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Uberbackenes Rinder-Filet auf Bandnudeln, Paprika-Rahm

Fiir vier Portionen

4 Rinderfiletmedaillons, & 200 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

50 g Butter 50 g Semmelbrosel 1 Eigelb

2 EL Rostzwiebeln 1 TL Paprikapulver edelsiif 250 g Bandnudeln
2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml Weiflwein
150 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 50 g Parmesan

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten
anbraten. Im Backofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die
Butter schaumig rithren, Semmelbrosel, Eigelb, Rostzwiebeln und Paprikapulver untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen, salzen und die Bandnudeln darin
bissfest garen.

Paprika waschen, halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen und die Sahne angieflen. Den Paprikarahm mit Salz und Pfeffer wiirzen und
sdmig einkochen lassen.

Die Buttermischung auf den Rinderfiletmedaillons verteilen. Die Grillfunktion (230 Grad) des
Backofens einschalten und die Rinderfilets zwei bis drei Minuten iiberbacken.

Die Bandnudeln abgieflen und im Paprikarahm schwenken. Schnittlauch fein schneiden und
iiber die Bandnudeln streuen. Die Bandnudeln in tiefen Tellern anrichten. Die iiberbackenen
Rinderfiletmedaillons darauf legen und mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.

Horst Lichter am 09. Januar 2016



Asiatisches Beef in der Sesam-Rolle

Fiir vier Personen
Fiir die Sesamrolle:

4 Blatter Friihlingsrollenteig 50 g fliissige Butter 30 g heller Sesam

Fiir das asiatische Beef:

400 g Rinderfilet 1 TL Paprikapulver 1 TL Kokosbliitenzucker
1 EL Sushiingwer, fein gehackt 1 Schalotte, fein gehackt 1 gehackte Chilischote
1-2 EL Sojasofe 2 EL Sweet Chilisofe 1 TL fein gehackter Knoblauch
1 EL fein gehackter Koriander  Salz Limetten-Abrieb

Fiir die Wasabi-Creme:

50 ml Milch 1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi

4 Limette, Saft, Abrieb Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Rucola % Mango % Bund Korianderblitter

1-2 Maracuja

Fiir die Zubereitung benotigt man kleine Metallréllchen — zum Beispiel Schaumrollenréhrchen
in gewiinschter Gréfle (ca. 10 cm lang). Den Friihlingsrollenteig in Breite der Metallrhrchen
schneiden, den Teig dick mit der fliilssigen Butter auf der Innenseite einpinseln und dann rund-
herum rollen. Auch auflen mit Butter einpinseln und mit hellem Sesam bestreuen bzw. in dem
Sesam wenden. Im 180 Grad heiflem Backofen etwa 10 Minuten ausbacken.

Fiir das asiatische Beef:

Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden und mit Paprikapulver und Kokosbliitenzucker mari-
nieren. Kurz in das Tiefkiihlfach stellen.

Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und mit den restlichen Zutaten am besten in einer
Schiissel auf Eis vermengen.

Wiirzig abschmecken und mit Hilfe eines Spritzbeutels in die knusprig ausgebackenen Sesam-
rollchen fiillen.

Fiir die Wasabi-Creme:

Die Milch mit der Creme fraiche, dem Wasabi, Saft und Abrieb der Limette, Salz und Pfeffer
verriithren.

Fiir den Salat:

Die Mango schilen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola und die Mangostreifen mit der
Wasabi-Creme gut vermengen.

Die Rollchen auf den Salat setzen und mit Korianderblédttern und Maracuja ausgarnieren.

Johann Lafer am 01. Juli 2017



Baguette mit roten Zwiebeln und Rinder-Steak

Fiir zwei Portionen

1 Baguette 1 Rindersteak 3 EL Butter
3 Zehen Knoblauch 1/2 Bund Thymian 2 EL Olivenol
3 rote Zwiebeln 100 g griech. Joghurt 1 TL Ras el Hanout

Meersalz, Pfeffer

Das vom Vortag iibrig gebliebene Baguette in acht Scheiben (wie fiir Bruschetta) schneiden. Die
Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden. Zwei Essloffel Butter in einer grofien
Pfanne auf dem Herd aufschéumen lassen, die Baguettescheiben hineinlegen, Knoblauch und
den Thymian zugeben und das Brot von beiden Seiten résten. AnschlieBend aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Die roten Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden.
Das diinne Steak (bzw. wenn es ein dickeres Steak ist, vorher halbieren) salzen und in einer
beschichteten Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl von beiden Seiten braten, mit Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne nehmen und kurz auf dem Schneidebrett zum entspannen liegen lassen. Anschlie-
Bend die Zwiebeln in die Pfanne geben, in der das Fleisch gebraten wurde, mit einer Prise Salz
wiirzen und schwenken. Wahrenddessen den griechischen Joghurt in einer kleinen Schiissel mit
Meersalz, Pfeffer und Ras el Hanout abschmecken. Die Crostinis mit dem abgeschmeckten Jo-
ghurt bestreichen, das Steak in diinne Tranchen schneiden und darauf verteilen, Zwiebelstreifen
darauf anrichten und mit einer Prise Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 17. November 2014



Boeuf bouguignon mit Maronen-Kndpfle und Staudensellerie

Fiir vier Portionen:

1,5 kg Rindfleisch 500 ml trockener Rotwein 75 ml Weinbrand

3-4 Zweige Thymian 3-4 Zweige Rosmarin 2 Lorbeerblédtter

4 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 50 g Butterschmalz

500 ml Rinderfond 200 g Maronen 200 g Mehl

3 Eier 150 ml Mineralwasser Salz, Muskatnuss

40 g Butter 2 TL angeriihrte Speisestidrke 4 Stangen Staudensellerie
2 EL Walnussol 2 EL weiler Balsamessig

Das Rindfleisch abbrausen, trocken tupfen und in circa fiinf Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.
Das Fleisch in eine grofie Schiissel geben, mit Rotwein und Weinbrand begiefien, Kriuter und
Wacholder hinzufiigen und zugedeckt etwa sechs Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Suppengemiise putzen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und vierteln. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

Einen Bréter erhitzen, Butterschmalz zugeben und das Fleisch darin kréftig anrosten.

Gemiise zugeben, ebenfalls anrdsten, bis sich ein dunkler Bratensatz am Topfboden bildet. Die
Marinade und den Rinderfond dazu gieflen, Krauter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ein-
mal aufkochen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Fleisch abgedeckt im Backofen etwa eineinhalb bis
zwei Stunden garen. Dabei gelegentlich umriihren.

Maronen in einer Kiichenmaschine fein hacken. Maronen und Mehl in einer Schiissel mischen.
Fier mit Mineralwasser verquirlen und zum Maronenmehl geben. Mit Salz und Muskat wiirzen
und kréftig schlagen. Sobald der Teig Blasen wirft, ist er fertig. Reichlich leicht gesalzenes Was-
ser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Maronenteig durch ein Knopflesieb ins kochende
Wasser streichen. Eine Minute kochen lassen, mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen
lassen.

Die fertigen Maronenknopfle in einer Pfanne in der heiflen Butter schwenken.

Das Fleisch aus der Sofle nehmen, diese durch ein feines Sieb streichen und um etwa ein Drittel
einkochen lassen. Die Sauce mit der angeriihrten Stérke binden und nochmals kréftig abschme-
cken. Das weich geschmorte Fleisch zuriick in die Sofle geben.

Den Staudensellerie waschen, die Féaden ziehen und die Stangen ldngs mit dem Sparschéler in
diinne Streifen schneiden. Die Staudenselleriestreifen mit Salz, Pfeffer, Walnussol und Balsamico
wiirzig abschmecken.

Zum Anrichten das Fleisch mit der Sauce auf Tellern verteilen, die Knopfle daneben legen. Den
marinierten Sellerie auf dem Fleisch anrichten.

