, Pfeffer
Puderzucker 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zucchini 1 TL scharfer Senf
2 EL Rotweinessig 1 kleine Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum

Chilischote der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Ingwer schilen und fein reiben. 5 EL Olivendl mit Ingwer und Chili zu einer Marinade mischen.
Den Rinderriicken in sehr diinne Scheiben schneiden und diese in der Chili-Ingwer-Marinade
einlegen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze (200 Grad HeiBluft) vorheizen. Tomaten
am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomaten
in Stiicke schneiden, auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, mit Salz, Pfeffer und ei-
ner Prise Puderzucker wiirzen, im vorgeheizten Ofen ca.15 Minuten garen. Paprikaschoten (falls
gewiinscht mit einem Sparschéler schélen) halbieren, die Kerne entfernen. Paprika in Streifen
schneiden. Lauchwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
die Paprikastreifen anbraten, geschnittenen Zwiebellauch zugeben und mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zucchini waschen, putzen und in Streifen schneiden. Aus 3 EL Olivendl, Senf und
Rotweinessig eine Vinaigrette herstellen. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Die Vinaigret-
te mit feingehacktem Knoblauch und Salz wiirzen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Tomaten mit gebratenem Paprika und Zucchini in eine Schiissel geben und
mit der Vinaigrette anmachen. Zuletzt Basilikum untermischen. Die Steaks aus der Marinade
nehmen, abtropfen und in einer heiflen Grillpfanne von jeder Seite eine knappe Minuten braten
und salzen. Steaks mit dem Salat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 30. Mai 2012
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Mariniertes Roastbeef mit Spargel in Tomaten-Salsa

Fiir vier Portionen
1 EL Koriandersamen 1 Limette, unbehandelt 1 EL Meersalz, grob

1 EL Zucker, braun 2 EL Olivenol 700 g Roastbeef

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch

2 Bund Spargel, griin 2 Scheiben Bacon 500 g Strauchtomaten
2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 2 EL Weiflweinessig

1 TL Honig 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer, schwarz
Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Koriandersamen in einer Pfanne
ohne Fett rosten und im Morser zerstolen. Die Schale der Limette fein abreiben. Beides mit
Meersalz und braunem Zucker mischen und das Roastbeef damit griindlich einreiben. Olivenol
in einer groflen Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von allen Seiten anbraten. Die Knob-
lauchknolle waagerecht halbieren und eine Knoblauchhilfte sowie den Rosmarin und Thymian
zum Roastbeef geben. Alles

auf ein Backofengitter geben, mit den Aromaten belegen und im Backofen 50 bis 60 Minuten
garen (Tipp:

Unter das Backofengitter ein Backblech stellen, das fingt den abtropfenden Saft auf.). Den Spar-
gel im unteren Drittel schilen, die Enden abschneiden und die Stangen mit Bacon umwickeln. In
einer vorgeheizten Grillpfanne ohne Fett von allen Seiten braten, bis der Speck schon knusprig
ist. Mit Pfeffer wiirzen. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Haut einritzen und in kochen-
dem Wasser blanchieren. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die
Haut abziehen, die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomatenfilets klein wiirfeln und in eine
Schiissel geben. Schalotten und eine Zehe Knoblauch schélen, klein wiirfeln und zu den Tomaten
geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Danach mit Weifiweinessig, Honig und Oliventl mari-
nieren. Den Schnittlauch klein schneiden und untermischen. Die Tomatensalsa mit dem Spargel
auf Tellern anrichten. Zuletzt das Roastbeef in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiirzen.
Neben dem Spargel anrichten und servieren.

Johann Lafer am 05. Mai 2012
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Nebraska Roastbeef und Wasser-Melone vom Grill

Fiir vier Portionen

4 Limetten, unbehandelt 1/2 TL Kubeben-Pfeffer 1/2 TL Korianderkorner

25 g Meersalz, grob 20 g Rohrzucker, braun 1 kg Nebraska Beef (Roastbeef)
1 Wassermelone, kernlos 2 EL Sojasofle 20 g Ingwer

1 EL Puderzucker 4 Kartoffeln, grof und fest 2 Eier (Klasse M), frisch

1 TL Senf, scharf 250 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiflweinessig
Sonnenblumendol Salz, Pfeffer, weif3 Zucker

Fiir das Gewiirzsalz:

1 Msp. Koriandersamen 1 Msp. Pfeffer, schwarz 1 Msp. Fenchelsamen

1 Msp. Kardamom 1 Chilischote, getrocknet, klein 1 Zitrone, unbehandelt

Die Limetten heifl abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Kubeben-Pfeffer sowie
die Korianderkorner in einen Morser geben und zerstoflen. Die Limettenschale mit dem zersto-
Benen Pfeffer, den Korianderkérnern, dem groben Meersalz sowie dem Rohrzucker vermischen
und das Roastbeef damit grofiziigig einreiben. Gut durchziehen lassen. Das Roastbeef auf dem
Grill bei indirekter Hitze von 160 Grad 70 Minuten garen, dabei jeweils nach 15 Minuten wen-
den. Die Wassermelone schilen und in grofle Wiirfel schneiden. AnschlieBend den Ingwer fein
reiben. Den Saft einer Limette auspressen und mit der Sojasofle, dem Ingwer sowie dem Puder-
zucker mischen. Die Melonenwiirfel darin einlegen. Nun auf acht Schaschlikspiefle stecken und
von allen Seiten kurz auf dem Grill bei direkter Hitze grillen. Die Kartoffeln waschen, sché-
len und in drei Zentimeter dicke Stifte schneiden. Zehn Minuten wéssern und anschlieend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelstifte in heilem Fett schwimmend zwei bis drei
Minuten vorfrittieren. Herausheben und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und
nun goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir das Gewiirzsalz die Héilfte der Zitronenschale fein abreiben. Die iibrigen Zutaten fiir das Ge-
wiirzsalz zusammen mit der Zitronenschale in einen Morser geben und alles fein zermahlen. Fiir
die Mayonnaise die Eier trennen. Den Senf zum Figelb in eine groflie Schlagschiissel geben und
mit einem Schneebesen verriihren. Das Sonnenblumendl zunédchst tropfchenweise unterschlagen.
Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnem Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit dem Essig verriihren, mit dem Gewiirzsalz und einer Prise Zucker
abschmecken. Das Nebraska Beef und die gegrillte Wassermelone mit den frittierten Kartoffeln
und der Gewiirzsalz-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 30. Juni 2012

Ochsen-Brust in Senf-Kruste

Fiir 4 Portionen
600g gekochte Ochsenbrust Salz 150g Dijon-Senf
100g doppelgriffiges Mehl 4 EL Ol mildes Chilisalz

Vom kalten Fleisch das auflen liegende Fett entfernen und das Fleisch in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Jede Scheibe rundherum leicht salzen, etwa 2 mm dick mit Senf bestreichen und im
Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht mit
Chilisalz wiirzen.

Tim Malzer am 27. Mai 2012
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Ochsen-Zunge mit Pilz-Rahm-Sofe und Bandnudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ochsenzunge:

1 gepokelte Ochsenzunge 500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel

200 g Suppengemiise 2 Pimentkorner 3 Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz 4 EL Butter
Fiir die Pilzrahmsauce:

2 Schalotten 200 g Champignons 4 EL Butter

3 EL Mehl 300 ml Kochfond 50 ml Kalbsjus
100 ml Rotwein 100 g Sahne 2 EL Portwein

2 EL Madeira

Fiir die Ochsenzunge:

Die Zunge abspiilen und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Anschliefend das Wasser abgiefien.
Suppengemiise schilen und grob wiirfeln. 1 Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Zunge mit der
Gemiisebriihe, Zwiebeln, Suppengemiise, Piment, Pfeffer und Lorbeer in einen Topf geben und
ca. 2 Stunden weich kochen. Die Zunge herausnehmen, abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abschrecken. In der Zwischenzeit den Kochfond durch ein Sieb geben. Die Haut der Zunge
einritzen und abziehen. Die Zunge warm stellen.

Fiir den Nudelteig:

Grie3, Mehl, Ei, Oliventl und Salz in einer Schiissel vermengen und mit etwas Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und halbieren. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Mehl dariiber streuen und anrésten. Wenn das Mehl
leicht gebraunt ist, mit Kochfond, Jus und Rotwein abléschen und zu einer sémigen Sauce
einkochen. Sahne zugeben und erneut etwas einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ubrige Butter erhitzen und die Champignons darin braten. Pilze und zur Sauce geben. Mit
Portwein und Madeira abschmecken. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in reichlich Salzwasser bissfest garen. Nudeln abgielen und in Butter
schwenken. Die Zunge in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Nudeln und Sauce
servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013
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Ochsenschwanz-Ragout mit Ingwer und Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
Fiir das Ochsenschwanzragout:

600 g Ochsenschwanz 1-2 EL Mehl Rapsol

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
1 Tomate 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein 200 ml Portwein Zucker

1,5 1 Kalbsfond 8 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 3 Wachholderbeeren

1 Rosmarinzweig 10 g Ingwer 1 EL Sojasauce

Balsamico, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten mit Griin 4 kleine Navetten 4 kleine Petersilienwurzeln
2 Stangen Staudensellerie Salz 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Strohkartoffel:

1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment d’ Espelette

100 ml Olivenol

Fiir das Ragout:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ochsenschwanzstiicke in etwas Mehl
wenden. Rapsol in einem Bréter erhitzen und den Ochsenschwanz darin anbraten. In den Back-
ofen geben und ca. 20 Minuten rosten. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie
und Tomate putzen, bzw. schilen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden. Knoblauch schélen.
Alle Gemiise zusammen mit dem Tomatenmark zum Ochsenschwanz geben und weiter schmo-
ren. Mit Rotwein und Portwein abloschen, 1 Prise Zucker zugeben und weiter schmoren, bis die
Fliissigkeit vollstéindig eingekocht ist. Der Ochsenschwanz sollte schon dunkel glasiert werden.
Backofen auf 160 Grad herunterschalten. Gewiirze fein morsern und mit dem Rosmarinzweig
und dem Kalbsfond zum Ochsenschwanz geben. Alles weitere etwa 1,5 bis 2 Stunden schmoren.
In der Zwischenzeit Karotten mit Griin, Navetten, Petersilienwurzeln putzen, waschen und evtl.
halbieren. Staudensellerie waschen und klein schneiden. Das Gemiise in Salzwasser kurz blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Ochsenschwanzstiicke aus der Sauce nehmen,
das Fleisch ablosen, vom Fett befreien und das Fleisch in gleichméfige Stiicke schneiden. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und auf 300 ml einkochen lassen. Ingwer schélen und fein reiben.
Ingwer, Sojasauce und Fleisch in die Sauce geben und nochmals aufkochen. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Strohkartoffel:

Kartoffel waschen, schilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspii-
len und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen. In
heiflem Olivendl goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
schmelzen und das blanchierte Gemiise darin warm schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und
abschmecken. Ochsenschwanzragout mit Gemiise und Kartoffelstroh in tiefen Tellern anrichten.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013
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Pfeffer-Rinder-Steak mit Kartoffel-Gratin, griinen Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffel-Gratin:

600 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne

Fiir die Bohnen:

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 1 EL Olivendl
300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g Féve Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten 3 EL Butter

1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 4 Rinderfiletsteaks (a 100 g) 2 EL grober Pfeffer
1 TL Butter 2 EL Sonnenblumendol Salz

2 cl Cognac 50 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein

1 EL eingel. griiner Pfeffer 4 EL Creéme-fraiche

Fiir das Kartoffel-Gratin Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartof-
feln waschen, schilen und die Kartoffeln in sehr feine Scheiben hobeln. Eine Gratinform mit der
Butter einfetten. Die Kartoffeln einschichten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrii-
he und Sahne verriihren und iiber die Kartoffeln geben. Im heiflen Ofen ca. 35 Minuten garen.
Fiir die Bohnen Coco-Bohnen in reichlich kaltem Wasser, am besten iiber Nacht, einweichen.
Schalotten schilen und fein schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten dar-
in andiinsten. Abgeschiittete, eingeweichte Bohnen und die Briihe zufiigen und weich kochen.
Griine Bohnen putzen. In kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgieflen, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen und klein schneiden. Féve-Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgiefien und die duflere Haut entfernen.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Butter in einem Topf erwérmen, Bohnen, Bohnenkerne, To-
maten, Bohnenkraut und 2 EL Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Piment d‘Espelette wiirzen
und etwa 5 Minuten schmoren. Fiir die Steaks Schalotten schilen und fein wiirfeln. Rinderfilets-
teaks trocken tupfen. Von beiden Seiten mit dem groben schwarzen Pfeffer bestreuen. Pfeffer
mit dem Handballen andriicken. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin
von beiden Seiten etwa 3 bis 4 Minuten knusprig braten. Zum Schluss etwas salzen. Den warmen
Cognac angieflen die Steaks darin kurz schwenken. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Schalottenwiirfel mit Gemiisebrithe und Wein zum Bratensatz geben und etwa auf ein
Drittel einkochen lassen. Griinen Pfeffer und Créme-fraiche unterriihren. Alles bei starker Hitze
unter Riithren einkochen lassen, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Pfeffer-Sahnesauce mit
den Steaks, Kartoffelgratin und Bohnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Berechnung ohne
Kartoffelgratin

Karlheinz Hauser 18. Februar 2013
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Pochiertes Rinder-Filet auf warmen Gemiise-Salat

Fiir vier Personen

6 Kartoffeln, klein, fest 3 Karotten, jung 3 Stangen Staudensellerie
3 Petersilienwurzeln 1 Ltr. Fleischbriihe 700 g Rinderfilet

2 Schalotten 2 EL Weiflweinessig 5 EL Olivendl, mild

75 ml Weilwein 1 EL Honig 1 Zitrone, unbehandelt

1 TL Speisestérke 3 Zweige Petersilie 3 Zweige Kerbel

3 Zweige Estragon Meersalz, Pfeffer, Kresse

Kartoffeln, Karotten, Staudensellerie und Petersilienwurzeln jeweils schélen und in Scheiben
schneiden. Die Brithe zum Kochen bringen und das Gemiise darin etwa acht Minuten weich
kochen. Anschlieend herausheben und beiseite stellen, so dass das Gemiise warm bleibt. Die
Briithe verbleibt im Topf auf dem Herd, jedoch wird die Hitze nun reduziert. Die Briihe sollte
nur noch eine Temperatur von etwa 65 bis 70 Grad haben. Hierzu verwendet man am besten
ein Thermometer. Das Rinderfilet mit Kiichengarn zusammenbinden. An beiden Enden mit
dem Garn eine Schlaufe binden, durch die ein Kochloffelstiel gesteckt wird, so dass man diesen
so auf den Topfrand legen kann, dass das Rinderfilet vollstindig in der Briithe héngt, ohne
den Topfboden zu beriihren. Das Filet in der noch warmen Briihe etwa 30 Minuten ziehen
lassen. Wihrenddessen fiir den Salat zunéchst die Zitronenschale fein abreiben. Die Schalotten
schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in einem Esslsffel Ol anschwitzen. Anschliefend die
Schalotten mit Weiflweinessig abloschen. 150 Milliliter der Brithe sowie den Honig und die fein
geriebene Zitronenschale zufiigen. Die Mischung etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser verriithren und zu der Schalotten-Honig-
Mischung hinzugeben, damit diese leicht bindet. Nun die Pfanne vom Herd ziehen und die
entstandene Sofle durch ein Sieb in einen hohen Becher umfiillen. Die Krauterbldtter von den
einzelnen Zweigen abzupfen und mit dem restlichen Olivendl zu der Sofle geben und alles mit
einem Piirierstab etwa eine Minute zu einer Marinade vermixen. Nun das Fleisch aus der Briihe
nehmen, noch etwas ruhen lassen, um es dann in diinne Scheiben zu schneiden. Die Filetscheiben
auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiise-Salat darauf verteilen und
mit der Krauter-Marinade iibergieflen. Nach Belieben mit etwas Kresse bestreuen.