Johann Lafer am 18. Mirz 2017



Brasato vom Rinder-Filet mit Maronen-Polenta

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

800 g Rinderfilet 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade:

500 ml Rotwein 100 ml roter Portwein 50 ml Balsamicoessig
1 EL Gewdiirze, grob 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Bund Suppengemiise = Rollbratenband

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 2 Thymianzweige

100 ml Marinade vom Rind 160 ml Kalbsfond 1 TL kalte Butter
Fiir die Maronenpolenta:

1 1 Gefliigelfond Milch 100 g Bramata Polenta
50 g Parmesan 75 g geschilte Maronen 1 TL Rosmarinnadeln
2 TL Butter Meersalz, Pfeffer schwarzer Triiffel

Fiir die Baroloschalotten:

20 Schalotten (geschilt) 2 EL Butter 1 EL Zucker

4 Thymianzweige 200 ml Rotwein 100 ml roter Portwein

Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und in Olivendél anbraten.

Tipp:

Sollte mehr Zeit zur Verfiigung stehen, kann das Rinderfilet auch, wie in der Sendung vorgeschla-
gen, fiir zwei Tage mariniert werden. Dafiir das gewlirfelte Suppengemiise mit den Gewiirzen, den
Krédutern, den Lorbeerbldttern, dem Wein und dem Balsamicoessig in einen Bréter geben. Das
Rinderfilet mit Rollbratenband binden, in die Marinade einlegen und zwei Tage unter mehrma-
ligem Wenden im Kiihlschrank marinieren lassen. Nach dem Braten das Fleisch herausnehmen,
auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen, salzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten. In
der Zwischenzeit die Marinade vom Rind durch ein Sieb in einen flachen Topf passieren und
aufkochen lassen. Um ein Drittel einkochen lassen, das angebratene Rinderfilet in die Marinade
einlegen und mit einem Deckel schlieflen. Bei 120 Grad im Ofen circa 30-45 Minuten gar ziehen
lassen.

Fiir die Sauce:

Das Rinderfilet herausnehmen und in Folie warmhalten (im circa 70 Grad heiflen Ofen). Die
Schalottenwiirfel in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Thymianzweige dazugeben und
gef. mit der Marinade abloschen. Alles sirupartig einkochen lassen und mit dem Kalbsfond auf-
giefen. Nochmals bis zum gewiinschten Geschmack einkochen lassen und mit der kalten Butter
leicht binden. Durch ein Sieb passieren und warmhalten.

Fiir die Maronenpolenta:

Den Gefliigelfond zum Kochen bringen. Die Polenta einriihren, den Rosmarin und einen Schuss
Milch dazugeben und auf mittlerer Temperatur circa 30 Minuten kodcheln lassen. Die geschéil-
ten Maronen hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten. Danach etwas Butter darin
aufschdumen lassen. Die Polenta mit den gerosteten Maronenwiirfeln, dem Parmesan, Meersalz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir die Baroloschalotten:

Die Schalotten lidngs in Scheiben schneiden. Die Butter mit dem Thymian in einen Topf geben,
aufschdumen lassen und mit dem Zucker karamellisieren. Den Rot- und Portwein dazugeben und
um die Hilfte einkochen lassen. Die Schalotten dazugeben und im Rotweinfond garen. Die Sauce
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mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Baroloschalotten in einen Bréter geben, das angebratene
Rinderfilet hinauflegen, den Briter mit einem Deckel verschliefen und bei 120 Grad fiir 30-45
Minuten in den Ofen stellen.

Serviervorschlag:

Die Baroloschalotten in der Mitte des Tellers anrichten und die Maronenpolenta danebenlegen.
Die Maronenpolenta mit dem schwarzen Triiffel abschmecken. Das Fleisch salzen, pfeffern, in
Scheiben aufschneiden und auf den Baroloschalotten anrichten. Die Sauce erhitzen und um das
Gemiisen gieflen.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014

Caesar Salad mit Pastrami und Farofa

Fiir 4 Personen

4 Romanakopfsalat-Herzen 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone

1 Ei 100 ml Pflanzenol 2 Anchovis-Filets (Sardellen)
2 TL Senf Salz, weifler Pfeffer 1 TL Worcestershiresauce
50 ml kaltgepresstes Olivendl 1 Bund glatte Petersilie 4 Zweige Thymian

100 g grobes Maniokmehl 1 EL Butter 2 EL Olivendl

160 g Pastrami 50 g Pecorino

Die Salatherzen waschen, abtropfen lassen und lings vierteln. Knoblauch schélen und halbieren.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Fiir das
Dressing das Ei mit Pflanzendl in ein hohes Bechergefifi geben. Einen Piirierstab hineinstellen,
einschalten und unter leichtem Kreisen langsam nach oben ziehen. Anchovis und eine halbe
Knoblauchzehe zugeben und untermixen. Mit Senf, 1 EL Zitronensaft, Salz, weilem Pfeffer,
Worcestershiresauce abschmecken. Zum Schluss 50 ml Olivendl einriihren. Bis zum Anrichten
das Dressing kalt stellen. Fiir die Farofa Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein schneiden. Das Maniokmehl mit 1 EL Butter und 2 EL Olivendl in
einer Pfanne rosten. Etwas abgeriebene Zitronenschale und wenig Knoblauch zugeben und unter
Riihren goldgelb weiterrosten. Zum Schluss feingehackte Petersilie und Thymian untermengen.
Die Salatviertel mit dem Dressing marinieren und auf 4 Teller anrichten. Die Pastramischeiben
und Farofa dariiber geben. Pecorino frisch dariiber hobeln und servieren.

Kolja Kleeberg am 04. November 2015



Carpaccio vom Rinder-Filet mit Gewiirzpflaumen-Gelee

Fiir 4 Personen

Gewiirzpflaumengelee:

60 ml Balsamicoessig 100 ml weiler Portwein 200 ml Pflaumenwein

1 Zweig Thymian 1 Sternanis 2 Gewiirznelken

6 schwarze Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter 1 TL Earl-Grey-Tea (Blitter)
6 Dorrpflaumen 4 Blatt Gelatine

Topinamburpiiree:

500 g Topinambur 250 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne

Salz, weifler Pfeffer Salat 50 g Feldsalat

3 EL Balsamicoessig 3 EL Olivenol 1 EL Pflaumensaft

Salz, schwarzer Pfeffer

Carpaccio:

40 g milder Blauschimmelkéise 180 g Rinderfilet Meersalz, schwarzer Pfeffer

ca. 3 EL Olivenol

Fiir das Gewiirzpflaumengelee Balsamicoessig in einen Topf geben und fast vollstéindig einko-
chen, dann Portwein, Pflaumenwein zugeben.

Thymianzweig abbrausen, trocken schiitteln.

Sternanis, Nelken und Pfefferkérner mit dem Morser fein zerstoflen, die Gewiirzmischung mit
dem Thymianzweig, Lorbeerblattern, Teebléittern und den Pflaumen in den Topf geben und die
Fliissigkeit um 1/3 auf ca. 200 ml einkochen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Gewiirzsud durch ein Sieb abgieflen, die Pflaumen aus dem Sieb nehmen und zur Seite
stellen. Die Gelatine im heiflen Sud auflosen, in einen tiefen Teller gieflen und im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Fiir das Piiree Topinambur waschen schélen, in Stiicke schneiden und mit dem Gefliigelfond in
einen Topf geben und weich kochen. Dann den Fond abgieflen. Die Sahne zugeben, aufkochen
und mit dem Mixer zu einem feinen Piiree piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Aus Balsamicoessig, Olivenol
und Pflaumensaft eine Vinaigrette mischen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Der Salat
wird erst direkt vor dem Anrichten mit der Vinaigrette mariniert.)

Das Gelee aus dem Teller stiirzen, dazu den Rand rundum vorsichtig mit einem Messer oder
einer Palette 16sen. Anschliefend das Gelee in 5 mm groflie Wiirfel schneiden.

Den Kiése in kleine Wiirfel schneiden. Die Gewiirzpflaumen vierteln.

Das Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden, leicht plattieren und die Teller damit auslegen.
Mit Salz, Pfeffer und Olivenol marinieren. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen.
Geleewiirfel, Gewiirzpflaumen und Késewdirfel auf dem Fleisch verteilen. In die Tellermitte je-
weils etwas marinierten Feldsalat geben, das Piiree in Nocken daneben geben und servieren.

Jorg Sackmann am 05. Januar 2016



Carpaccio vom Rinder-Filet, Ricotta, Limone

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

400 g Rinderfilet - dry aged
Fiir das Brot:

1 Hefewiirfel 300-400 ml Wasser 1 kg Mehl

3 TL Salz

Fiir den Ricotta:

100 g Ricotta Salz, Pfeffer 2 Limonen

1 gelbe Zucchini 1 griine Zucchini

Fiir den Salat:

100 g Babyspinat 1 Bund Oregano 4 Bund Basilikum
1-2 Stangen Sellerie Olivendl guten, gereiften Essig

Sea Salt (Pyramidensalz) Essbliiten

Fiir das Carpaccio:

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und beiseite stellen.

Fiir das Brot:

Fiir das Brot die Hefe in dem lauwarmen Wasser auflésen. Das Mehl mit den Hdnden einarbeiten
und nach Geschmack etwa 3 TL Salz dazugeben. Gut durchkneten — der Teig darf ruhig klebrig
sein — und ein Brot formen. Dieses auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im
warmen Ofen gehen lassen, bis es sich deutlich vergrofiert hat.

Zum Aufbacken den Ofen auf 225 Grad erhitzen und das Brot in etwa 15 bis 20 Minuten fertig
backen. Die Backzeit variiert, je nachdem wie man den Teig auf das Blech gegeben hat (als
kompaktes Brot oder eher als lingliches Baguette).

Fiir den Ricotta:

Den Ricotta mit Salz, Pfeffer, etwas Limonenabrieb und einem Spritzer Limonensaft abschme-
cken. Beide Zucchini ldngs in diinne Scheiben schneiden und die Ricotta-Creme darin einrollen.
Dabei vorher noch etwas mit dem groben Salz wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Babyspinat auf etwas Oregano und Basilikum geben und mit etwas Essig und Ol anmachen.
Die Selleriestangen in Wiirfel schneiden und einfach dariiberstreuen.

Das diinn aufgeschnittene Fleisch auf den Salat legen und die Zucchiniréllchen dekorativ daneben
setzen. Alles noch einmal salzen und pfeffern und mit Essbliiten dekorieren.

Maria Grof3 am 11. November 2017



Chili con Carne mit Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir das Chili:

200 g Kidneybohnen 1 Zwiebel ca. 3 Schoten Chili Pasilla
600 g Rindfleisch 2 EL Pflanzenol Salz

1 TL Chili-Ancho, gemahlen 1 TL Oregano, getrocknet 1 EL Tomatenmark

600 g Dosen-Tomaten 25 g dunkle Schokolade 1 EL Honig

1 Prise Zucker

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Limetten 3 Zweige Koriander
1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel Salz

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, am néichsten Tag mit Wasser aufsetzen, fast weich
kochen und abschiitten.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili
dann fein schneiden.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Ol anbraten und salzen.
Zwiebel zum Fleisch geben und mit braten, mit den Chilisorten und Oregano wiirzen. Das
Tomatenmark zugeben und mit anbraten. Die Dosentomaten zerdriicken und zugeben, die Kid-
neybohnen zugeben und alles ca. 45 Minuten kdcheln lassen. Wenn die Bohnen ganz weich sind,
Schokolade und Honig zugeben, nochmals mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Guacamole die Avocados halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch aus der Schale auskratzen und mit einer Gabel zerdriicken. Von den Limetten den Saft
auspressen und zugeben.

Koriander waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch und Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und zusammen mit dem Koriander unter die Avocado mischen. Mit Salz abschmecken.
Chili con Carne in tiefen Tellern anrichten und die Guacamole dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Januar 2016



Chili con Carne

Fiir 6 Portionen

350 g schwarze Bohnen 800 g Rindfleisch 4 Zwiebeln
2 rote Pfefferschoten 2 Knoblauchzehen 8 El Ol
2 Fleischtomaten 3 T1 Mole-Gewiirzmischung Salz

300 g Schmand

Bohnen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedeckt 24 Std. einweichen. In einem Topf
mit kochendem Wasser nach Packungsanweisung ca. 1:30 Std. weich garen.

Rindfleisch von dicken Sehnen befreien und ca. 1,5 cm grofl wiirfeln. Zwiebeln halbieren, Pfeffer-
schoten halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Beides zusammen mit Knoblauch und 4
El Ol im Blitzhacker fein zerkleinern.

4 E1 Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch in 2 Portionen darin rundum hellbraun anbraten.
Zwiebelmischung zugeben und 2 Min. mitbraten.

Tomaten vierteln und den Stielansatz herausschneiden. Ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern.
Zusammen mit 400 ml Wasser zum Fleisch geben. Mit Mole-Gewiirzmischung

und Salz wiirzen. Zugedeckt 90 min. bei milder bis mittlerer Hitze schmoren.

Bohnen abgiefien, abtropfen lassen und unter das Fleisch mischen. Mit etwas Schmand servieren.

Tim Malzer am 22. Februar 2014

Churrasco mit Bohnen und Tomaten-Salsa

Fiir 4 Perspnen:
150 g schwarze getr. Bohnenkerne ca. 350 ml Fleischbriihe 3 Knoblauchzehen

10 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver, scharf 1 TL Paprikapulver, mild
Pfeffer, Salz 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

600 g Rinderriicken 3 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel

1 Peperoni 1 Limette 1/2 Bund Koriander

75 g feine Speckwriirfel 4 dicke Scheiben Speck 75g Speckwiirfel

2 scharfe Grillwiirste 4 Schaschlikspiele

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen in einem Topf
Fleischbriihe ca. 1 Stunde weich kochen. Knoblauch schilen und fein hacken. 5 EL Olivendl,
Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer und 1 TL Salz zu einer Marinade mischen, Rosmarin und
Thymian zufiigen. Fleisch in gulaschgrofie Stiicke schneiden, in die Marinade legen und ca. 20
Minuten ziehen lassen. Tomaten waschen und wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln.
Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Von der Limet-
te den Saft auspressen. Tomaten, Zwiebel und Peperoni mit Zitronensaft und 4 EL Olivenol
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und unter die Tomatensalsa mischen. Speckwiirfel, zu den gekochten Bohnen geben und ca. 10
Minuten mitkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speckscheiben und Grillwurst wie das
Fleisch wiirfeln. Abwechselnd Fleisch mit Speck und Grillwurst aufspieffen. Eine Grillpfanne mit
1 EL Olivendl bestreichen und die Spiefle darauf rundum grillen. Die schwarzen Bohnen auf den
Tellern verteilen, die Spiee darauf anrichten und Tomatensalsa dazu reichen.