Johann Lafer am 29. September 2012
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Rib-Eye Steak mit Rucola-Champignon-Pesto

Fiir eine Portion:

2 Rib-Eye Steaks 100 g Rucola 60 g Champignons
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan
Olivenol Salz, Pfeffer

Das Rib-Eye Steak mit Olivendl einreiben, beidseitig salzen und pfeffern. Eine Pfanne erhit-
zen, das Fleisch darin scharf anbraten und anschlieend ruhen lassen. Olivendl in einer weiteren
Pfanne erwarmen. Parallel Zwiebeln und Knoblauch abziehen und schneiden, die Champignons
vierteln und alles auf mittlerer Hitze anbraten. Das Gemiise mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zum
Schluss den Rucola hinzugeben und kurz in der Pfanne schwenken. Das Gemiise in einen Stand-
mixer geben und mit einem Schuss Olivenol sowie Parmesan verfeinern. Die Masse so lang
mixen, bis ein homogenes Pesto daraus entsteht. Das Steak in Tranchen schneiden und auf Tel-
lern anrichten. Mit Hilfe eines Loffels kleine Pesto- Nocken formen und diese neben dem Fleisch
platzieren.

Steffen Henssler am 20. Juni 2013

Rib-Eye-Steak mit gebackenen Kartoffeln und Butter

Fiir 4 Personen

1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon 1 Stiel Dill

1/2 Bund Schnittlauch 2 Sardellenfilets 2 TL Kapern

150 g Butter 1 TL gerieben Orangenschale 1 TL Tomatenketchup

1 TL Senf 1 Spritzer Weinbrand 1 Spritzer Worcestershiresauce
Currypulver Salz, Pfeffer 400 g kleine Kartoffel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

140 ml Olivensl 4 Rib Eye Steaks (a 350 g) 2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Butter Petersilie, Estragon, Dill und Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und fein
schneiden. Sardellen und Kapern ebenfalls fein hacken. Alles mit 125 g Butter gut verrithren. Mit
Orangenschale, Ketchup, Senf, Weinbrand, Worcstershirsauce, Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Am besten iiber Nacht ziehen lassen, mindestens 4 Stunden. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kartoffeln griindlich waschen und halbieren. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Nadeln bzw. Blédttchen von den
Stielen zupfen. Kartoffeln in eine ofenfeste Form legen. Kriuter, Knoblauch, Salz, Pfeffer und 100
ml Olivenol mischen, iiber die Kartoffeln traufeln. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten backen. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer kriiftig wiirzen. Ubrige 40 ml Olivensl und 25 g Butter portionsweise
erhitzen. Steaks darin von beiden jeweils 2 Minuten braten. Auf ein Backofengitter legen und im
165 Grad heiflen Backofen ca. 6 Minuten weiter garen. Herausnehmen und die Steaks vor dem
Servieren 2 Minuten ruhen lassen. Die Butter erneut verriithren. Bratfett und Sahne unterriihren,
abschmecken. Mit Steaks und Kartoffeln anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013
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Rib-Eye-Steak mit Knoblauch-Butter

Fiir 2 Portionen
2 Rib Eye-Steaks 2 El Ol Salz
Pfeffer 5 Knoblauchzehen 50 Gramm Butter

Zuniichst Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei hoher
Hitze in der Pfanne braten. Nun die Hitze herunterregeln und den Knoblauch iiber das Steak
geben. Ein Stiick Butter auf das Steak legen, warten bis die Butter zerlduft und sie dann auf
dem Steak einreiben. Das Steak auf Teller anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 17. 04. 2012

Rinder-Cordon bleu mit Sidtiroler Schinken, Tomme Suisse

Fiir vier Personen

Cordon bleu:

4 Entrecote, a 160 g 4 Scheiben Landrauchschinken 1 Tomme Suisse
100 g Mehl 1 Bund Petersilie 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 100 g Semmelbrosel 1 Ei

4 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

Bratkartoffeln:

400 g Pellkartoffeln 2 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
Erbsenpiiree:

1 Zitrone, unbehandelt 400 g Erbsen, TK 50 g Sahne

0,5 Bund Minze Salz

Cordon bleu:

In das Fleisch eine Tasche schneiden. Mit Schinken und Kiése fiillen, mit Zahnstochern verschlie-
Ben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden. Petersilie, Rosmarin und Thymian fein
hacken und mit den Semmelbroseln mischen. Das Ei verquirlen. Die Entrecote erst im Ei und
dann in den Krauterbroseln wenden. In Butterschmalz von jeder Seite drei Minuten braten.
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in Butterschmalz goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Erbsenpiiree:

Den Saft der Zitrone auspressen und etwas Schale abreiben. Die Erbsen weich garen und mit
Sahne und Minge piirieren. Mit Salz und dem Saft und Abrieb der Zitrone abschmecken.

Andreas C. Studer am 26. Oktober 2012
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Rinder-Filet an Frischkdse-Dip

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderfilet 8 Scheiben Pancetta 100 g Ziegenfrischkése
1 Knoblauchzehe Chili Koriander

Salz Pfeffer Olivenol

Das Rinderfilet in acht diinne Scheiben schneiden und reichlich mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Pancetta in Scheiben auf das Filetstiick geben und diinn darin einwickeln. Eine Pfanne mit
Ol aufsetzen und bei starker Hitze heifl werden lassen. Das Fleisch in die Pfanne geben und von
allen Seiten anbraten. Den Ziegenfrischkése in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer sowie
einem Schuss Olivendl abschmecken. Eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit dem
Ziegenfrischkise vermengen. Abschliefflend alles noch mit ein wenig getrocknetem Chili nachwriir-
zen. Das Rinderfilet aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten. Den Ziegenkésedip mit
zwei Loffeln zu Nocken formen und auf dem Fleisch anrichten. Zum Abschluss noch ein wenig
Pfeffer und eine Prise Koriander dariiber geben und das Gericht servieren.

Steffen Henssler am 29. 03. 2012
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Rinder-Filet im Rosti- Mantel mit geschmorten Steinpilzen

Fiir 2 Personen
Fiir das Gewiirzsalz:

1 TL Bohnenkraut 1 TL Thymian 1 TL Majoran

% TL Paprikapulver 3 TL Kreuzkiimmel 3 TL Koriander 100 g Salz

Fiir die marinierten Pilze:

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 400 g Steinpilze

2 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin 50 g Raucherspeck
50 ml Olivendl 30 ml heller Balsamessig 150ml Kalbsjus
Fiir das Rinderfilet:

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 360 g Rinderfilet
100 g Poulardenfilet weifler Pfeffer 20 ml Sherry

80 g Créme double 2 grofle Kartoffeln

Fiir das Gewiirzsalz fein geschnittene Krauter und gemorserte Gewiirze mit dem salz mischen.
In ein fest verschlieBbares Glas geben. Fiir die Pilze Knoblauch und Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Steinpilze putzen und nach Belieben klein schneiden. Thymian- und Rosmarinbléttchen
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Riucherspeck wiirfeln. Rducherspeck und Schalot-
ten in 1 EL Olivenol andiinsten. Knoblauch und Steinpilze zugeben und goldbraun braten. Mit
Balsamessig und Kalbsjus abschmecken und ca. 5 Minuten leicht schmoren. Restliches Olivendl
iiber die Pilze geben und mit dem Gewiirzsalz abschmecken. Beiseite stellen und marinieren.
Fiir das Rinderfilet Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Bléttchen fein schneiden. Rindfleisch trockentupfen mit dem Gewiirzsalz
einreiben und pfeffern. Das gut gekiihlte Poulardenfilet wiirfeln. Mit Sherry und gut gekiihlter
Creme double zu einer homogenen Masse plirieren. Mit dem Krautersalz und den Krautern ab-
schmecken. Das Rinderfilet von allen Seiten mit Gefliigelfarce bestreichen. Kartoffeln waschen,
schilen und in feine Streifen schneiden oder raspeln und leicht salzen. Kartoffelstreifen auf einem
Stiick Frischhaltefolie oder Kiichentuch quadratisch auslegen. Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet auf die Kartoffeln legen und so einrollen, dass sich eine
geschlossene Kartoffelschicht um das Filetstiick bildet. Die Kartoffelstreifen fest anpressen. Das
Filet in einer ofenfesten Pfanne im Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Im Ofen ca. 10
-12 Minuten weiter braten. Filet aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. An-
schlieflend das Filet in 2 gleichméflige Stiicke schneiden. Das Filet auf den Steinpilzen anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013
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Rinder-Filet in Pfeffer-Kruste

Fiir 2 Portionen

400 g Rinderfilet 100 g Rucola 50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 TL Meersalz

% TL weifler Pfeffer 3 TL schwarzer Pfeffer 30 g Parmesan

1 Zweig Thymian Butter Ol

Zunichst den schwarzen und weiflen Pfeffer gemeinsam mit dem Meersalz morsern. Anschliefend
das Rinderfilet in Scheiben schneiden und leicht plattieren. Je eine Seite mit der Pfeffermischung
bedecken und das Fleisch zuniichst auf der Pfefferseite in der Pfanne anbraten. Anschlieflend das
Rinderfilet wenden und die andere Seite ebenfalls anbraten. Dabei darauf achten, dass die Hitze
zunéchst nicht zu stark ist. Zum Abschluss eine Flocke Butter mit in die Pfanne geben, sodass
das Fleisch leicht darin schwimmt. Eine zweite Pfanne aufsetzen, erhitzen und die Pinienkerne
ohne Ol darin anrésten. Den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden und mit anbraten. Eine
Knoblauchzehe abziehen, in diinne Scheiben schneiden und gemeinsam mit etwas Thymian den
Pinienkernen und dem Salat beifiigen. Sobald die Kerne leicht braunlich sind, die Pfanne vom
Herd nehmen und den Inhalt zusammen mit einem Schuss Ol auf ein Brett geben. Ein wenig
Parmesan iiber den Rucola raspeln und die Mischung mit einem Messer oder einer Kiichenma-
schine fein hacken. Schliellich das Rinderfilet auf Tellern anrichten und den Bratensatz dariiber
geben. Das Pesto dazu reichen und servieren.

Steffen Henssler am 05. 06. 2012

38



Rinder-Filet mit Holunder-Zwiebel-Marmelade, Kiirbis-Ecken

Fiir vier Personen

Fiir die Kiirbisecken:

1 Hokkaido-Kiirbis 2 EL Honig 50 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin Meersalz, Pfeffer
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet, ca. 800 g 1 TL Pfeffermischung, schwarz 2 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen
30 g Butter

Fiir die Marmelade:

4 Zwiebeln, weif3 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

50 g Zucker 1 Lorbeerblatt 100 ml Holundersaft

50 ml Rotwein
Fiir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten 30 g Butter
200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1 Muskatnuss
1 Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch mit Schale in drei Zentimeter grofle Ecken schneiden und auf ein Backblech ge-
ben. Den Knoblauch schilen und grob hacken, die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen.
Die Kiirbisecken mit Honig und Olivendl betréufeln, danach Knoblauch und Rosmarinnadeln
dariiber streuen. Mit grobem Meersalz wiirzen und im heiflen Backofen 15 Minuten garen. An-
schliefend weitere 15 Minuten bei 130 Grad garen. Fiir das Rinderfilet die Pfeffermischung
zerstoflen, die Knoblauchzehen ungeschilt halbieren. Das Rinderfilet mit der Pfeffermischung
grofBziigig rundum einreiben, salzen und in einer vorgeheizten Pfanne im heiflen Olivendl von
allen Seiten anbraten. Kriuter und halbierte Knoblauchzehen mit ins Bratfett geben. Die Butter
ebenfalls mit in die Pfanne geben und das Rinderfilet damit betrdufeln. Das Ganze anschlielend
auf ein Backofengitter legen und dieses in den Backofen iiber die Kiirbisecken setzen. Das Rin-
derfilet 20 bis 30 Minuten garen, dabei ein- bis zweimal wenden. Fiir die Zwiebelmarmelade die
Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen und klein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin fiinf Minuten anbraten.
Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Dann das Lorbeerblatt zugeben und mit dem
Holundersaft und Rotwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze marmeladig
einkochen lassen. Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln waschen, schilen und klein schneiden.
Schalotten schilen und klein wiirfeln. Beides in der Butter anschwitzen. Mit Gemiisefond in
einen Topf geben, aufkochen und bei mittlerer Hitze weich kochen. Sahne zugeben und das Gan-
ze nochmals aufkochen. Das Gemiise herausheben, in einen Mixer geben und fein piirieren. Nach
Bedarf den restlichen Garsud zugeben und zu einem glatten, feinen Piiree verarbeiten. In den
Topf zuriickgeben und mit Salz und Muskat wiirzen. Den Saft einer halben Zitrone pressen und
das Piiree damit abschmecken. Zum Anrichten das Piiree als Nocken auf den Teller geben, einige
Kiirbisecken dazulegen. Das Rinderfilet in Tranchen schneiden, mit Meersalz wiirzen und darauf
legen. Die Zwiebelmarmelade neben dem Fleisch anrichten. Mit Meersalz bestreuen.

Johann Lafer am 26. Januar 2013
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Rinder-Filet mit Rotwein-Schalotten und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen

300 g Rinderfilet 1 EL Butterschmalz 5 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig 12 kleine Schalotten 1 EL Vanillezucker
200 ml Rotwein 80 ml roter Portwein % Zimtstange

2 Gewiirznelken 400 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Sahne

50 g Butter Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Den Ofen auf 120° C vorheizen. Das Rinderfilet rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, in dem
heiflen Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Zwei Zweige Thymian und den Rosmarin zu-
geben und alles kurz weiterbraten. Schalotten halbieren und mit dem Vanillezucker in einem
Topf unter Riihren anschwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und Zimt, den restlichen
Thymian und Gewiirznelken zugeben. Offen langsam weich kochen lassen. Zuletzt mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Sud sirupartig einkochen lassen. Dann die Rinderfilets auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Blech geben und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten garen. Die
Kartoffeln kochen, in Stiicke schneiden und als Salzkartoffeln garen. Anschliefflend abgieflen und
abdampfen lassen. Kartoffeln in die Kartoffelpresse geben und in einen Topf driicken. Sahne
aufkochen, mit Salz und Muskat kriftig abschmecken, Butter zugeben. Alles mit dem Kartof-
felpiiree verrithren und zugedeckt warm halten. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden, auf dem
Piiree anrichten und mit den Schalotten servieren.

Steffen Henssler am 21. Dezember 2012 (nach Johann Lafer)

Rinder-Filet mit Shiitake-Rucola-Gemiise

Fiir 2 Portionen

2 Rinderfilets, a 200 g 40 g Butter 100 ml Madeira
100 ml Rinderfond 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
150 g Shiitake-Pilze 1 Bund Rucola 80 g Pinienkerne
100 ml Rapsol 100 g Butter Meersalz, Pfeffer

Die Rinderfilets mit etwas Pfeffer wiirzen und fiir etwa 40 Minuten roh im Backofen bei 100
Grad ziehen lassen. Eine Schalotte abziehen, wiirfeln und mit der Hélfte der Butter in einem
Topf anschwitzen. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit anschwitzen. Das Ganze mit
Madeira abloschen. Mit dem Rinderfond aufgieflen und alles einkochen lassen. Abschlielend mit
kalter Butter montieren. Die Shiitake-Pilze vierteln und im Rapsdl in einer Pfanne anbraten. Die
letzte Schalotte abziehen, wiirfeln und zusammen mit den Pinienkernen in die Pfanne geben und
mit anrésten. Den Rucola abschlieBend hinzugeben und kurz erhitzen. Die Rinderfilets aus dem
Backofen nehmen und mit Meersalz wiirzen. Anschlieend in der Pfanne beidseitig anbraten.
Abschlieend in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Das Shiitake-Rucola-Gemiise
daneben anrichten und mit der Madeira-Sauce garnieren. Guten Appetit!

Steffen Henssler am 14. Februar 2013
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Rinder-Filet, Blumenkohl, Cranberry-Zwiebel -Vinaigrette

Fiir 2 Portionen

1 Blumenkohl 350 g Rinderfilet 2 Zwiebeln

1 Knoblauch 1 Zitrone Olivenol

2 EL getr. Cranberries 0,5 Bund Schnittlauch 250 ml Gefliigelfond
100 ml Weilwein Butter, Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Olivendl erhitzen. Den Stiel des Blumenkohls so entfernen, dass der Kohl noch
zusammenhélt. Danach die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und in den
Topf zum Ol geben. Die getrockneten Cranberries in den Topf geben und mit den Zwiebeln und
dem Knoblauch anschwitzen. Dann ein kleine Prise Salz dariiber streuen und einen kleinen Loffel
Butter untermischen. Den ganzen Blumenkohl auf die Zwiebeln in den Topf legen, einen Schuss
Weilwein dariiber geben und verdampfen lassen. 200 Milliliter Gefliigel- oder Gemdiisefond mit
dem Weiflwein zum Blumenkohl geben, noch einmal leicht salzen, pfeffern und den Topf mit
einem Deckel schlieflen, sodass der Kohl darin dampfgaren kann. Die Hitze leicht reduzieren.
Danach eine Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet in zwei gleich grofie Scheiben schneiden und von
beiden Seiten leicht salzen und pfeffern. Zwei Stiicke Butter in die heifle Pfanne geben und die
Filetscheiben auf je ein Stiick Butter legen. Den Blumenkohl, wenn er gar ist, aus dem Topf
nehmen und auf Tellern anrichten. Ein wenig Fond und Olivendl in den Topf zu den iibrigen
Zwiebeln, Cranberries, und Knoblauch geben und verriithren. Fiir etwas Sdure eine Zitrone hal-
bieren und den Saft einer Hélfte in die Vinaigrette pressen. Etwas Schnittlauch grob hacken und
ebenfalls noch dazu geben. Dies nun als warmes Dressing iiber den garen Blumenkohl traufeln.
Die gebratenen Rinderfilets auf Tellern anrichten und zusammen mit dem Blumenkohl geniefen.

Steffen Henssler am 28. Juni 2013
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Rinder-Filet-Gulasch I

Fiir 4 Personen:

1 Pk Sonntagsbrotchen 500 g Rindsfilet 4 Paprikaschoten

3 Friihlingszwiebeln 2 EL Tomatenmark 0,2 I Rotwein, trocken
0,1 1 Rinderfond 4 Essiggurken 200 ml Saure-Sahne

1 B. Créme-fraiche 12 Kirschtomaten 1 Zitrone, unbehandelt
1 Bd. Petersilie, glatt Olivenol Paprikapulver
Gourmet-Salz Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 190°C vorheizen.

Vier kleine, hitzefeste Schalen mit dem Boden nach oben, hinstellen und mit Olivendl bestrei-
chen. Den Brotteig ausrollen, vierteln, iiber die vier Schalenbdéden legen und im Ofen 15-20
Minuten backen.

Rindsfilet, Paprikaschoten und Essiggurken in Streifen schneiden, die Friithlingszwiebeln in Ringe
hacken und Zitronenschale abreiben. Das Filet in heiflem Olivendl portionsweise in einer Pfanne
anbraten und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend warm stellen. In der-
selben Pfanne die Paprikastreifen circa fiinf Minuten in Oliventl andiinsten, Friihlingszwiebel,
Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben, mit Rotwein abléschen, mit Saurer Sahne und dem
Rinderfond aufgieflen. Das Ganze zehn Minuten kocheln lassen. Danach die Essiggurkenstreifen
dazugeben und abschmecken. Die Kirschtomaten mit Olivendl und Meersalz fiinf Minuten an
der Rispe braten. Das Gulasch in die Brotkérbchen fiillen, einem halben Teeltffel Creme-fraiche,
etwas Zitronenabrieb und je vier Kirschtomaten an der Rispe darauf geben. Mit Petersilie de-
korieren und servieren.

NN

Rinder-Filet-Gulasch IT

Fiir 2 Personen:

300 g Rindsfilet 2 El. Sauerrahm 1 EL Krauter

100 g braune Champignons 1 Essiggurke 8 Kirschtomaten

1 T1. Butterschmalz 2 El gehackte Zwiebeln 1 Tas. Braune Grundsauce
Salz, Pfeffer Wok

Rindsfilet in feine Streifen schneiden; Butterschmalz im Wok erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten. Die Filetstreifen kommen dazu, mit Pfeffer wiirzen und leicht anbraten.
Die in Scheiben geschnittenen Champignons sowie die in feine Streifen geschnittene Essiggurke
hinzugeben; erneut braten, mit der Grundsauce aufgieflen, leicht kécheln lassen. Sahne, Sauer-
rahm, gehackte Krauter und geviertelte Kirschtomaten dazugeben, mit Jodsalz und evtl. noch
etwas Pfeffer abschmecken.

Als Beilage reicht man in Butter angeschwenkte Spétzle oder Nudeln.

NN
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Rinder-6Gulasch auf Paprika und Tomate

Fiir 4 Personen:

300 g Rindfleisch mager 1 Gemiisezwiebel 2 EL Kokosfett ungehértet
2 EL Paprikapulver edelsiiB 1/2 TL Cayennepfeffer 1 Paprikaschote rot

1 Paprikaschote griin 1 kg Tomaten reif 2 Knoblauchzehen

1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter 2 EL Gemiisebriihe inst.

6 EL Sahne siif} 1 TL Koriander 1 TL Rosmarin

1 TL Thymian

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in gleichméflige Ringe schneiden.

Die Kerngeh#use der Paprikaschoten entfernen und die Schoten in feine Streifen schneiden.
Das Kokosfett in einem Bréter erhitzen, die Fleischwiirfel darin anbraten, die Zwiebelringe hinzu-
fiigen und glasig werden lassen. Paprikastreifen dazugeben und das Ganze mit dem Paprikapulver
und dem Cayennepfeffer wiirzen. Die Stielanséitze der Tomaten entfernen, die Tomaten piirieren
und nach Belieben durch ein Sieb streichen. Das Tomatenpiiree zum Gulasch geben. Die Knob-
lauchzehen durch eine Presse driicken und die Gewiirze und die Instantbriihe hineinriihren. Das
Gulasch zugedeckt etwa 1 Stunde kocheln lassen. Zwischendurch ab und zu verriihren. Vor dem
Servieren das Lorbeerblatt entfernen und den Gulasch mit der Sahne verfeinern.

NN
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Rinder-Gulasch mit Speck-Knddeln

Fiir vier Personen

Gulasch:

0,5 Zitrone, unbehandelt 1 kg Rindfleisch 1 kg Zwiebeln

1 Schote Paprika, rot 2 EL Ol 1 EL Tomatenmark
1 1 Hithnerbriihe 2 Zehen Knoblauch 1 TL Kiimmelsamen
1 TL Majoran 0,5 EL Paprikapulver Salz, Chilipulver, mild
Knodel:

0,5 Zwiebel 200 g Bauchspeck 1-2EL Ol

300 g Semmeln 400 ml Milch 4 Eier, M

0,25 Bund Petersilie Pfeffer, Salz Muskatnuss
Anrichten:

2 Fier 8 Cornichons

Gulasch:

Einen Teeloffel Schale der Zitrone abreiben. Das Rindfleisch von Fett und groben Sehnen befrei-
en und in drei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und quer in
Streifen schneiden. Die Paprikaschoten entstrunken, entkernen, mit Hilfe eines Sparschélers die
Schale entfernen und die Paprikastiicke in gleich grofie Rauten schneiden. Das Ol in einem groBen
Schmortopf erhitzen. Die Rindfleischwiirfel darin bei mittlerer Hitze rundherum anbraten und
wieder herausnehmen. Die Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten. Das Tomatenmark unterriihren
und etwas mitdiinsten. Die Rindfleischwiirfel wieder in den Schmortopf geben, Paprikarauten
zugeben und die Briithe angieflen. Das Fleisch sollte gerade bedeckt sein. Den Deckel so auf den
Schmortopf auflegen, dass ein Spalt offen bleibt, und das Gulasch bei milder Hitze vier Stunden
schmoren, aber nicht kochen lassen. Nach zweieinhalb Stunden den Deckel abnehmen. Fiir das
Gulaschgewiirz den Knoblauch schélen und mit Kiimmel, Majoran und Zitronenschale fein ha-
cken. Das Paprikapulver mit wenig Wasser glatt rithren. Am Ende der Garzeit das angeriihrte
Paprikapulver und das Gulaschgewiirz in das Gulasch rithren. Fiinf bis zehn Minuten ziehen
lassen und das Gulasch mit Salz und Chilipulver abschmecken.

Knodel:

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Ol glasig anschwitzen. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Ol knusprig braun braten. Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden.
Die Milch einmal aufkochen, vom Herd ziehen und in die Eier rithren. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen, tiber das Weilbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, die Zwiebeln mit Speck und geschnittener Petersilie hin-
zufiigen und das Ganze zu einer glatten Knodelmasse verarbeiten. Vier Blitter starke Alufolie
jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Knoédelmasse darauf zu ldnglichen Rollen von etwa drei
Zentimetern Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in die Alufolie einwi-
ckeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine formschéne Rolle
entsteht. Die Kn6delrollen in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa
30 Minuten garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und heify in Scheiben schneiden
Anrichten:

Die Eier hart kochen. Das Gulasch auf Tellern verteilen, den Semmelknodel darauf anrichten
und mit Eierspalten und Cornichons garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. Dezember 2012
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Rinder-6ulasch

Fiir 4 Personen:

750 g Rindfleisch 350 g gem. Paprikaschoten 350 g Tomaten

6 Zwiebeln 1/4 1 saure Sahne 2 Knoblauchzehen

1 EL Paprikapulver 1 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer
1 Pr. Cayennepfeffer

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Tomaten abziehen, vierteln und mit den Paprikastreifen, Zwiebeln und dem Knoblauch
mischen.

Das Fleisch wiirfeln und in einen gewisserten Romertopf fiillen, mit edelsiilem Paprikapulver,
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer mischen, darauf das Gemiise legen. Die Sahne dazugieflen und
die Form schlieflen.

Das Gulasch im Ofen etwa 90 Minuten gar schmoren.

Dazu gebutterte Bandnudeln und griiner Salat.

NN
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Rinder-Kotelett mit Gremolata und geschmorten Zwiebeln

Fiir 6 Personen

Fiir das Rinderkotelett:

1 Rinderkotelett (ca.1,2 kg) Meersalz, Pfeffer 50 g Butter
150 ml Rinder-Jus

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

300 g Meersalz 3 weifle Zwiebeln 200 ml Gefliigelfond

200 g Sahne 150 g Polentagriefl 100 g geriebener Parmesan
80 g Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen 100 g gehackte Mandeln Zitronenabrieb

40 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 TL gehackte Petersilie

Fiir das Rinderkotelett:

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Rinderkotelett parieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Kotelett in einer heilen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten.
Auf einem Gitter, mit Blech darunter, im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen,
ca. 20 Minuten ruhen lassen. Kotelett erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit
es durchgehend schon rosa ist.