Vincent Klink am 12. Juni 2014
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Diirim-Doner

Fiir 4 Diiriim-Déner:

500 g Rindfleisch 400 g Mehl 350 ml Wasser

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Tomate

3 Gurke Eisbergsalat Krautsalat

1 Teeloffel Sumak 1 Teelotfel Cumin 1 Teeloffel Oregano

1 Teeloffel Majoran 2 3 Becher Naturjoghurt 24 Zitrone
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischmarinade:

Rindfleisch unter fliessendem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen, in diinne Strei-
fen schneiden; anschliessend in eine grofle Schiissel legen. Eine Zwiebel abziehen, fein reiben und
zum Fleisch geben. Knoblauch abziehen und ebenfalls zum Fleisch pressen. Auflerdem je 1 Tee-
16ffel Cumin, Sumak, Oregano, Majoran und eine Prise Salz, Pfeffer dazugeben. Zum Schluss
2 — 3 Essloffel Olivenol, 2 — 3 Essloffel Naturjoghurt und den Saft einer halben Zitrone zum
Fleisch geben. Anschliefend alles miteinander vermengen und mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 8 Stunden ziehen lassen.

Fiir das Fladenbrot:

Aus dem Mehl, Wasser, einem Schuss Olivendl und einem Teeloffel Salz einen Teig kneten. Den
Teig zu einer dicken Wurst ausrollen und in 4 gleichgrosse Stiicke teilen. Alle Teigstiicke zu
Kugeln formen und mit einem Kiichentuch bedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsplatte geben und die Teigkugeln mit einem Nudelholz ganz diinn
ausrollen. Uberschiissiges Mehl abklopfen, eine grosse Pfanne ohne Zusatz von Ol oder Fett er-
hitzen und die Teigfladen darin je Seite 1 — 2 Minuten ausbacken. Anschliessend iibereinander
stapeln, so lassen sich sich spéter besser rollen.

Fiir das Fleisch:

Eine groe Pfanne ohne Fett oder Ol stark erhitzen und das Fleisch darin 5 — 6 Minuten rundher-
um scharf anbraten. Fladenbrot mit 1 — 2 Essloffeln Knoblauchjoghurt bestreichen, mit Eisberg-,
Krautsalat, Tomaten- und Gurkenwiirfeln, Zwiebeln und Fleisch belegen, aufrollen und genieflen.

NN 07. August 2016

Das perfekte Steak

Fiir zwei Personen
2 Rindersteaks a 200 g 4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
1 Bund Thymian Olivenol

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Die Steaks waschen und trocken tupfen. Auf ein Backblech etwas Olivendl geben und die Steaks
darauf legen. Den Knoblauch abziehen, halbieren und ebenfalls mit auf das Blech legen. Thymian
und Rosmarin an und um das Fleisch legen und nochmals eine kleine Menge Olivendl dariiber
geben.

Das Blech fiir 30 bis 40 Minuten in den Backofen geben.

Olivenodl in eine Pfanne geben und diese stark erhitzen. Das Steak nun je nach Dicke zwei Minuten
von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend den Thymian und Rosmarin auf einem Teller
anrichten, das Steak dazugeben und servieren.

Horst Lichter am 02. April 2015
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Entrecote mit Barbecue-SoBle, Mais, Kopfsalat, Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir das Entrecote: 500 g Entrecote vom Black Angus 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat: 2 Kopfsalatherzen 75 ml Gemiisefond

75 g Butter Sonnenblumenol Salz

Fiir den Mais: 2 vorgegarte Maiskolben 50 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Barbecuesauce: 100 ml Cola $ Zitrone

1 EL Tomatenketchup 4 EL Dijonsenf (gesiifit) % EL Worchestersauce
4 EL Balsamico-Essig 1 EL Apfelessig 3 EL fliissiger Honig

1 Msp. Chilipulver 1 Msp. Cayennepfeffer 1 Msp. mildes Currypulver
1 Msp. Paprikapulver 1 Msp. Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Polenta: 120 g Instant Polenta 50 g Parmesan

250 ml Milch 2 EL Butter 2 EL Olivenol
Muskat, Salz

Fiir die Garnitur: 200 g Kressemischung

Fiir das Entrecote: Den Ofen auf 80 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trocken wedeln. Knoblauch abziehen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen. Fleisch salzen, pfeffern und von allen Seiten scharf anbraten.
Thymian, Rosmarin und Knoblauch dazugeben. Entrecote auf ein Rostgitter in den Ofen legen
und bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad garen.

Fiir den Kopfsalat: Die Salatherzen vierteln, waschen und trocken schleudern. In einer Grillpfan-
ne Ol erhitzen und den Kopfsalat kurz scharf anbraten, so dass ein Grillmuster entsteht. Butter
und Gemiisefond mit in die Pfanne geben und emulgieren lassen. Mit Salz abschmecken und 5
Minuten schmoren lassen.

Fiir den Mais: Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser erhitzen. Aus dem Topf nehmen und
trocken tupfen. Mit dem Bunsenbrenner die Maiskolben abflimmen, bis sie eine schone Farbung
bekommen. Mit einem Messer die Maiskorner vom Kolben schneiden, mit der Butter bestreichen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Barbecuesauce: Die halbe Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Die Cola auf zwei
Drittel in einer Pfanne einkochen und mit Ketchup, Senf, Worcestersauce, beiden Essigsorten,
Honig und Zitronensaft verrithren. Die Sauce mit Chilipulver, Cayennepfeffer, Currypulver, Pa-
prikapulver, Rauchsalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Polenta: In einem Topf Milch, Oliventl und 250 ml Wasser aufkochen und mit Salz
und Muskat wiirzen. Polenta unterrithren und 15 Minuten kocheln lassen. Butter dazu geben,
Parmesan reiben und hinzufiigen.

Fiir die Garnitur: Die Kresse waschen, abschneiden und auf einem Kiichenpapier trocken tupfen.
Das Entrecote vom Black Angus mit Barbecuesauce, Mais, geschmortem Kopfsalat und Polenta
auf einem Teller anrichten, mit Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 11. August 2017
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Entrecote mit Blauschimmel-Spinat und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Entrecotes:

2 Entrecotes a 220 g 1 TL Zucker 4 Knoblauchzehen

1 EL Butter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Meersalz Pfeffer

Fiir den Spinat:

250 g junger Spinat 2 Kirschtomaten 2 langliche Schalotten
1 Knoblauchzehe 30 g Blauschimmelkiise 1 TL Currypulver

1 Orange 15 ml trockener Wermut 1 Muskatnuss
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 mehlik. Kartoffeln Sonnenblumenol

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Entrecote waschen, trockentupfen und
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen auf dem Gitter circa 25 Minuten ,,riick-
wérts“ garen (Beim sog. ,Riickwirtsgaren ist die Idee, das Fleisch erst zu erhitzen und dann
kross anzubraten.)

Die Kartoffeln in gleichméflige Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Gut abgetropft in Sonnenblumendl goldbraun braten und vor dem Servieren auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen.

Fiir den Spinat Schalotten abziehen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
hellbraun anbraten. Knoblauch abziehen, fein hacken und mitbraten. Kirschtomaten waschen,
trocknen und geviertelt hinzugeben. Mit Curry bestduben. Von der Orangen einige Zesten reiflen
und hinzugeben. Mit Wermut abloschen. Diesen kurz reduzieren lassen und Spinat hinzugeben.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und in der Grillpfanne von beiden Seiten kross grillen. Butter
zum Fleisch geben und diese mit Thymian, Rosmarin, angedriicktem Knoblauch und Zucker
aufschdumen lassen. Fleisch mit der Butter regelméfig iibergieflen. Vor dem Aufschneiden mit
Meersalz wiirzen.

Sobald der Spinat zusammenfillt, gehackten Blauschimmelkéise unterheben und durchschwen-
ken. Das rosa gebratene Entrecote mit Blauschimmelspinat und Kartoffelwiirfeln auf Tellern
anrichten uns servieren.

Mario Kotaska am 24. Méarz 2016
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Entrecote mit Estragon-Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund Estragon 1 Bund Kerbel

200 g Butter 6 Kapern 6 Sardellen

Pfeffer 2 Entrecotes a ca. 350 g 2 EL Butterschmalz
1 EL Senf 1 Eigelb 1 TL Worcestersauce
1 TL Zitronensaft 1 Prise Muskat Salz

Schalotten schélen und fein schneiden.

Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin nur glasig anschwitzen (sie sollen
keinesfalls braunen). Dann die restliche Butter hinzufiigen und schmelzen. Gehackte Kréuter,
Karpern, Anchovis und etwas Pfeffer zugeben und alles mit dem Piirierstab sehr fein zerkleinern
und etwas abkiihlen lassen Tipp: Diese gewiirzte Butter als Saucenansatz hélt sich im Kiihl-
schrank 2 Tage.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine backofengeeignete Pfanne erhitzen, Butterschmal zugeben. Die Entrecotes mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Pfanne von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Dann in den
Backofen geben noch ca. 6 Minuten ruhen lassen. Tipp: Das ist sehr wichtig, damit sich das
Fleisch entspannen kann.

FEine Schiissel mit Eiswasser bereit stellen.

In einer Schiissel oder einem Schlagkessel Senf, Eigelb, Worcestersauce, Zitronensaft und etwas
Muskat mit einem Schneebesen zusammen aufschlagen. Dann nach und nach die etwas abge-
kiithlte aber noch fliissige gewiirzte Butter unterriihren, dhnlich einer Mayonnaise.

Ftwa ein Viertel der Masse abnehmen und zur Seite stellen.

Die restliche Masse im Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad oder einem Topf unter Riithren
langsam erhitzen, aber auf keinen Fall kochen lassen, denn durch die Hitze ’tranchiert’ die Sauce.
Sobald das passiert, den Topf ganz kurz in der Schiissel mit Eiswasser abkiihlen.

AnschlieBend die noch lauwarme ’tranchierte’ Sauce mit dem zuriick gestellten Teil der dicken
Sauce vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gebratenen und geruhten Fleischscheiben in Streifen schneiden und anrichten. Die Sauce
dariiber gieflen und servieren. Dazu passt Gemiise und Baguette.

Martina Kémpel am 19. Juli 2017
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Entrecote mit Guacamole und BBQ-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

2 Entrecotes, a 200 g Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Limette 1 Chilischote
Salz

Fiir den Salat:
100 g griine breite Bohnen 50 g vorgekochte rote Bohnen 50 g vorgekochte weifle Bohnen

50 g Mais 1 Tomate 25 g rote Zwiebel

Fiir das Dressing:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Tomaten-Essig 3 Sténgel Bohnenkraut
3 EL Olivenol Ré#uchersalz Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Den Ofen auf Grillfunktion vorheizen.

Fiir das Entrecote Fleisch waschen, trocken tupfen, portionieren und in einer Grillpfanne mit
Olivenol anbraten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Guacamole Avocado halbieren, entkernen und die Hélften mit einem Loffel aus der Schale
heben. Eine Hilfte der Avocado in feine Wiirfel schneiden. Die andere Hélfte im Mixer zerkleinern
und mit den Wiirfeln mischen. Chilischote ldngs aufschneiden, von den Kernen befreien und fein
wiirfeln. Limette halbieren und Saft einer halbe Limette auspressen. Guacamole mit Chili, Salz
und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Barbecue-Bohnensalat griine Bohnen putzen, in Rauten schneiden und in kochendem
Wasser garen. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken. Tomate waschen, vom Griin befreien und
vierteln. Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Tomate und Zwiebel mit Mais, roten und
weilen Bohnen sowie griinen Bohnen zum Salat vermengen.

Fiir das Dressing Knoblauch abziehen und pressen. Aus Tomaten-Essig, Olivensl, Knoblauch,
Réauchersalz, Bohnenkraut und Pfeffer ein Dressing anriihren und {iber den Salat geben.
Entrecote mit Guacamole und BBQ-Bohnensalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Juni 2016

15



Entrecote mit Kartoffel-Stampf und Ur-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Entrecote 4 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

11 Kalbsjus 2 Schalotten 2 EL brauner Zucker
25 g dunkle Kuvertiire 3 EL Speisestirke 150 ml Rotwein
100 ml Portwein Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehlige Kartoffeln 1 Schalotte 50 ml Gefliigelfond
1 Muskat, gerieben Butter Salz, Pfeffer

Fiir die geschmorten Mohren:

600 g Ur-Karotten 200 ml Gemiisefond 100 g Butter

3 EL Zucker Salz

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas But-
ter anschwitzen. Den braunen Zucker dazugeben, karamellisieren lassen, mit dem Rotwein und
dem Portwein abléschen und mit Kalbsjus auffiillen. So lange reduzieren lassen, bis die Sauce
kréftig genug schmeckt, anschlielend passieren. Mit etwas Stédrke binden und mit Salz, Pfeffer
und der Kuvertiire abschmecken.

Fiir den Stampf die Kartoffeln schilen und die Schalotte abziehen. Beides in grobe Stiicke schnei-
den und anschlieffend in einem Topf mit Salzwasser kochen. Die Zutaten garen und anschlielend
das Wasser abgieflen und alles grob stampfen. Mit ein wenig Butter, dem Fond, Salz, Pfeffer und
ein wenig Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Die Mohren schélen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit dem Fond abloschen.
Mit der Butter aufkochen, die Mohren hineingeben, mit Salz wiirzen und zugedeckt bei milder
Hitze 12 bis 15 Minuten garen.

Fiir das Entrecote das Fleisch in circa 200 Gramm schwere Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heifem Ol anbraten. Bei 75 Grad im Backofen medium
garen.

Das Entrecote mit Kartoffelstampf, Ur-Karotten und Rotwein-Schalotten-Jus auf Tellern an-
richten und servieren

Nelson Miiller am 18. November 2016
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Entrecote, Barbecue-SoBe, Rémer-Salat, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

1 Entrecote vom Black Angus Rind a 500 g 1 Zehe Knoblauch 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zitrone 100 ml Cola 1 EL Tomatenketchup
4 EL dunkler Balsamico-Essig 1 EL Apfelessig 1 EL Worcester-Sauce
1 EL gesiifiter Dijon-Senf 1 EL fliissiger Honig  Chilipulver
Cayennepfeffer mildes Currypulver edelsiifles Paprikapulver
Hickory-Rauchsalz Pfeffer

Fiir den Romersalat:

2 Romer-Salate 75 g Butter 75 ml Gemiisefond
Rapsol Salz

Fiir das Siiflkartoffel-Piiree:

2 Sii3kartoffeln Butter, nach Belieben Muskatnuss

Salz Pfeffer

Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch Entrecote kalt abbrausen, trockentupfen und salzen. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol erhitzen, Fleisch mit Knob-
lauch, Thymian und Rosmarin scharf anbraten. Auf einem Gitter im Ofen garen, bis eine Kern-
temperatur von etwa 54 Grad Celsius erreicht ist. Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen. Fiir
die Barbecue-Sauce Cola in einem Topf reduzieren lassen. Zitrone auspressen. Cola mit Zitro-
nensaft, Tomatenketchup, dunklem Balsamico-Essig, Apfelessig, Worchester-Sauce, Dijon- Senf
und Honig vermengen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Fiir den Romersalat Salatherzen vierteln, waschen und gut abtropfen lassen. In einer Grillpfan-
ne mit Ol scharf anbraten. Butter und Gemiisefond hinzugeben, emulgieren lassen, mit Salz
abschmecken und fiir circa fiinf Minuten schmoren.

Fiir das Siilkartoffel-Piiree Siiflkartoffeln schilen, wiirfeln, in einen Topf mit kaltem Wasser und
Salz geben und zum Kochen bringen. Gegarte Siiflkartoffeln abgieen, durch ein Sieb passieren,
mit Butter vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Zum An-
richten in einen Spritzbeutel fiillen und mit einer Sterntiille dressieren.

Entrecote mit Barbecue-Sauce, geschmortem Roémersalat und Siilkartoffel-Piiree auf Tellern an-
richten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Juni 2016
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Entrecote, Gremolata, Rahm-Polenta, Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Entrecote:

800 g Entrecote am Stiick Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rahmpolenta:

400 ml Kalbsfond 100 g Bio-Polenta, fein =~ Meersalz, schwarzer Pfeffer
50 g geschlagene Sahne 50 g Parmesan

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen 100 g gehackte Mandeln 1 EL Zitronenschale

40 ml Olivendl Meersalz, Pfeffer 3 Stiele glatte Petersilie
Fiir den Salat:

100 g Wildkréduter 50 g Friséesalat 2 EL Salatdressing

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten angrillen, anschlieend auf ein Backblech und
fiir eine halbe Stunde im vorgeheizten Backofen garen, zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Rahmpolenta 300 ml Fond in einem Topf aufkochen, Polentagrie3 unter stéindigem Riih-
ren einlaufen lassen. Den restlichen Fond nach und nach zugeben. Dabei immer wieder umriihren.
Sahne halbfest schlagen. Parmesan fein reiben. Nach ca. 20 Minuten Garzeit die Polenta mit
Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss geschlagene Sahne und Parmesan unterheben.

Fiir die Gremolata Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Mandeln mit dem Zitronenabrieb
und dem Knoblauch in einer Pfanne goldbraun résten, dann das Olivendl hinzugeben. Die Pfan-
ne vom Herd nehmen und das Ganze mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Vor dem Anrichten Petersilie zur
Gremolata geben.

Wildkrauter und Frisée waschen, abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke zupfen und kurz vor
dem Anrichten mit Vinaigrette marinieren.

Das Fleisch aufschneiden, auf Teller geben, mit der Gremolata garnieren sowie die Rahmpolenta
dazu anrichten und mit dem Wildkréutersalat servieren.

Frank Buchholz am 18. April 2016
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Filet Wellington

Fiir 4 Personen
fiir das Fleisch:
500 g Rinderfilet 450 g TK-Blatterteig 200 g Entenleberpastete

250 g Champignons 3 Schalotten 2 EL Traubenkernol
1 Ei 1/4 Bund Petersilie ~ Butterschmalz
Zitronensaft Salz, Pfeffer

Sof3e:

1 kg Kalbsknochen 0,75 1 Chianti 0,75 1 Wasser

1 Suppenbund 1 Zwiebel 2 Lorbeerblétter
1/2 Bund Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Tomatenmark
Portwein Balsamico-Essig Honig, Pfeffer

Salz, Olivendl

fiir das Fleisch:

Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Die Schalotte schilen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und
Schalotten bei mittlerer Hitze 5 - 6 Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei
alles immer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss
Petersilie, Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen. Die Pilzmasse auskiihlen
lassen. Eventuell noch in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut auspressen.
Traubenkerndl und etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Filet (moglichst ein
Mittelstiick von gleichméfiger Grofe)von allen Seiten (auch die Schnittflichen) gut anbraten.
Das Filet etwas auskiihlen lassen.

Den aufgetauten Blétterteig aus der Packung nehmen, alle Blatter iibereinanderlegen und auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem grofien Rechteck ausrollen. Den Teig auf ein geodltes,
oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Das angebratene Filet pfeffern, etwas salzen und mit der Leberpastete rundum bestreichen.
Darauf die Pilzmasse verteilen und leicht andriicken. Das Filet mittig auf den Blitterteig legen.
Den Teig einschlagen und das Filet fest verpacken. Etwas Eiweifl als Kleber verwenden. Den
tiberschiissigen Teig entfernen. Wer mag, kann daraus kleine Bahnen formen und den Blitterteig
damit verzieren. Zum Schluss die Oberfliche mit Eigelb bepinseln und das Filet Wellington im
Ofen 30 Minuten backen. Die ersten 15 Minuten bei 200 Grad, dann bei 180 Grad. Zum Ende der
Garzeit die Fleisch-Innentemperatur mit einem Bratenthermometer priifen. Je nach Dicke des
Filets verlangert sich eventuell die Garzeit. Bei etwa 60 bis 65 Grad ist das Filet innen noch rosa
und perfekt gebraten. Das Filet Wellington aus dem Ofen nehmen und mit einem Sigemesser
vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu die Chianti-Sof}e servieren.

Sofle:

Die Knochen in Olivendl in einer hohen Pfanne einige Minuten anrdsten.

Das Suppenbund putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel mit Schale vierteln. Die Gemiise
und die Zwiebel zu den Knochen in die Pfanne geben und ebenfalls etwas anbraten.
Tomatenmark unter die Zutaten riihren, alles mit Rotwein und etwas Wasser auffiillen und die
Kréuter hinzufiigen.

Den Fond eine Stunde kochen und die Fliissigkeit reduzieren. Dabei immer wieder etwas Wasser
zufiigen. Zum Schluss sollte der Fond um die Héilfte eingekocht sein. Den Fond durch ein Sieb
gielen und die Zutaten auffangen. Die Sofle durch ein Kiichentuch passieren, wieder erhitzen und
etwa um ein Drittel einkochen. Jetzt die Sofle mit etwas Portwein, BalsamicoEssig, Pfeffer, Salz
und Honig abschmecken. Wenn die Sofle zu fliissig ist, mit Mehlbutter binden. Dafiir 30 Gramm

19



Butter mit 50 Gramm Mehl vermengen und nach und nach zur Sofle geben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Rainer Sass am 30. August 2014

Filet-Steak mit Tex-Mex-Gemiise und Chili-Sofe

Fiir 4 Portionen

3 rote Chilischoten 3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol 3 EL Honig 100 g Tomatenmark
150 ml Tomatensaft 4 Rinderfiletsteaks (& 200 g) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchknolle
2 Limetten 1 grofe Zucchini 1 Aubergine

2 rote Spitzpaprika 1 Stange Lauch 150 ml Rotwein

Fiir die Chilisauce die Chilischoten waschen, lings halbieren, entkernen und fein hacken. Eine
Zwiebel und beide Knoblauchzehen schélen und in feine Wiirfel schneiden. Eine EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Chili, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Honig, Tomatenmark und Tomatensaft einriihren. Die Sauce bei mittlerer Hitze dickfliissig
einkocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Zwei
EL Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze kurz
scharf anbraten. Das Fleisch salzen, dann wenden, noch einmal salzen und von der zweiten Seite
anbraten. Abschliefend von beiden Seiten pfeffern.

Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen, grob schneiden und zu-
sammen mit zwei Zweigen Rosmarin zu den Steaks geben. Eine Limette vierteln und den Saft
iiber der Pfanne ausdriicken. Den Rest zu den Steaks in die Pfanne geben. Kurz weiterbraten,
dann im heiflen Ofen 10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die restlichen Zwiebeln schilen und fein hacken. Zucchini
und Aubergine waschen, trocknen und in gleich grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Das restliche Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Gemiise und
restlichen Rosmarin dazugeben und anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 250 ml Chilisauce dazugeben und durch-
schwenken.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit Limetten-
vierteln garniert servieren.