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

Backofen auf 180 Grad hochschalten. Meersalz auf ein Backblech verteilen und die weiflen Zwie-
beln, ungeschilt, darauf setzen. Im Backofen ca.l Stunde backen. Zwiebeln herausnehmen, schi-
len und quer halbieren. 6 gleichgrofle schéne Ringe von den Zwiebeln abschneiden und beiseite
stellen. Die iibrigen Zwiebeln piirieren. Gefliigelfond und Sahne aufkochen, Polentagriefl unter-
rithren und quellen lassen. Anschlielend das weifle Zwiebelpiiree zugeben. Parmesan und Butter
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gremolata:

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mandeln mit der Zitronenschale und dem Knoblauch
in einer Pfanne ohne goldbraun anrdsten. Das Olivendl zugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten die Petersilie untermischen. Fiir
das Kotelett Butter in einer Pfanne schmelzen und braunen. Die Rinder-Jus kurz aufkochen, mit
der gebrdunten Butter verfeinern und abschmecken. Das Rinderkotelett kleinschneiden. Fleisch
auf Tellern verteilen. Mit Polenta, Gremolata, Jus und Zwiebelringen anrichten.

Frank Buchholz am 04. November 2013
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Rinder-Koteletts mit Ofen-Kartoffel und Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir den Kréiuterdip:

4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Liebstockel
2 Gewlirzgurken 1 EL saure Sahne 150 g Joghurt
100 g Quark 1 TL Senf 1 TL Zitronensaft

Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe 80 g Creme-fraiche
1 Schalotte Saft von % Zitrone Salz, Pfeffer
Pimente d “Espelette

Fiir die Ofenkartoffel:

4 grofe festk. Kartoffeln Kiimmel, Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
Fiir die Rinderkoteletts:
4 Rinderkoteletts (Céote du Boeuf) 4 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffel:

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ofenkartoffeln unter kaltem Wasser
griindlich abbiirsten. Jede Kartoffel auf ein grofies Stiick Alufolie legen und mit jeweils 25 g
Butter bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Danach die Kartoffeln in Alufolie
einschlagen. Kartoffeln Im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten backen.

Fiir den Krauterdip:

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip Die Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schnei-
den. Gewiirzgurken fein hacken. Alles mit saurer Sahne, Joghurt und Quark vermischen und mit
Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Abdecken, beiseite stellen und kiihlen.

Fiir die Guacamole:

Knoblauchzehe und die Schalotte schilen in ganz feine Wiirfel schneiden. Avocados schilen und
vom Kern befreien. Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Die Avocado mit dem Zitronensaft und der
Creéme- fraiche mixen, die Schalotten und Knoblauch hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d “Espelette abschmecken. Ebenfalls abdecken und kiihlen. Nach 45 Minuten, den Backofen auf
120 Grad Umluft herunterschalten. Kartoffeln im Backofen lassen.

Fiir das Cote de Boeuf:

Das Cote de Boeuf trockentupfen und fiir ca. 30 Minuten in den Backofen geben. Danach in
einer Pfanne im heiflen etwas Ol von jeder Seite ca. 2 -3 Minuten (je nach Geschmack) braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln herausnehmen und aus der Folie nehmen. Mit dem Cote
du Boeuf und den Dips anrichten.

Soren Anders am 09. August 2013
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Rinder-Lende mit Zatar-6emiise und Knoblauch-Sofle

Fiir zwei Personen
2 Rinderlendensteaks 1 kleine Kartoffel, & 50 g 80 g braune Champignons

100 g Zuckerschoten 150 g Brokkoli 6 Babykarotten

80 g Kirschtomaten 1 unbehandelte Zitrone 5 grofle Knoblauchzehen

1 Ingwerknolle 1 Ei 1 EL Butter

4 EL Ghee 1 TL Zatar 1 Prise gemahlener Kiimmel
80 ml Gemiisefond 150 ml neutrales Salatsl 3 TL Ol

Mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Auf die unterste Schiene ein Ofengitter mit Abtropfblech
schieben. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Dann die Steaks mit dem Handballen et-
was flach driicken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten circa
zwei bis drei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend zum Warmhalten in
den Ofen geben. Fiir die Sofle den Knoblauch abziehen, vier Knoblauchzehen in diinne Scheiben
schneiden, kurz in heifles Wasser geben und auskiihlen lassen. Die Kartoffel schélen, wiirfeln und
gar kochen, dann ebenfalls komplett auskiihlen lassen. Das Ei trennen. Den Knoblauch mit dem
FEiweifl und den Kartoffelwiirfeln in einen Mixbecher geben und mit einem Stabmixer piirieren,
dabei die 150 Milliliter des neutralen Salatdls zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Faden
hinzufiigen, bis die Sofle eine mayonnaisedhnliche Konsistenz annimmt. Zwei Eiswiirfel in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz oder einem Plattiereisen zerstoflen. In die Sofle
geben und ebenfalls gut untermixen. Mit Salz abschmecken. Von den Karotten das Griin bis
auf einen Zentimeter abschneiden und die Karotten schéilen. Von den Zuckerschoten die spitzen
Enden entfernen und die Schoten schriag halbieren. Den Brokkoli in kleine Rdschen teilen, den
Stiel grofziigig schilen, so dass alle holzigen Stellen entfernt sind und in Scheiben schneiden.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren, die Champignons putzen und halbieren. Einen Topf
mit Wasser aufkochen, salzen und nacheinander zuerst die Karotten, dann die Zuckerschoten,
danach die Brokkolirschen und —scheiben bissfest garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne den Gemiisefond erhitzen
und eine halbe Knoblauchzehe, zwei Ingwerscheiben und einen Streifen Zitronenschale zugeben.
Das Gemiise dazugeben und erhitzen. Die Kirschtomaten ebenfalls zugeben. Die Butter und
Ghee dazugeben, mit Zatar und Chilisalz wiirzen. Den Knoblauch, Ingwer und die Zitronenscha-
le danach entfernen. Die Champignons in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Ol einige Minuten
anbraten, mit einer kleinen Prise Kiimmel wiirzen, etwa eine Messerspitze Zitronenschale fein
dariiber reiben und mit Chilisalz wiirzen. Zum Schluss unter das Gemiise ziehen. Die Steaks aus
dem Ofen nehmen. Etwas Ghee in einer Pfanne erhitzen, mit Chilisalz wiirzen und das Fleisch
darin schwenken. Das Gemiise auf dem warmen Teller verteilen, das Steak darauf anrichten, die
Sofle auflen herum tréaufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. November 2012
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Rinder-Paillarde mit gegrilltem Gemiise und Pesto

Fiir zwei Personen

300g Rinderfilet 1 Zucchini 1 Aubergine

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Bund Basilikum
70g Pinienkerne 50g frischer Parmesan 1 Knoblauchzehe
Olivenol extra vergine Olivenol Sonnenblumendl

1 Prise Zucker Australian Riversalt Chili, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet in circa 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in heilem Sonnenblumendl
kurz von beiden Seiten anbraten, sodass der Kern noch rosa ist. Anschlielend mit Meersalz und
grobem Pfeffer wiirzen. Die Paprikaschoten schélen und in Rauten schneiden. Die Zucchini und
die Auberginen in Scheiben schneiden. Anschlieend mit Olivendl betrdufeln und bei mittlerer
Hitze erst die Paprika grillen, bis sie gar sind. Danach die Zucchini und die Auberginen grillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen. Die Pinienkerne anrésten und aus-
kiihlen lassen. Den Parmesan fein reiben. Die Basilikumblétter, die Pinienkerne, den Parmesan,
die Knoblauchzehe, etwas Chili, Salz, Pfeffer und Zucker und Olivendl extra vergine dazugeben
und mixen. Das restliche Olivendl nach und nach dazugeben und mixen. Das Rinderpaillarde
mit dem Grillgemiise auf einem Teller anrichten. Mit dem Pesto garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 28. September 2012
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Rinder-Roulade mit Sauerkraut und Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 150 ml Weilwein

100 g frisches Sauerkraut 5 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1/2 TL Kiimmel, feingehackt
1 TL Zucker 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

2 Rinderschnitzel & 150 g = Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

1 Bund Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Fleischbriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und mit der Butter in ei-
nem Topf kurz anschwitzen, mit Weifliwein auffiillen. Das Sauerkraut ausdriicken und zugeben.
Wacholderbeeren und Pimentkérner im Morser andriicken und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ke, Kiimmel und Zucker zum Sauerkraut geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréaftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut kann auch gut vorbereitet werden. 1 Schalotte schélen und wiirfeln, den
Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen.
Die Rinderschnitzel so diinn wie moéglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ei-
ner Seite mit Senf bestreichen. Speckschalotten und Sauerkraut ebenfalls darauf verteilen, das
Fleisch aufrollen und eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Die restlichen Schalotten und das
Suppengemiise schélen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz von allen
Seiten anbraten, Schalotten und Suppengemiise dazugeben und andiinsten. Mit etwas Rotwein
abloschen, einkochen lassen und dann den restlichen Wein und etwas Briithe zugeben, so dass
der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt ist. Die Rouladen mit geschlossenem
Deckel bei geringer Hitze ca. 15 Minuten schmoren lassen und dabei immer wieder mit etwas
Briihe abloschen. Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passie-
ren, zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Rouladen mit Sauce anrichten, dazu passt Kartoffelstampf.

Vincent Klink 31. Januar 2013
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Rinder-Roulade mit Speck, Pilzen und Kartoffel-Mousseline

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 100 g Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
150 g Gewiirzgurken 4 Rinder-Steaks edelsiifles Paprikapulver

1 EL Dijonsenf Salz, Pfeffer 150 g Karotten

150 g Staudensellerie 40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark

150 ml WeiBwein 250 ml Rotwein 50 ml Madeira

1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln 100 ml Milch

100 g Sahne 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian 400 g Mischpilze 1 Schalotte

1/2 Bund Petersilie

2 Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. 10 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin andiinsten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Speck und Gewiirzgurken
ebenfalls in Streifen schneiden. Die Steaks diinn plattieren und mit etwas Paprika bestéduben,
dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck- und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben
seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrollen und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden
fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Zwiebeln schiilen und wiirfeln.
Karotten und Staudensellerie putzen bzw. schilen und wiirfeln. Schmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Rouladen darin rundum anbraten und herausnehmen. Im Bratfett, 10 g Butter er-
hitzen. Zwiebelwiirfel, Karotten und Sellerie darin anbraten. Tomatenmark zugeben und mit
Weilwein, Rotwein und Madeira abloschen. Die angebratenen Rouladen wieder einlegen und die
gesamte Fliissigkeit im Schmortopf einkochen lassen. Dann soviel Kalbsfond auffiillen, dass die
Rouladen zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt sind. Die Rouladen zugedeckt, bei méBiger Hitze
ca. 50 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond
n achgieflen. Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausdidmpfen lassen und
die Kartoffeln pellen. Milch, Sahne und 50 g Butter erwidrmen. Kartoffeln stampfen und die
Milch-Sahne-Buttermischung unterriihren, so dass eine cremige Masse entsteht. Sommerkrauter
abspiilen, trockenschiitteln, die Blittchen fein hacken und unter die Kartoffeln mischen. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Die Schalotten in einer Pfanne mit 20 g Butter anschwitzen,
die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Petersilie un-
termischen. Die gegarten Rouladen aus dem Fond nehmen. 10 g kalte Butter unter den Fond
rithren und abschmecken. Rouladen mit Kartoffel-Mousseline, Pilzen und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Rinder-Schulter mit Krduter-Polenta und Portwein-Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

6 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Mo6hre

300 g Staudensellerie 1,2 kg Rinderschulter  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
100 ml Madeira 200 ml Kalbsfond 4 EL kalte Butter
Fiir die Portweinzwiebeln:

200 g frische Perlzwiebeln 70 ml Portwein 30 ml Rotwein

30 ml Balsamico Salz, Pfeffer 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 3 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian 1 Stiel Kerbel
400 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 100 g Polenta
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 EL Parmesan, frisch

Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. M6hre und Sellerie putzen und in ca. 1 cm kleine
Wiirfel schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Rinderschulter abspiilen und trockentup-
fen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem hitzefesten Schmortopf erhitzen. Fleisch darin von
allen Seiten anbraten. Herausnehmen undbeiseite stellen. Vorbereitetes Gemiise in das Bratfett
geben und darin anbraten. Tomatenmark unterrithren. Thymian und Rosmarin zufiigen. Mit
Portwein, Rotwein, Madeira und Kalbsfond abléschen. Rinderschulter zugeben, abdecken und
im heilen Ofen ca. 2 Stunden schmoren. Schulter herausnehmen, warm stellen. Fond durch ein
Sieb geben und mindestens auf die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Fleisch in die Sauce legen.

Fiir die Portweinzwiebeln:

Perlzwiebeln schilen. Portwein, Rotwein und Balsamico in einen Topf geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Gewiirznelken, Lorbeer und Rosmarin in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn
verschlieen. Zur Wein-Essigmischung geben und ca. 5 Minuten einkochen lassen. Perlzwiebeln
zufiigen und weitere ca. 10 Minuten einkochen lassen. Gewiirzbeutel herausnehmen. Kalte But-
ter unterrithren und die Portweinzwiebeln damit binden. Fiir

die Polenta:

Rosmarinadeln, Thymian- und Kerbelbldttchen von den Zweigen bzw. Stielen zupfen. Bléttchen
fein hacken. Gefliigelfond und Sahne aufkochen. Polenta einrithren und 10 Minuten quellen las-
sen. Krauter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan wiirzen. Rinderschulter in
Scheiben schneiden. Mit Portweinzwiebeln und Polenta anrichten. Sauce dazu reichen.

Karlheinz Hauser 19. November 2012

52



Rinder-Steak mit Schmorgemiise

Fiir 2 Portionen
10 Shiitakepilze 2 Zwiebeln 2 Rindersteaks
4 Tomaten 0,5 Bund Butter Pfeffer, Salz

Die Zwiebel abziehen, in Stiicke schneiden und in eine Pfanne geben. Shiitakepilze sdubern und
mit den Zwiebeln in etwas Ol anbraten. Rindersteak mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die
Pfanne geben. Ein grofles Stiick Butter auf das Steak legen und die Hitze reduzieren. Nach
einiger Zeit das Steak in der Butter wenden. Die Tomaten grob in Stiicke schneiden und zu
den Pilzen geben. Die Fliissigkeit aus der Pfanne, in der das Steak brét, zu dem Gemiise geben
und das Ganze noch einmal salzen. Basilikumblétter dazugeben. Das Schmorgemiise und das
Rindersteak auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 14. November 2013

Rinder-Steak mit Steinpilz-Kruste

Fiir 2 Portionen

2 Rindersteaks 10 g getrocknete Steinpilze 2 Scheiben Toast
50 g Butter 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

Die Steinpilze 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Anschliefend gut abtropfen lassen und
klein hacken. Toastbrot wiirfeln und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Butter mit einer
Prise Salz schaumig schlagen. Toastbrosel, Steinpilze und Thymianbléttchen unterrithren. Mit
Pfeffer wiirzen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl von beiden Seiten
anbraten. Mit der Kruste bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad drei Minuten
goldbraun gratinieren. Die Rindersteaks mit der Kruste auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 17. 09. 2012

53



Rinder-Tafelspitz mit Krduter-Ravioli und Wurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 Zwiebel 2 kleine Karotten 2 Stangen Staudensellerie
2 Petersilienwurzeln 1 kleine Lauchstange 1 Knoblauchzehe

500 g Rindertafelspitz 200 g Rinderknochen 5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner 1 Stiel Liebstockel 1 Stiel Blattpetersilie

1 Zweig Thymian Salz, weifler Pfeffer 150 g Gemiise

Fiir die Ravioli:

100 g Poulardenbrust 120 g Sahne 2 cl weifler Portwein
Salz, Piment d’Espelette 50 g Blattspinat 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Sténgel Liebstockel 2 Sténgel Estragon

1 EL Olivensl 12 Bléatter Wan Tan Teig 1 Ei

Fiir den Tafelspitz:

Zwiebel mit Schale waschen, halbieren und die Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach unten,
in einer Pfanne dunkel anbraten. Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Lauch, putzen, wa-
schen und klein schneiden. Tafelspitz abspiilen. Mit den Knochen in einen Topf geben. Gemiise
zugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Aufkochen, langsam kécheln lassen und den aufstei-
genden Schaum immer wieder entfernen. Pfefferkérner und Piment grob morsern. Liebstockel,
Petersilie und Thymian abspiilen und mit den Gewiirzen nach 40 zum Fleisch geben. Weitere
ca.30 Minuten weitergaren bis das Fleisch gar ist. Fleisch aus dem Fond nehmen, mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken. Briihe abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Fiir die
Einlage das Gemiise putzen und waschen. Karotte und Kohlrabi in ca. 2 cm dicke Scheiben, Sel-
lerie in feine Streifen, Lauch und Zucchini in 2 mm dicke Rauten. Das Gemiise im Tafelspitzsud
bissfest garen. Herausnehmen, abdecken und beiseite stellen.

Fiir die Ravioli:

Poulardenbrust wiirfeln. Mit 100 g Sahne, Portwein, Salz, und Piment d “Espelette fein piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen, kalt stellen. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die
Farce heben. Blattspinat, Thymian, Petersilie, Liebestockel und Estragon fein schneiden und im
Olivendl ca. 2 Minuten diinsten, kalt stellen. Danach unter die fertige Farce geben. Farce erneu
abschmecken. Wan-Tan-Teigblétter auslegen. Jeweils 1 EL Farce auf in die Mitte von 6 Teigblét-
tern setzen. Ei verquirlen und die Rénder damit bestreichen. Ubrige Teigblitter darauf legen,
verschlieflen und leicht andriicken. Anschliefend mit einen rundem geriffelten Ausstecher Ravio-
li ausstechen. Ravioli danach in leicht kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Tafelspitz
diinn aufschneiden, in tiefen Teller anrichten, mit Gemiise und Ravioli anrichten. Zuletzt den
heilen Tafelspitzsud eingieflen. Nach Belieben mit frischen Kriautern garnieren. Etwas Olivenol
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Rindfleisch mit Frihlingskrduter-SoBe und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindfleisch:

1 kg Rindfleisch 500 g Rinderknochen 1/2 T1 schwarze Pfefferkorner
1 Bund Suppengemiise 2 Mohren 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe Salz 3 EL heller Balsamessig
Pfeffer 4-5 EL Olivenol

Fiir die Kr&utersauce:

40 g Butter 40 g Mehl 500 ml Fleischbriihe

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

4 EL siifle Sahne Salz, Muskat

Fiir das gekochte Rindfleisch:

Tafelspitz und Knochen abspiilen. Knochen und Pfefferkorner in einem groflien Topf mit 2 Liter
kaltem Wasser zum Kochen bringen. Den Tafelspitz hinein geben. Bei schwacher Hitze ca. 1
bis 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den sich bildenden Schaum immer wieder abschépfen. Das
Suppengemiise und die Mohren putzen und waschen. Schalotten und Knoblauch schilen. Alles
zusammen, mit etwas Salz, in den letzten 30 Minuten zum Fleisch geben. (Dieses Gemiise ergibt
hinterher den Salat). Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warm stellen. Knochen entfernen.
Den Sud durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. Das Gemiise beiseite stellen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sofle die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren. Nach und nach mit
der Fleischbriihe abléschen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und
zu umriihren.

Fiir die Krautersauce:

Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel- und Petersilien-
blattchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Kriuter zur Sauce geben. Mit Sahne, Salz und Muskat wiirzen. Das abgekiihlte Ge-
miise (Mohren, Lauch, Petersilienwurzel und Knollensellerie) in feine Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben. Balsamessig, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Marinade verriithren. Uber das
Gemiise geben und gut mischen. Rindfleisch in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit Sauce und Gemiisesalat anrichten. Dazu passt Brot.

Vincent Klink am 18. April 2013
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Rindfleisch-KiimmelspiefBe

Fiir 4 Portionen

800 g Entrecote 80 ml Olivensl 1 TL Salz

1 TL Pfeffer 4 TL Kiimmel 4 grofle Zwiebeln
4 grofle Gewiirzgurken

Sonstiges:

grofle Holzspiefle Folienbeutel

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Olivendl, Salz, Pfeffer und Kiimmel
vermischen, mit dem Fleisch in einen Folienbeutel geben und zirka 1 Stunde im Kiihlschrank
marinieren.

Die Holzspiefle 15 Minuten in Wasser einlegen, damit sie auf dem Grill nicht verbrennen. Zwiebeln
und Gurken in dicke Stiicke schneiden.

Das marinierte Fleisch, die Zwiebeln und die Gurken auf die gewésserten Spiefle stecken.

Den Grill auf einer Seite mit glithender Holzkohle vorbereiten, die Spiefle von allen Seiten je
nach Temperatur 2 bis 3 Minuten direkt {iber der Glut angrillen.

Die Spiefle indirekt bei zirka 120 °C bis 140 °C fiir 15 bis 20 Minuten fertig grillen.

Tipp:

Als Beilage einen frischen Salat und gerdstetes Knoblauch-Brot reichen.

test Juni 2012

Rindfleisch-Wiirfel auf Wirsing

Fiir 2 Portionen

1/8 Wirsing 1 Zwiebel Butter

1/2 TL Kiimmel 4 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Zucker 50 ml WeiBBwein

50 ml Fond 400 g Rinderfilet 01

Butter 50 ml Sahne 1/2 Bund Schnittlauch

Ol in einen kleinen Topf geben. Die Zwiebel abziehen und sehr fein schneiden. Dann die Zwiebeln
im Topf andiinsten. Den Wirsing vom Strunk befreien und klein schneiden. Jetzt eine Butter-
flocke zu den Zwiebeln geben und den Wirsing in den Topf geben. Falls gewiinscht mit Kiimmel
wiirzen. Koriander mit Stiel zugeben. Nun mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit einem Schuss Weiflwein abléschen. Den Topf mit Fleisch- oder Gemiisefond auffiillen und
den Wirsing darin gar kochen. Das Rinderfilet zundchst waschen und trocken tupfen. Bevor
das Fleisch in die Pfanne kommt, sollte es ca. eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur ruhen.
Das Filet in grobe Wiirfel schneiden und schon jetzt salzen und pfeffern. Das Fleisch in eine
Pfanne mit Ol geben und darin anbraten. SchlieBlich die Pfanne von der Kochstelle nehmen und
eine Butterflocke in der noch heiflen Pfanne zerlaufen lassen. Sahne zum Wirsing geben und
aufkochen lassen. Nun den Wirsing passieren. Schnittlauch grob schneiden und zum Wirsingge-
miise geben. Das Gemiise auf tiefen Tellern anrichten. Die Sole mit einem Stabmixer schaumig
schlagen und iiber den Wirsing geben. Das Fleisch dariiber anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 23. 01. 2012
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Roastbeef aus der Pfanne mit schnellem Mais-Piiree

Fiir 2 Portionen
300 g Roastbeef 2 Maiskolben 400 ml Sahne
200 ml Fond 1 Zwiebel Salz, Pfeffer, Ol

2 Rosmarinzweige

Das Roastbeef waschen, trocken tupfen und plattieren. Nun mit Salz und Pfeffer beidseitig wiir-
zen. Eine Pfanne heil werden lassen, Ol hinein geben und das Roastbeef darin von allen Seiten
medium rare anbraten. Den Mais vom Kolben vorsichtig herunter schneiden. Die Zwiebel abzie-
hen und in Ringe schneiden. Nun die Zwiebeln und den Mais in einem Topf in Ol anschwitzen.
Den Fond und die Sahne darauf geben und das Ganze einkochen lassen. Das Roastbeef aus der
Pfanne nehmen und ruhen lassen, damit sich die Séfte sammeln kénnen. Die Mais-Mischung
piirieren.

Tipp:

Gegebenenfalls vorher etwas Fliissigkeit abgieflen, damit das Piiree nicht zu wéssrig wird. Das
Piiree auf Tellern anrichten, das Roastbeef in Stiicke schneiden und daneben platzieren. Mit
Rosmarin dekorieren und servieren.

Steffen Henssler am 31. 07. 2012
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Roastbeef mit Petersilien-Pesto und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

1 Zwiebel 1 kleine Karotte 50 g Sellerie

1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt grobes Meersalz

1 TL Pfefferkorner 400 g Hochrippe (Rinderrticken)

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir das Roastbeef:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen und waschen,
ebenfalls klein schneiden. Knoblauchzehe schélen. Petersiliensténgel, Thymian und Lorbeerblatt
mit Kiichengarn zu einem Striaufichen binden. Einen groflen Topf mit reichlich Wasser fiillen,
Zwiebel, Knoblauch und die Gemiisestiicke zugeben, das Krauterstrauichen, etwas Salz und
angedriickte Pfefferkérner zugeben und aufkochen lassen. Dann das Fleisch zugeben, die Hitze
reduzieren, sodass das Fleisch bei 80 Grad garen kann (hoher soll die Temperatur nicht werden).
Das Fleisch so ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Petersilienpesto:

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen grob
zerkleinern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und
mit den Petersilie, Pinienkernen, Senf und Olivenél im Mixer fein piirieren. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die ausgekiihlten Kartoffeln in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit Schweineschmalz schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die
Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Das Fleisch aus der Brithe nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten.
Petersilienpesto angielen und mit den Bratkartoffeln servieren.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Roastbeef mit Remouladen-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Roastbeef:

750 g Rinderriicken Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivenol

Fiir die Remouladensauce:

2 Eier 1 Sardelle, eingelegt 2 Essiggurken

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft ca. 150 ml Speisedl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Dann auf
ein Backblech setzen und ca. 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Anschlieflend das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und sofort in Alufolie einpacken, darin gut auskiihlen lassen. Fiir
die Remouladensauce ein Ei hart kochen, etwas auskiihlen lassen, dann schélen und fein wiirfeln.
Die Sardelle fein hacken und die Essiggurken in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen
und fein hacken. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf und Zitronensaft vermischen.
Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol langsam zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz der Sauce erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sardelle, gehacktes Fi, Gurke und
Kréuter untermischen und abschmecken. Das Fleisch aus der Folie packen und in diinne Scheiben
aufschneiden. Die Scheiben mit Sauce Remoulade anrichten, mit etwas Olivenol betrdufeln und
mit Meersalz bestreuen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013
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Roastbeef mit Schmelzkraut und Réstbrot

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

400 g Roastbeef 2 TL Butterschmalz 1 EL Butter

0,5 Bund Thymian 1 TL Majoran, getrocknet 0,5 Orange
Pfeffer Salz

Rostbrot:

0,25 Stiick Sauerteighrot 2 EL Butter 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone 2 EL Sahnemeerrettich Salz
Schmelzkraut:

0,25 Kopf Weilkraut 1 Zwiebel, weifl 1 TL Zucker, braun
1 Scheibe Speck 200 ml Briihe 0,5 TL Kiimmel

2 cl Aceto Balsamico, alt 1 Kartoffel Butterschmalz
Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Roastbeef:

Das Roastbeef von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit Butterschmalz
rundherum anbraten und in den vorgeheizten Backofen auf ein Backgitter legen. Circa 40 Minu-
ten rosa garen. Anschlieend in einer groflen Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen.
Mit Thymian, Majoran und Abrieb von der Orange das Fleisch darin ein zweites Mal nachbra-
ten. Nun aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Rostbrot:

Das Brot in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten langsam
braun résten. Dabei mit etwas Knoblauch sowie Salz abschmecken. Die Schale der Zitrone abrei-
ben, den Saft auspressen. Sahnemeerrettich mit etwas Zitronensaft sowie -abrieb abschmecken.
Schmelzkraut:

Das Weilkraut sowie die Zwiebel schilen und in feinste Scheiben schneiden. Beides in einem
Briter mit etwas Butterschmalz gut anschwitzen. Dann den braunen Zucker hinzugeben und
etwas karamellisieren lassen. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zum Weilkraut
geben. Nun mit Briihe abléschen, Kiimmel hinzugeben, einen Deckel daraufsetzen und zunéchst
im eigenen Dampf etwas schmoren. Anschlielend noch mal etwas Briihe angieflen und mit Aceto
Balsamico finalisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Kartoffel auf
einer feinen Reibe feinst raspeln und zu dem Kraut geben, sodass dieses verkocht bzw. durch die
Stérke in der Kartoffel leicht sémig abbindet. Zum Anrichten das Roastbeef in diinne Tranchen
schneiden. Den Sahnemeerrettich auf das leicht ausgekiihlte, aber noch lauwarme Brot streichen.
Nun auf einen Teller setzen, das Weilkraut darauf geben und mit dem diinn aufgeschnittenen
Roastbeefstreifen belegen.