Frank Rosin am 27. November 2017
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Filet-Steak mit weiBem Spargel und Krduter-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
4 Rinderfiletsteaks a 150 g 10 Stangen weifler Spargel 1 Knoblauchzehe

2 EL kalte Butter 60 ml Vollmilch 80 ml Gefliigelfond
10 g Dijonsenf % Bund krause Petersilie % Bund Schnittlauch
3 Bund Kerbel 3 Bund Dill 3 Bund Basilikum

2 Sténgel Minze 20 g Ingwer 1 EL Zucker

100 ml Rapsol Olivenol mildes Chilisalz
mildes Currypulver Salz, Pfeffer

In einem groflien Topf etwa zwei Liter Wasser mit je einem Essloffel Zucker und Salz zum Ko-
chen bringen. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und den Spargel acht bis
zehn Minuten in dem kochenden Wasser garen. Fiir die Krdutermayonnaise die Petersilie, den
Schnittlauch, das Basilikum, den Kerbel, den Dill und die Minze waschen und klein hacken. Den
Knoblauch abziehen, halbieren und eine Hélfte fein reiben. Den Ingwer ebenfalls fein reiben. An-
schlieffend den geriebenen Knoblauch mit einem halben Teeltffel geriebenem Ingwer, der Milch,
dem Senf und einer Prise Salz mit einem Stabmixer vermengen und dabei das Raps6l in einem
diinnen Strahl einlaufen lassen. Von den gehackten Kriutern insgesamt ein bis zwei Essloffel
dazu geben und mit Chilisalz abschmecken. Bei Bedarf etwas mehr Milch dazu geben, um die
Mayonnaise auf die gewiinschte Konsistenz zu verdiinnen. Eine Pfanne bei mittlerer Tempera-
tur erhitzen und mit einem Pinsel das Olivendl darin verteilen. Die Filetsteaks waschen, trocken
tupfen und fiir eine bis zwei Minuten in der Pfanne anbraten, bis sie sich nach oben wélben und
Fleischsaftperlen austreten. Die Filetscheiben wenden und so lange braten, bis sie sich ebenfalls
wieder nach oben woélben und Saftperlen austreten. AnschlieBend das Fleisch aus der Pfanne
nehmen, den Bratensud mit dem Gefliigelfond abloschen, etwas Currypulver dazugeben und
die Pfanne vom Herd nehmen. Die Butter einriihren, mit dem Chilisalz wiirzen und die Filets-
teaks in der Sauce wenden. Die Filetsteaks mit dem Spargel auf Tellern anrichten und mit der
Mayonnaise und einem Krauterbldttchen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Mai 2014
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Fondue de luxe mit Rind und Ente

Fiir 4 Personen

Fond:
1 1 Briihe 200 ml Sojasofie neutraler Honig
1 frische Chili 1 Stiick Sternanis 1 Zehe Knoblauch
2 Zitronenblétter 5 EL Orangensaft 3 EL Zitronensaft
Orangenschale Salz
Fleisch:
600 g Rinderfilet 600 g Entenbrust
Soja-Dip:
100 ml Sojasofe 50 ml alter Balsamico 1 Msp. Chilipulver
1 Zitronenblatt 10 g geriebener Ingwer 1 EL neutraler Honig
2 EL gerosteter Sesam 5 Zweige Koriander
Naanbrot:
600 g Mehl 3 EL Zucker 180 ml Milch
1/2 Wiirfel frische Hefe 160 g Naturjoghurt (3,5%) 1 Ei
1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver 2-3 EL neutrales Ol
Joghurt-Dip:
200 g griech. Jogourt (8%) 1 Msp. Baharat 1 TL Honig
1 EL Zitronensaft 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fond:
Alles zusammen aufkochen und in einen Fondue-Topf geben.
Fleisch:

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden und aufspieBen. Die Spiefle in den heiflen Fond geben
und kurz ziehen lassen. Die Garzeit entsprechend dem Geschmack - rosa oder durch - anpassen.
Soja-Dip:

Alles zusammen aufkochen, den gerdsteten Sesam und etwas geschnitteten Koriander dazuge-
ben.

Naanbrot:

Die warme Milch, Zucker und Hefe verrithren und vorgehen lassen. Das Mehl mit Salz, Back-
pulver und etwas Zucker mischen.

Die Milch mit der aufgelosten Hefe, Pflanzenol, Joghurt und Ei dazugeben. Gut durchkneten
und nochmal eine Stunde an einem warmen, zugfreien Ort gehen lassen. In sechs bis acht Stiicke
teilen und Kugeln davon formen. Ausrollen und nochmals kurz gehen lassen. In einer leicht ge-
Olten Pfanne auf dem Herd backen.

Joghurt-Dip:

Alles miteinander mischen. Nach Belieben aufschlagen.

Die Fleischspiefle gemeinsam mit den Dips und dem Brot servieren und nach Belieben mit Krau-
tern bestreuen.

Tarik Rose am 15. Dezember 2014
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Frittierte Rindfleisch-Kroketten mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bitterballen:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Sahne 200 ml kraftige Rinderjus
Salz 1 Lorbeerblatt 300 g gepok., gek. Rinderbrust
4 Zweige Zitronenthymian Pfeffer Cayennepfeffer
Muskatnuss Mehl 6 EL Semmelbrosel

1 Ei

Salat:

1 Schalotte 1 EL Honigsenf 1,5 EL eingelegte Kapern
2 EL Estragonessig 1 EL Haselnussol 2 EL Rapsol

50 ml Gemiisebriihe Salz Zucker

Pfeffer 50 g griine Oliven 2 gut weich gekochte Eier
1 Kopfsalat

auflerdem:

1,2 1 Frittierol 1 Pck. Gartenkresse

Fiir die Krokettenmasse Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Das Mehl iiberstiduben und kurz mit andiinsten.

Unter Rithren mit Sahne und der Jus abloschen. Etwas Salz und Lorbeerblatt zugeben. Mindes-
tens 20 Minuten sacht sehr dickfliissig einkochen lassen.

Rinderbrust fein wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitten und die Blédttchen abzupfen. Thy-
mian fein hacken. Mit Rinderbrust unter die Sauce mischen.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken und kiihl stellen.

Fiir das Dressing Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Mit Senf, Hilfte Kapern, Essig, Olen und
der Briihe fein mixen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Oliven und gekochte Eier grob hacken.

Frittierfett in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen. Ubrige Kapern darin sacht frittieren. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kopfsalat verlesen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden.

Kresse abspiilen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einem Teller verteilen. Ei verquirlen. Die Krokettenmasse
mit einem Loffel abstechen, zu Béllchen formen.

Krokettenbéllchen zunéichst in Mehl wenden. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und
dann in Semmelbroseln panieren.

Die Bitterballen im heiflen Frittierfett portionsweise knusprig frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier kurz abtropfen und leicht salzen.

Salat und Dressing mischen, auf Tellern verteilen. Das gehackte Ei, Oliven, Kresse und die frit-
tierten Kapern dariiber streuen.

Die heiflen Bitterballen aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 21. November 2017
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Gebratenes Beef-Tatar

Fiir zwei Personen
250 g Rindfleisch (aus der Keule) 1 kleines Romana-Salatherz 1 kleine, weifle Zwiebel

1 Gewiirzgurke 50 g Kapern (aus dem Glas) 100 g Schmand
50 g Senf (mittelscharf) 1 Schale rote Basilikumkresse 1 4 EL Mehl

1 4 EL Stérke Pflanzenol Cayenne

Salz geschroteter, schwarzer Pfeffer

Das Mehl und die Stérke in einer Schiissel miteinander vermischen. Die Zwiebel schilen und
in moglichst diinne Ringe schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine), in der Mehlmi-
schung wilzen und in ein Sieb geben, um das iiberschiissige Mehl zu entfernen. Anschlieend
die mehlierten Zwiebelscheiben in einem Topf mit Ol bei mittlerer Hitze (120 bis 130 Grad)
schwimmend frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit einer Prise Salz wiirzen.

Die Kapern aus dem Glas nehmen, unter flieBendem Wasser gut abspiilen, abtropfen lassen und
mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen. Danach in einer kleinen Pfanne mit Ol, bei mittlerer
Hitze, circa vier bis sechs Minuten langsam knusprig frittieren und anschliefend auf Kiichen-
krepp abtropfen.