Alexander Herrmann am 27. Januar 2012
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Roastbeef, Remouladen-SoBe, Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

400 g Roastbeef 8-10 EL Olivenol Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln, fest 1 Bund Radieschen 6 Gewiirzgurken

2 Schalotten 80 g gerducherter Speck 200 ml Fleischbriihe

3 EL Essig 1 Prise Muskat 1/2 Bund Liebstockel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Remouladensauce:

1 Eigelb 1 TL Senf Salz

1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendl 2 Eier, hart gekocht

2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 100 Grad) vorheizen. Das Roastbeef im
vorgeheizten Ofen auf ein Gitter legen und ca. 30 Minuten garen. Dann herausnehmen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend abkiihlen lassen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit 4-5 EL Olivenol bei mittlere Hitze braten, bis sie weich und goldbraun sind, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. Fiir die Marinade die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Speck anschwitzen. Dann mit
Fleischbriihe und Essig abloschen, Pfanne vom Herd ziehen und die Marinade mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Radieschen, Gurken und Kartoffeln in eine Schiissel geben, die Ma-
rinade dariiber gieflen und untermischen, evtl. noch etwas Oliventl untermischen. Liebestockel,
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken, ebenfalls unter den Salat
mischen und abschmecken. Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig
verrithren. Nach und nach mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayon-
naise. Die hartgekochten Eier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter
die Mayonnaise mischen. Das Eiweif$ in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie,
Dill, Schnittlauch und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die
Mayonnaise mischen. Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce
abschmecken. Das abgekiihlte Roastbeef in diinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die
Remouladensauce angieflen und den Bratkartoffelsalat dazu reichen.

Soren Anders 24. Juli 2012
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Rumpsteak an italienischem Gemiise

Fiir 2 Portionen
300 g Rumpsteak 1 Knoblauchzehe 2 Paprikaschoten

1 Zwiebel 30 g Pistazien 3 EL Wasser
Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone

50 g Parmesan Olivenol Salz

Pfeffer

Das Rumpsteak waschen und trocken tupfen. Es sollte nicht zu dick sein. Das Fleisch ggf. plattie-
ren und anschlieBend kréftig salzen und pfeffern. Eine Pfanne erhitzen und Olivendl hineingeben.
FEine Knoblauchzehe abziehen und das Fleisch damit einreiben. Beides zusammen in die Pfanne
geben. Das Fleisch von jeder Seite 30 bis 40 Sekunden kréftig anbraten. Dann die Hitze reduzie-
ren. Die Paprika fein schneiden. Je nach Wunsch kann dies mit oder ohne Schale geschehen. Die
Paprika jetzt in eine weitere Pfanne mit Olivenol geben. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden
und mit der Paprika anbraten. Auch die Pistazien in die Pfanne geben und das Ganze abschlie-
Bend mit etwas Wasser abloschen. In der Steakpfanne eine grofie Butterflocke zerlaufen lassen.
Das Gemiise wihrenddessen salzen und pfeffern. Nun frische Rosmarinnadeln vom Zweig abzie-
hen und iiber das Gemiise streuen. Mit Oliventl und Zitronensaft abschmecken und Parmesan
dariiber reiben. Falls gewiinscht noch frischen Basilikum dariiber geben. Das Gemiise auf Tellern
anrichten und zum Fleisch etwas Rosmarin zugeben. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen,
aufschneiden und zum Gemiise geben. Mit dem Rosmarin und der zerlaufenen Butter garnieren
und servieren.

Steffen Henssler am 30. 01. 2012

Rumpsteak mit Kirsch-Tomaten und Rauke-Salat

Fiir 4 Personen:
2 Rumpsteaks je 400 g 1 kg Kirschtomaten 2 Bund Raukesalat

100 g schwarze Oliven 2 Zitronen Thymian
Olivenol Gourmet-Salz grober Pfeffer
Balsamico-Essig frischer Parmesan

Den Backofen auf 250°C vorheizen.

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und in einer heiflen Pfanne von allen Sei-
ten in Olivendl sehr kréftig anbraten, danach herausnehmen und in Alufolie eingewickelt zehn
bis 15 Minuten ruhen lassen. Einen Bréiter im vorgeheizten Backofen erhitzen. Die Schale der
Zitronen abreiben und den Saft auspressen. Zitronenabrieb, -saft, Salz, Pfeffer und etwas Thy-
mian miteinander mixen und zum Schluss die Oliven, leicht ausgedriickt, dazugeben. In den
heiflen Briter die Kirschtomaten und das Thymian-Olivendl zugeben und kurz anrésten und
nun das Fleisch in nicht zu diinnen Scheiben darauf geben, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen
und alles nochmals fiir fiinf Minuten auf der untersten Schiene in den Ofen geben. Ein wenig
frischen Parmesan reiben. Den Briiter aus dem Ofen nehmen, mit der gewaschenen Rauke und
dem Parmesan bestreuen und mit Balsamico-Essig betraufeln.

NN
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Rumpsteak Sashimi-Art

Fiir 2 Portionen
200 g Rumpsteak 1 Granatapfel 1 Avocado
Pfeffer, Zucker, Salz  Olivenol

Die Fettkante des Rumpsteaks entfernen, mehrmals einschneiden und in einer Pfanne anschwit-
zen, damit das Naturfett ausgeht. Reichlich schwarzen Pfeffer auf ein Brettchen geben. Das
Rumpsteak salzen und im Pfeffer wenden, bis dieser komplett vom Fleisch angenommen ist.
Nun in der Pfanne im Eigenfett von allen Seiten scharf anbraten. Fiir den Dip den Granatapfel
halbieren, etwas Saft herausdriicken und die Kerne auslosen. Die Avocado halbieren, den Stein
entfernen und das Fruchtfleisch durch ein Sieb passieren. Mit dem Granatapfel vermischen und
mit Salz, Zucker und Olivendl verfeinern. Das Rumpsteak sehr diinn aufschneiden und auf Teller
legen. Die Streifen mit dem Dip bestreichen und zusammenklappen. Nun die krosse Fettschicht
der Fettkante abschneiden und in diinne Streifen schneiden. Zusammen mit etwas Olivendl iiber
die Rumpsteak-Héppchen geben.

Tipp:

Eignet sich besonders gut als Happchen fiir einen gelungenen Party-Abend.

Steffen Henssler am 06. Februar 2013

Rumpsteak, japanische Art

Fiir 4 Personen

1 kg Gefliigelklein 2 cm Ingwerwurzel, 10 g 1 Zehe Knoblauch

1 TL Pfefferkérner, schwarz 120 g Mohren 80 g Zwiebeln

60 g Shiitakepilze, frisch 120 g Zuckerschoten 1 Stange Staudensellerie

2 Rumpsteaks, a 220 g 2 EL Sesamsamen, hell 1 EL Sesamsamen, schwarz
Sojasofe Sesamol, dunkel Salz

Pfeffer Zucker

Das Gefliigelklein mit Ingwer, Knoblauch, Pfefferkérnern, etwas Sojasofle und zwei Liter Wasser
in einen Topf fiillen, salzen und aufkochen. Zwei Stunden sieden. Die Mohren waschen, schéilen,
léings halbieren und in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen und
in Spalten schneiden. Die Shiitakepilze putzen und vierteln. Die Zuckerschoten waschen und
halbieren. Den Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Rumpsteaks quer
in diinne Scheiben schneiden. Die Sesamsamen in einer Pfanne résten. Den Gefliigelsud durch
ein Sieb in einen Topf gieflen. Erhitzen und mit Sesamol, einer Prise Zucker und Pfeffer wiirzen.
Die Mohren und den Sellerie in der Briihe zehn Minuten garen. Die Zuckerschoten, Zwiebeln und
die Pilze zugeben und fiinf Minuten garen. Die rohen Fleischscheiben portionsweise bei Tisch in
der heiflen Briihe garen und mit Sesamsamen bestreuen. Die Brithe am Schluss trinken.

Steffen Henssler am 10. Februar 2012
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Rumpsteak-Geschnetzeltes

Fiir 2 Portionen
2 Rumpsteaks 1 Zwiebel 100 g Cocktailtomaten
20 g Parmesan 1 Chorizo

Die Rumpsteaks in kleine Streifen schneiden. Nun die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die
Tomaten hinzugeben und mit einer Gabel in der Pfanne leicht zerdriicken, so dass der Saft
austritt. Jetzt die Chorizo in diinne Scheiben schneiden, in der Pfanne kurz mit braten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend etwas Parmesan hineinreiben, auf Tellern anrichten
und servieren.

Steffen Henssler am 29. 08. 2012

Saftiges Rinder-6Gulasch mit Petersilien-Semmel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1,2 kg Rindergulasch 800 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 1-2 EL Edelsii-Paprika
200 ml Spatburgunger 1 L Fleischbriihe 1/2 Chilischote

2 Lorbeerblétter 1 TL Kiimmel 1 EL getrockneter Majoran

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Semmelknédel:

1 Zwiebel 4 Semmeln vom Vortag 2 EL Butter

120 ml Milch 2 Eier 1 EL gehackte Petersilie
Muskat, Salz

Fiir das Gulasch:

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Fleisch abspiilen und trockentupfen. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem ofenfesten
Schmortopf erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun braten. Fleisch zugeben und kréftig anbraten.
Tomatenmark und EdelsiiB-Paprika unterriihren. Mit Rotwein und Briihe abléschen. Chilischote
entkernen und fein hacken. Mit Knoblauch, Lorbeer, Kiimmel und Majoran zum Gulasch geben.
Alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gulasch abgedeckt, im heiflen Backofen ca. 1 Stunde
schmoren.

Fiir die Semmelknoédel:

In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Semmeln in Wiirfel schneiden. 50 g da-
von in 1 EL Butter goldbraun rosten. Herausnehmen. Milch erwédrmen. Gerdstete und {ibrige
Brotwiirfel mischen, in eine Schiissel geben und mit der Milch begieBen. Etwa 15 Minuten ein-
weichen. Eier, Zwiebelwiirfel und Petersilie mit dem eingeweichten Brot mischen. Mit Muskat
und Salz wiirzen. Die Masse ca. 40 Minuten ziehen lassen. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Aus der Brotmasse, mit angefeuchteten Hinden, etwa tennisballgrofie Klofle formen.
Ins siedende Salzwasser geben und gar ziehen lassen. (Vorher am besten einen Probeklofl garen;
ist der Probeklofl zu weich, noch etwas Mehl oder Griefl unter die Masse kneten. Ist er zu fest,
etwas Milch unterriihren). Ubrige Butter schmelzen. Fertig gegarte K168e herausnehmen und ab-
tropfen lassen. Mit der fliissigen Butter betraufeln. Gulasch aus dem Ofen nehmen, abschmecken
und mit den Klo8en anrichten. Dazu passt Blattsalat.

Soren Anders 07. Januar 2013
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Sashimi vom Wagyu Beef mit Auberginen-Miso-Piiree

Fiir vier Personen

Rind:

500 g Wagyu Beef 50 g Butter Maiskeimol, Pfeffer, Salz
Auberginen-Misopiiree:

2 Auberginen, ca. 400 g 0,5 Zitrone 10 g Misopaste

1 EL Ducca Olivenol, Cayennepfeffer Butter, Salz

Eigelb:

500 ml Butter, braun 4 Eier, bio Meersalz, Pfeffer
Sofle:

230 ml SojasoBe 160 ml Limettensaft 50 ml Mirin

50 ml Pflaumenwein 8 Bonitoflocken 200 ml Butter, braun
2 EL Tobiko Kaviar 2 EL Schnittlauchrollchen Speisestérke

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Rind:

Zuerst das Fleisch parieren (von Sehnen und Fett befreien). AnschlieBend salzen, in Ol scharf
von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten warm halten. Das
Fleisch pfeffern und in einer Pfanne in zerlassener Butter von allen Seiten wenden.
Auberginen-Misopiiree:

Den Zitronensaft auspressen. Die Auberginen schilen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Salz,
Olivendl und Zitronensaft wiirzen. Anschlieffend in einer Pfanne langsam weich schmoren. Da-
nach die Auberginen in einer Kiichenmaschine mit der Misopaste und einigen Butterflocken
piirieren. Das Ganze mit Ducca, etwas Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Eigelb:

Die Butter in einer Kasserolle auf circa 60 Grad erhitzen. Die Eier trennen, das Eigelb vorsich-
tig mit einer Schaumkelle in die Butter geben und darin 15 Minuten ziehen lassen. Das Eigelb
herausnehmen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Sofe:

Die Sojasofle mit Limettensaft, Mirin und Paumenwein aufkochen. Mit etwas Speisestérke leicht
eindicken. Die Bonitoflocken dazugeben und 24 Stunden ziehen lassen. Das Ganze passieren und
zum Schluss mit der braunen Butter, dem Kaviar und den Schnittlauchréllchen vermischen. Das
Roastbeef in Scheiben schneiden und auf das Misopiiree geben. Mit dem Eigelb und der Sofle
anrichten.

Ali Giingérmiis am 10. August 2012
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Sauerbraten

Fiir 6 Personen:

1,5 kg Rinderbraten 700 ml Rotwein 200 ml Rotweinessig
1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 4 Nelken
Pfefferkorner 1 Mohre 1 kl. Sellerie

1/2 TL getr. Thymian 1/2 TL getr. Rosmarin 1 TI. Salz

Ol 200 ml Bratensauce 1 T1. Maizena

Wein

Das Fleisch in eine Schiissel legen, Wein und Essig dariibergieflen.

Zwiebel pellen, mit Lorbeerblatt und Nelken spicken.

Mohre und Sellerie schilen, in grofle Wiirfel schneiden; alles zusammen mit Thymian und Ros-
marin zur Beize geben.

Das Fleisch muf3 vollstéindig von der Beize bedeckt sein, sonst téglich wenden. Zugedeckt 4-6
Tage in den Kiihlschrank stellen.

Fleisch und Gemiise herausnehmen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Beize aufkochen,
durchsieben, zur Seite stellen. Fleisch mit Salz gut einreiben. Fett im Topf heifl werden las-
sen, das Fleisch ca. 20 Min. ringsum anbraten, dann den Topf von der Kochstelle nehmen, das
Bratfett mit Haushaltspapier auftupfen. Das Gemiise aus der Beize zugeben, zuriick auf die
Kochstelle stellen, 5 Min. mit anbraten. Ca. 300 ml Beizfliissigkeit dazugieen, etwas einkochen
lassen. Angeriihrte Bratensauce zugeben. Das Fleisch sollte nur zur Halfte in der Fliissigkeit
liegen. Etwa 2 Stunden im geschlossenen Topf schmoren. (im Schnellkochtopf verkiirzt sich die
Garzeit auf ca. 45 Min.) Dann den Braten herausnehmen, vor dem Aufschneiden 10 Min. zu-
gedeckt ruhen lassen. Die Sauce zur Hilfte einkochen, durch ein Sieb in einen kleineren Topf
gielen, aufkochen. Das angeriithrte Maizena unter Rithren in die kochende Sauce geben, evtl.
nachwiirzen. Den Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Dazu schmecken Nudeln, Semmel- oder Kartoffelklo3e.

NN

Szegediner Gulasch

Fiir 2 Personen:

500 g Rindergulasch 1 Dose Tomaten 1/4 1 Wasser
500 g Sauerkraut 150 g Kartoffeln 10 g Zucker
20 g Schmalz 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 EL Paprikapulver Kiimmel,Salz,Pfeffer 150 g Creme-fraiche

Zwiebel grob wiirfeln.

Kartoffeln roh reiben.

In einem Schmortopf das Schmalz auslassen und das Gulasch bei hoher Hitze von allen Seiten
anbraten. Dann die Zwiebeln mitschmoren und mit Knoblauch, Kiimmel, ca. 1 EL Paprikapulver,
Pfeffer und Salz wiirzen. Das Tomatenmark unterriithren und mit Wasser oder Briihe auffiillen.
Bei geschlossenem Deckel ca. 40 Min. auf niedriger Temperatur schmoren. Dann das Sauerkraut
und die Reibe-Kartoffeln unter das Gulasch heben. Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.
Weitere 40 Min. schmoren. Die saure Sahne wird gut glattgeriihrt und iiber das Szegediner
Gulasch gegeben.

Nach Belieben Pellkartoffeln, oder Salzkartoffeln dazu reichen.

NN
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T-Bone-Steak (Fiorentina) mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir vier Personen

Fiorentina:

1 T-Bone-Steak, ca. 2 Kg 50 ml Olivendl 50 g Butter

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
Pfeffer, Meersalz, Salz

Barolosofle:

4 Schalotten 40 g Butter 0,5 TL Rotweingewiirz
2 Zweige Rosmarin 200 ml Rotwein 100 ml Portwein
400 ml Kalbsfond, dunkel Pfeffer, Salz

Rosmarinkartoffeln:

200 g Kartoffeln, klein 8 Zehen Knoblauch, jung 2 EL Olivencl

2 Zweige Rosmarin Pfeffer, Salz

Bohnensalat:

100 g Saubohnenkerne 100 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Gradoli 4 Tomaten 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 4 Zweige Bohnenkraut 5 EL Olivenol

2 EL Sherryessig Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Fiorentina:

Das Fleisch leicht salzen in von allen Seiten in Olivendl scharf anbraten. Das Olivendl abgieflen.
Butter, Rosmarin, Thymian und zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Im vorgeheizten Back-
ofen circa 20 bis 25 Minuten garen. Die Kerntemperatur sollte 50 bis 55 Grad betragen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und am Herdrand, zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen.
Barolosofle:

Die Schalotten schiilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen. Das Rotweingewiirz
mit den Rosmarinzweigen dazu geben, alles mit dem Rot- und Portwein abléschen. Fast sirupar-
tig einkochen lassen. Mit dem Kalbsfond auffiillen und nochmals bis zur gewiinschten Konsistenz
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Warm halten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln halbieren und mit der Schnittfliche nach unten goldgelb anbraten. Die Knob-
lauchzehen und Rosmarinnadeln dazugeben und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten
garen. Salzen und pfeffern.

Bohnensalat:

Die Saubohnenkerne aus den Héutchen palen. Die Keniabohnen und Zuckerschoten putzen und
waschen. Die beiden Bohnensorten und die Zuckerschoten nacheinander in kochendem Salzwas-
ser bissfest blanchieren. Abgieflen, in gesalzenem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die weiflen Bohnen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Die Tomaten iiberbriihen, kalt
abschrecken und hduten. Die Tomaten vierteln, entkernen und in spalten schneiden. Die Scha-
lotte und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Bohnenkraut waschen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. In einer Pfanne einen Teeloffel Oli-
venol erhitzen, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Essig, das restliche
Olivenol, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Bohnen, Zuckerschoten und Tomaten mit der Vinaigrette in einer Schiissel mischen
und gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Bohnekraut erst kurz vor
dem Servieren unterheben. Das Fiorentina mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen,
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vom Knochen I6sen und in Scheiben aufschneiden. Mit den Rosmarinkartoffeln, dem Bohnensalat
und der Sof}e servieren.

Cornelia Poletto am 14. September 2012
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Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-SoBe und Apfel-Gelee

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

1 Ei 1/2 TL Salz 1 TL Olivendl
1 TL weiche Butter

Fiir das Apfelgelee:

300 ml naturtriiber Apfelsaft 1 — 2 EL Apfelessig 2,5 g Agar-Agar

Fiir die Fiillung:

30 g Butter 30 g Mehl 300 ml Tafelspitzbriihe
50 g Sahne 1 Karotte 1/4 Knollensellerie

2 Stiele Staudensellerie 500 g gekochter Tafelspitz 1 Bund Kerbel

1 — 2 EL Meerrettich, gerieben 1 Ei
Fiir die Meerrettichsauce:

1 Schalotte 4 EL Butter 100 ml Weiiwein

500 ml Tafelspitzbriihe 200 g Sahne 2 — 3 EL Meerrettich, gerieben
1 Eigelb Meersalz, Pfeffer Zucker, Muskat

frischer Meerrettich bunte Kresse

Fiir den Nudelteig:

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Salz, Olivensl und Butter in einer Kiichenmaschine mit
einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche noch-
mals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Fiir das Gelee:

Den Apfelsaft mit dem Essig auf 250 ml einkdcheln lassen. Agar-Agar einstreuen und 2 Minuten
kochen lassen. Das noch heifle Gelee in eine eckige Porzellanform gieflen, so dass die Fiillhohe
etwa 1 cm betragt. Gelee sofort kaltstellen und eine gute Stunde abkiihlen lassen. Die Form mit
der Fliissigkeit muss gerade stehen. Wenn der Apfelfond geliert ist diesen dann aus der Form
nehmen und in 1xlem grofle Wiirfel schneiden. Diese bei Zimmertemperatur zugedeckt aufbe-
wahren.

Fiir die Raviolifiillung:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit einem Schneebesen verriihren.
Mit 250 g Tafelspitzbriihe auffiillen und glatt rithren, sodass sich keine Kliimpchen bilden, dann
die Sahne zugeben und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten cremig kochen. Karotte,
Knollensellerie und Staudensellerie putzen bzw. schélen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas
kochendem Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Herausnehmen und im Eiswasser abschrecken. Ge-
miise durch ein Sieb gieflen und auf einem Kiichentuch trocken tupfen. 4 EL von den Wiirfeln
mit der iibrigen Tafelspitzbriihe bedecken und beiseite stellen. Den Tafelspitz in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Meerrettichsauce:

Meerrettich unter die Sauce mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken.
Gemiisewiirfel unterheben, zu einer homogenen Masse verriihren, abschmecken. Den Kerbel ab-
spiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Masse geben.

Fiir die Ravioli:

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn auswalzen. Die Teigbahn in der Mitte halbie-
ren und eine Hélfte diinn mit verquirltem Ei bepinseln. Darauf mit einem Teeltffel die Fiillung
auflegen (Abstand ca. 5 cm). Die andere Teighbahn dariiber schlagen und den Teig so eng an
die Fiillung driicken, dass keine Luftblasen entstehen. Mit einem (Durchmesser 8 cm) gezackten
Ausstecher Ravioli ausstechen.
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Fiir die Meerrettichsauce:

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen, mit Weifiwein abléschen
und auf die Hélfte einkochen. Tafelspitzbrithe und Sahne unterriithren und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Meerrettich zufiigen und die Sauce zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie
evtl. einem Spritzer weilen Balsamico nachschmecken. Die Ravioli in leicht wallendem Salzwas-
ser ca. 3 Minuten kochen, anschliefend in einer Pfanne in etwas zerlassener Butter schwenken.
Die beiseite gestellten Gemiisewiirfel in der Briihe erhitzen, diese dann als erstes in tiefen Tel-
lern anrichten. Ravioli darauf setzen. Mit der erhitzten und aufgeschdumten Meerrettichsauce
betraufeln. Apfelgeleewiirfel nach Belieben im Teller verteilen. Mit etwas bunter Kresse und
frischen geriebenen Meerrettich garnieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013

Tagliata vom Rinder-Riicken mit Rucola und Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Rumpsteaks a 180 g Salz, Pfeffer 7 EL Olivenol
1 EL Pinienkerne 2 Bund Rucola 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 2 EL Gemiisebrithe Zucker

50 g Parmesan

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 4 Minuten braten. Dann das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Rucola gebiindelt abspiilen und trocken schiitteln. Die Rucolablattstiele fein schneiden (wie
Schnittlauch) und in eine Schiissel geben. Die Blétter zur Seite legen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln, fein schneiden und mit in die Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, abtrock-
nen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb, 5 EL
Olivenol zum Schnittlauch und Rucolastielen geben und alles gut vermischen. Evtl. mit Ge-
miisebriihe die Sauce etwas verdiinnen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen. Kurz
vor dem Servieren die Rucolablitter zugeben und gut untermischen. Pininenkerne unterheben.
Rucolasalat auf Tellern anrichten, die Rumpsteaks in dicke Streifen schneiden und auf den Salat
geben. Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Vincent Klink am 23. Mai 2013
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Ungarisches Rinder-6Gulasch

Fiir 4 Personen

800 g Rinder-Beinscheiben 500 g Zwiebeln 500 ml Briihe

3 Knoblauchzehen 3 El Butterschmalz 1 El Paprika edelsiif3

1 El Paprikapulver scharf 2 Lorbeerblétter 1 TL Essig

250 g Tomaten 2 Stiick Paprika rot 300 g festk. Kartoffeln
4 El Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Fleisch pfeffern, Zwiebeln und Knoblauch in grobe Stiicke schneiden. Das Fleisch in Butter-
schmalz scharf anbraten, Zwiebeln, Knoblauch zufiigen. Paprikapulver, Salz, Lorbeer, Essig,
Tomaten mit Saft zugeben, mit Briihe aufgiefen und 2 Stunden simmern lassen; danach die
Lorbeerblétter entfernen.

Paprika, Kartoffeln putzen, wiirfeln und ca. 20 min vor Garzeit-Ende dazu geben. Créme-fraiche
unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Veredelungen:

1. Das Gulasch am Vortag zubereiten.

2. Die gewiirfelten Kartoffeln vorkochen, in Butterschmalz kross anbraten, mit Zucker betreuen,
karamelisieren lassen und am Ende untermischen.

3. Als Briithe nehme man z. B. Rinderbriihe, Fleischbriihe, Gefliigelbrithe Gemiisebriithe, Wein
oder eine Mischung von Wein und Briihe. Dazu kann man auch die Knochenscheiben von den
Rinder-Beinscheiben verwenden.

4. Die Tomaten blanchieren und die Schale abziehen; danach wiirfeln und die Kerne entfernen.
5. Wer mehr Tomaten-Geschmack wiinscht, fiige am Anfang getrocknete Ol-Tomaten hinzu.

6. Die Paprikaschoten mit dem Sparschiler schilen; die Schale ist unverdaulich.

NN am 10. Februar 2013
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Ziemlich geiler Teller mit Wagyu Beef

Fiir vier Personen

Salat:

1 Stange Porree 4 Scheiben Ingwer 1 Passionsfrucht
Olivenol, Salz

Portweinschalotten:

4 Schalotten 200 ml Portwein 0,5 Zitrone, unbehandelt
Olivenol Zitronenthymian, Salz

Auberginenmus:

2 Zwiebeln, rot 2 Auberginen 1 Zehe Knoblauch
Olivenol, Meersalz

Beef:

600 g Wagyu Beef = Butter, Pfeffer, Salz

Salat:

Porree putzen und in Ringe schneiden. In etwas Olivendl andiinsten und den Ingwer mit rein
geben. Aus dem Fruchtfleisch der Passionsfrucht etwas Olivendl eine Marinade herstellen und
mit dem Porree vermengen. Mit Salz abschmecken.

Portweinschalotten:

Die Schalotten schélen, sehr fein hacken und in etwas Olivenol andiinsten. Mit Portwein ablo-
schen und einkochen lassen. Mit Salz, fein geschnittenem Zitronenthymian und etwas Zitronen-
abrieb abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Auberginenmus:

Die roten Zwiebeln putzen und in feine Streifen schneiden. In etwas Olivendl diinsten. Die zwei
Auberginen halbieren und auf ein mit Meersalz bestreutes Backblech legen, mit der Schnittfliche
nach unten. Fiir 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Aus dem Ofen nehmen, etwas
abkiihlen lassen und das Fleisch herausschaben. Mit den roten Zwiebeln und etwas Knoblauch
vermengen.

Beef:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und kurz in Butter braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
einen groflen Teller geben. Den Salat neben das Fleisch setzen. Die Auberginenmus dazu geben
und darauf die Portweinschalotten traufeln.

Steffen Henssler am 07. Dezember 2012
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Zweierlei Rind-Fleisch von Tim Mdlzer

1 Zitrone:

2 Schalotten 600 g Rinder-Filet (Namibia) 1 Ei

80 g Parmesan 40 g Kiirbiskerne 200 g Champignons
1 Zehe Knoblauch 50 ml Weilwein 1 Limette

Olivenol Pfeffer,Meersalz Pflaumen, Koriander

Zucker, Zimt, Chili

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Saft der halben Zitrone auspressen. Die Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. 300 Gramm Rindfleisch sehr fein wiirfeln und mit einem
Eigelb, Zitronensaft, einem Schuss Olivenol, Schalottenwiirfeln, Salz und Pfeffer anmachen. Den
Parmesankése reiben und mit den gehackten Kiirbiskernen auf ein Backblech streuen. Im vorge-
heizten Backofen gelbgold ausbacken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehe schélen und fein hacken. In heiflem Olivendl kréftig anbraten und mit Salz
abschmecken. Zucker karamellisieren und mit Weiflwein abléschen. Jeweils eine Handvoll frische
und trockene Pflaumen dazugeben. Mit Olivendl, Zimt, Salz, dem Saft der zweiten Zitronenhéalfte
und Chili séuerlich pikant abschmecken und piirieren. Das restliche Fleisch im Stiick rundherum
anbraten. Mit etwas Zimt und Salz wiirzen, in eine Folie wickeln und ruhen lassen. Gegebenen-
falls noch etwas im Backofen durchziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden
und mit der Pflaumensofle servieren. Den Saft der Limette auspressen und mit etwas Olivendl,
Zucker und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Den geputzten Feldsalat damit anmachen. Die
einzelnen Komponenten des Gerichts zusammen servieren. Mit frischem Koriander garnieren.

Tim Malzer am 15. Juni 2012
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Zwiebel-Pfeffer-Rostbraten mit Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Rinderlenden, 1,5 cm dick 250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Knollensellerie

1 Ingwerknolle 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 0,25 Bund Kerbel 1 Vanilleschote

1 Muskatnuss 3 EL kalte Butter 1 TL Tomatenmark

1 TL Speisestirke 1 TL Chilipulver, mild 1 TL 7 Pfeffer-Mischung
1 TL Puderzucker 4 EL Sahne 50 ml Milch

280 ml Gefliigelfond 75 ml Rotwein 10 ml Cognac
Butterschmalz Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiir-
fel schneiden. Eine Pfanne auf mittlere Hitze erhitzen und den Puderzucker hineingeben. Den
Puderzucker hell karamellisieren lassen, anschlieBend die Zwiebelwiirfel mit in die Pfanne ge-
ben und darin leicht braun anschwitzen. Einen Topf mit 80 Milliliter Gemiisefond erhitzen. Die
Vanilleschote halbieren, das Mark auskratzen und eine Hélfte der Vanilleschote noch einmal
halbieren. Das eine Viertel von der Vanilleschote mit in den Topf geben. Den Sellerie schélen,
waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Selleriewiirfel in den Topf geben und bei
geschlossenem Deckel circa 20 Minuten weich schmoren. Die Kartoffeln waschen, schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser aufsetzen und die Kartoffeln
darin weich kochen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas
Pflanzendl erhitzen und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten anbraten,
bis es an der Oberfliache leicht zu schwitzen beginnt und sich nach oben wolbt. Anschliefflend die
Rinderlenden wenden und weitere zwei Minuten anbraten, bis an der Oberfléiche roter Fleischsaft
zu sehen ist. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einen vorgewérmten Teller legen. Den
Bratensatz mit dem Cognac und dem Rotwein abléschen und auf ein Viertel einkécheln lassen,
200 Milliliter Gemiisefond dazugeben und die Pfanne vom Herd nehmen. In die Pfanne mit den
leicht gebriunten Zwiebeln das Tomatenmark und die Pfeffermischung geben und etwas weiter
anschwitzen lassen. Anschliefend das Fond-Rotwein-Cognac-Gemisch dazugeben, die Sahne un-
territhren und ziehen lassen. In einer Schiissel die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glatt
rithren. Anschlieflend die Speisestirke mit einem Schneebesen langsam unter die leicht kchelnde
Sauce riithren, bis diese leicht séimig gebunden ist. Eine Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben
schneiden, ein Stiick Ingwer schilen und eine Scheibe Zitronenschale von der Zitrone abschnei-
den. Anschliefend die Zitronenschale, den Ingwer und den Knoblauch mit in die Sauce geben
und einige Minuten ziehen lassen. Anschliefend wieder aus der Sauce nehmen. Einen Essloffel
kalte Butter in die Sauce riithren und alles mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Die Kartof-
feln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Einen Topf mit der Milch erhitzen und die
erwarmte Milch mit einem Kochloffel unter die passierten Kartoffeln rithren. Die Vanilleschote
aus dem Sellerietopf nehmen. Anschliefend den Sellerie mit etwas von dem heiflen Fond und mit
zweil Essloffeln kalter Butter piirieren. Das Kartoffel- und das Selleriepiiree mit einem Kochloffel
verrithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer, etwas Chilipulver und etwas Muskatnuss abschmecken.
Das Fleisch fiir circa vier Minuten wieder in die Sauce legen und ziehen lassen. Den Kerbel
waschen und trocken tupfen. Das Fleisch auf einen vorgewdrmten Teller legen und die Sauce
auf dem Fleisch verteilen. Das Kartoffel- Selleriepiiree neben dem Fleisch anrichten, mit einigen
Kerbelblédttern drapieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Januar 2013
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Zwiebel -Rinder-Steaks mit Kartoffel-Erbsen-Stampf

Fiir vier Portionen
Fiir die Steaks:
4 Rindersteaks, a 250 g 4 Scheiben durchw. Speck 2 EL Olivenol

2 Gemiisezwiebeln 50 g Butter 1 TL Zucker

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, mehlig 300 g TK-Erbsen 100 ml Milch

60 g Butter 1 Muskatnuss 2 Beete Gartenkresse

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt 20 Minuten weich ko-
chen. In der Zwischenzeit die Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheiben
Speck umwickeln. In einer heiBen Grillpfanne in etwas Ol von beiden Seiten zwei Minuten an-
braten. Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad 15 Minuten ziehen lassen. Die Zwiebeln schélen,
in Streifen schneiden und in einer Pfanne in 50 Gramm Butter mit dem Zucker unter Rithren
goldbraun schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Drei Minuten bevor die Kartoffeln gar sind,
die Erbsen zugeben und zusammen zu Ende garen. Kartoffeln und Erbsen abgieflen, mit einem
Kartoffelstampfer zerdriicken, dabei die Milch und die Butter unterarbeiten. Mit Salz und Mus-
kat wiirzen. Die Kresse vom Beet schneiden und die Hilfte unter den Kartoffelstampf rithren.
Die Schmorzwiebeln iiber den Steaks verteilen und mit dem Kartoffelstampf anrichten. Mit der
restlichen Kresse bestreut servieren.

Horst Lichter am 13. Juli 2013
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Zwiebel-Rostbraten mit Butter-Spatzle und Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen

400 g Roastbeef 160 g Fertig-Spétzle 250 g Zwiebeln

2 Chicorée 1 kleine, rote Zwiebel 1 EL Butter

30 g eiskalte Butterwiirfel 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Butterschmalz

1 TL Tomatenmark 250 ml Rinderfond 125 ml trockener Rotwein

2 EL Himbeeressig 2 TL Honig 1 TL Dijon Senf

1 EL Paniermehl 30 g Mehl 2 EL Pflanzenol

2 EL Olivenol 1 Zweig glatte Petersilie 1 TL edelsiiles Paprikapulver
1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Das Roastbeef waschen, trocken tupfen und die Fettseite
kreuzweise einschneiden. Anschlieffend in zwei Scheiben zerteilen, etwas flach klopfen, beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Fleischseite mit Senf bestreichen. Die Spétzle in dem kochen-
den Salzwasser garen. Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe hobeln. Das Mehl mit dem
Paprikapulver vermengen, in einen tiefen Teller geben und die Zwiebelringe darin wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Roastbeefscheiben zuerst auf der Fleischseite
etwa drei Minuten anbraten, dann wenden und dann auf der Senfseite bei mittlerer Hitze weitere
drei Minuten weiterbraten. AnschlieBend herausnehmen, in Alufolie wickeln und ruhen lassen.
Das Tomatenmark in den Bratensatz einriihren und mit dem Rotwein abloschen, den Rinderfond
angiefen und fiinf Minuten kocheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den kalten Butterwiirfeln andicken. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten und mit etwas Salz wiirzen. Den Chicorée putzen,
halbieren und den Strunk groflziigig herausschneiden. Die Blatter halbieren. Die rote Zwiebel
schélen, halbieren und in hauchdiinne Streifen schneiden. Den Himbeeressig mit dem Olivendl,
dem Honig und dem Dijonsenf verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat mit den
Zwiebeln anrichten und das Dressing dariiber traufeln. Die Spétzle abschopfen. Den Zwiebel-
Rostbraten mit den Spiétzle und dem Chicoreé-Salat auf Tellern anrichten und mit der Sof}e
servieren.

Horst Lichter am 02. Méarz 2012
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Zwiebel-Rostbraten mit Sellerie Nicoise

Fiir 4 Personen

600 g Rinderfilet 2 EL Senfsaat 100 ml Apfelsaft

1 Flasche Schwarzbier 50 ml Balsamico 300 ml dunkle Kalbsbriihe
1 TL Speisestérke Meersalz, Pfeffer 400 g Knollensellerie

2 weifle Zwiebeln ca. 250 g Frittierfett 1 EL Kapern

1 Zitrone 100 g Staudensellerie 4 EL Rapsol

4 eingelegte Sardellen 50 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie

Rinderfilet in 4 Medaillons aufteilen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf geben und weichkochen,
anschlieend abschiitten. Den Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schwarzbier mit
Balsamico und Jus in einem Schmortopf aufkochen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen. Stirke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Dann
durch ein feines Sieb streichen. Gekochte Senfsaat zugeben und mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Medaillons in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann in
die Sauce legen und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten ziehen lassen. Knollensellerie
schilen, in Stifte schneiden und in kochendem Salzwaser bissfest garen, herausnehmen, abschre-
cken und abtropfen lassen. Zwiebeln schélen, in sehr feine Streifen schneiden und in kochendem
Wasser ca. 4 Minuten blanchieren. Dann abgieflen, auf einem sauberen Kiichentuch trocken
und im ca. 150 Grad heiflen Pflanzenfett goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Kapern trocken tupfen, im heiflen Frittierfett knusprig
frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Stau-
densellerie waschen, der Linge nach diinn aufschneiden und mit Zitronensaft, 2 EL Rapsol und
Salz marinieren. Das Selleriegriin zupfen und auf ein feuchtes Tuch legen. Staudensellerie auf-
rollen, auf eine Teller legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Sardellen fein schneiden, mit der
Butter in einen Topf geben und goldgelb briunen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Knollensellerie in einer Pfanne mit 1 EL mit Rapsol von allen
Seiten anrdsten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und Sardellen-Nussbutter und Petersilie zu-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mischen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Staudensellerierdllchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten und die Knollenselleriestifte
dazwischen reinstecken. 1 EL Rapstl mit Salz mischen, die Staudensellerieblétter durchziehen
und zwischen den Stiften anrichten. Die frittierten Kapern dariiber streuen. Rostbraten aus der
Sauce nehmen und neben dem Sellerie anrichten. Mit grobem Meersalz wiirzen und mit etwas
Sauce iiberglinzen. Zum Schluss die Rostzwiebeln auf dem Fleisch anrichten.

Michael Kempf 30. November 2012
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Zwiebel-Rostbraten mit Wurzel -Gemiise

Fiir vier Personen

Zwiebelrostbraten:

500 g Rostbraten, 4 Tranchen 3 Gemiisezwiebeln 1 TL Paprikapulver
Pfeffer Salz Ol

Piiree:

2 Petersilienwurzeln 200 ml Sahne 1 Bund Petersilie
50 g Butter 250 g Sauerrahm  Pfeffer

Salz

Schmorgemiise:

0,25 Sellerie 2 Karotten 1 Urmohre

0,25 Kohlrabi Butter Briihe

Sofle:

1 EL Tomatenmark 30 ml Rotwein 30 ml Portwein
100 mlk Kalbsjus Zucker, braun Stérke

Butter, kalt

Anrichten:

Erbsenkresse Blutampfer Knoblauchkresse

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch wiirzen und anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten garen. Die
Zwiebeln in feine Streifen schneiden, mit Paprikapulver wiirzen und in Ol goldgelb anschwitzen.
Piiree:

Die Petersilienwurzel schilen, in Wiirfel schneiden und in der Sahne weich kochen. Mit einer Pii-
riermaschine oder einem Piirierstab zu Brei piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Butter zu
Nussbutter schmelzen lassen und das Petersilienwurzelpiiree mit der Nussbutter und Sauerrahm
verfeinern. Das Bund Petersilie piirieren und fiir eine schon séttigende Farbgebung unterriihren.
Schmorgemdise:

Das Gemiise in die gewiinschte Form bringen. Die Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen
und darin das Gemiise anschwitzen. Mit etwas Briithe abloschen und weich schmoren.

Sofe:

Die Pfanne mit den Bratriickstdnden aufbewahren, Tomatenmark dazu geben und braunen Zu-
cker dariiber streuen. Das Ganze karamellisieren lassen und mit Rotwein und Portwein abléschen.
In einen Topf geben, mit Kalbsjus auffiillen und bis zum gewiinschten Geschmack reduzieren
lassen. Mit Stérke leicht abbinden. Abschliefend mit kalten Butterflocken verfeinern.
Anrichten:

Das Piiree auf den Teller ziehen, das Schmorgemiise in der Mitte anrichten. Mit Kresse garnie-
ren, das Fleisch dazu geben. Sofle auf den Teller ziehen und die Zwiebeln oben auf das Fleisch
geben.

Nelson Miiller am 04. Mai 2012
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Zwiebel-Rostbraten vom Roastbeef mit Rostzwiebeln

Fiir 4 Personen

3 Gemiisezwiebeln 1 Knoblauchzehe 8 El Olivenol
Salz 1 TI Zucker 3 Lorbeerblétter
2 T1 Tomatenmark 100 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond
2 T1 edelsiifles Paprikapulver 2 El Mehl 500 ml Frittierol
4 Scheiben Roastbeef a 200 g  Pfeffer 1 El kalte Butter

2 Gemiisezwiebeln léngs vierteln und in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehe in diinne Schei-
ben schneiden. 4 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Lorbeerblédtter untermischen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten. Tomatenmark
zugeben und unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten mitbraten. Mit Rotwein abléschen und
fast vollstdndig einkochen. Kalbsfond zugieflen und bei mittlerer Hitze 9-10 Minuten kdécheln
lassen. 1 Gemiisezwiebel in diinne Scheiben hobeln. Mit Paprikapulver und Mehl mischen und
in einem Sieb {iberschiissiges Mehl abklopfen. Frittiercl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Fettrand der Roastbeefscheiben
mit einem scharfen Messer mehrfach bis zum Fleisch einschneiden. Fleisch mit je 1 El Olivenol
einstreichen und salzen. In einer heilen Grillpfanne auf jeder Seite ca. 13-2 Minuten braten.
Pfeffern und in Alufolie gewickelt 3 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebelsauce vom Herd nehmen,
kalte Butter einriihren, salzen und pfeffern. Steaks mit der Sofle und den Rostzwiebeln anrichten.
Mit gerostetem Baguette servieren.

Tim Malzer am 24. 03. 2012
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