Das Rindfleisch durch einen Fleischwolf drehen, vorsichtig zu Patties (wie bei einem Burger)
andriicken, von beiden Seiten mit Salz wiirzen, in eine Pfanne mit wenig Pflanzendl legen und
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten, bis sich Roststoffe entwickeln.

Anschliefend von beiden Seiten mit grobem Pfeffer bestreuen und die Pfanne vom Herd neh-
men. (Wenn das pure Rindfleisch wie bei den Topfgeldjigern frisch gewolft ist, muss es nicht
durchgebraten werden und kann deshalb medium gegart gegessen werden.)

Den Schmand mit dem Senf verrithren, mit einer Prise Salz wiirzen und in einem Bogen auf zwei
Tellern ausstreichen. Die gezupften Romanasalatblétter, die Gewiirzgurkenscheiben, die Rost-
zwiebeln und die frittierte Kapern dazwischen setzen, mit der roten Basilikumkresse bestreuen
und mit einer Prise Cayenne bestduben. Zuletzt das Fleisch in der Tellermitte anrichten und
servieren.

Alexander Herrmann am 17. Méarz 2015
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Gebratenes Rinder-Tatar mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 5 Stéangel glatte Petersilie
3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlsalat:

400 g Spitzkohl 1 Karotte 1 TL Dijon-Senf

1 TL Apfelessig 1 frisches Eigelb 100 ml Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir das Tatar:

1 Sardelle 1 TL Kapern 1 Schalotte 700 g Rinderfilet
3 TL scharfer Senf 3 Eigelb Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 1 EL Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bléitter abzup-
fen und 2/3 davon fein schneiden.

Vom Kohl die dufleren unschonen Blitter entfernen und den harten Strunk herausschneiden.
Den Kohl hauchdiinn hobeln oder schneiden und noch etwas hacken. Karotte schéilen und fein
raspeln und mit dem Kohl vermischen.

Fiir die Mayonnaise Senf, Essig und das Eigelb verrithren. Langsam unter Rithren Sonnenblu-
mendl zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Kraut und Karotte mit der Mayonnaise vermischen, evtl. mit einer Prise Zucker abschmecken.
Fiir das Tatar Sardelle und Kapern fein hacken. Schalotte schéilen und fein schneiden. Das Rin-
derfilet durch den Fleischwolf drehen oder mit einem scharfen Messer ganz fein hacken. Das
Hackfleisch in eine Schiissel geben und Sardelle, Kapern, Schalotte, Senf und Eigelbe rasch un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schiilen und in sehr feine Ringe schneiden, diese in einer Pfanne mit Butter gold-
braun anschwitzen, mit Salz wiirzen.

Die Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die
Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Rote Zwiebelwiirfel
zugeben und so lange braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gehackte Petersilie untermischen.

Die Tatarmasse wie Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz von beiden
Seiten anbraten.

Beefsteak anrichten, Zwiebeln daraufgeben. Kohlsalat und Bratkartoffeln dazu reichen und ser-
vieren.

Vincent Klink am 08. Dezember 2016
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Gebratenes Rinder-Tatar mit Gurke-Avocado-Salat

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke Salz 400 g Kartoffeln, festk.
3 Schalotte 2 Stiele Dill 2 Stiele Koriander

1 Bio-Limette 1 EL Rapsol 1 EL Estragonessig

1 EL Naturjoghurt 400 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe

3 Sardellenfilets in Salz 1 TL Kapern 3 EL Ketchup

1 EL grobkoérniger Senf Cayennepfeffer 1 reife Avocado

1 EL Olivenol Pfeffer 4 Wachteleier

1 TL Butter ca. 800 g Frittierfett

Fiir den Salat die Gurke schilen, wiirfeln und gut salzen. Alle Gurkenwiirfel auf ein sauberes
Kiichentuch legen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. (Die Gurken ziehen Wasser, das dann vom
Kiichentuch direkt aufgenommen wird.)

Die Kartoffeln schilen und in feine Streifen schneiden. Diese in kaltem Wasser waschen, dann
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und auf einem Kiichentuch gut ab-
trocknen.

FEine Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
sehr fein schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
ausdriicken. Das Rapsol mit dem Essig, etwas Limettenschale und —saft sowie dem Joghurt, den
Krautern und Schalotten verriithren und die Vinaigrette abschmecken. Anschlielend die Gurken-
wiirfel unterrithren und marinieren lassen.

Vom Fleisch die Sehnen und den Fettdeckel entfernen, dann das Fleisch sehr fein wiirfeln oder
durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen. Zwei Schalotten und den Knoblauch schélen
und sehr fein wiirfeln. Sardellen abspiilen, gut abtropfen und sehr fein hacken, ebenfalls die Ka-
pern fein hacken. Schalotten, Knoblauch, Sardellen, Kapern , Ketchup und Senf verrithren und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Das gehackte Fleisch mit der Marinade vermischen und
abschmecken. Die Masse in 4 runde Metallringe (ca. 10 cm Durchmesser) verteilen und flach
pressen.

Die Avocado schilen, halbieren und in 12 Spalten schneiden. Diese mit einem Bunsenbrenner
abflimmen und anschlielend mit etwas Salz, 1 EL Olivendl, etwas Limettenschale und —saft und
Pfeffer marinieren.

Die Wachteleier in einer leicht eingebutterten beschichteten Pfanne bei niedriger Temperatur zu
Spiegeleiern braten.

In einem Topf mit heifem Frittierfett (ca. 180 Grad) die Kartoffelstifte goldgelb briunen. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und salzen.

Kurz vor dem Servieren die Tatarscheiben auf einer Seite in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett bei hoher Hitze kurz anbraten.

Das Tartar in der Tellermitte anrichten. Jeweils 3 Spalten der Avocado um das Tatar aufstellen.
Den Gurkensalat neben den Spalten anrichten. Jeweils 1 Wachtelspiegelei auf dem Tatar an-
richten. Die Pommes in einer Papiertiite separat anrichten und neben den angerichteten Teller
stellen.

Michael Kempf am 28. August 2015
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Gefiilltes Rinder-Carpaccio mit Steinpilzen und Rucola

Fiir 4 Personen
Gefiilltes Carpaccio:

200 g Steinpilze Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 200 ml Olivenol 2 Bund Rucola

2 Scheiben Schwarzbrot 300 g Rinderriicken 20 g Parmesan
Mayonnaise:

1 TL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum 10 g Parmesan

2 getrocknete Tomaten (weich) 3 Eigelb 1 TL grob gemahlener Senf
1 EL Zitronensaft 120 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, kleinschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian ab-
brausen und trocken schiitteln, Knoblauch schélen.

Das Ol mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in einen hohen
Topf geben und auf ca. 70 Grad erhitzen.

Die Pilze mit in den Topf geben und ca. 3 Minuten im heiBen Ol garziehen lassen. Mit einer
Siebkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen. Das nun aromatisierte Ol beiseite stellen.
Fiir die Mayonnaise die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Basilikum abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben, die getrock-
neten Tomaten fein hacken.

Eigelbe, Senf und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben. Mit einem Mixstab durch mixen,
dabei langsam das Olivenol einlaufen lassen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht. Pinienker-
ne, getrocknete Tomaten, Parmesan und Basilikum untermischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zur besseren Handhabung kann die Mayonnaise in einen Spritzbeutel mit Lochtiille gefiillt wer-
den. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Schwarzbrot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL vom aromatisierten Ol der Pilze erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig
braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Rinderriicken auf einer Aufschnittmaschine sehr diinn aufschneiden (es empfiehlt sich das
Fleisch ca. 1 Stunde in den Froster zu geben und dann erst aufzuschneiden) und auf ein Back-
papier legen.

Fleischscheiben mit etwas abgekiihltem, aromatisiertem Ol der Pilze bepinseln, confierte Stein-
pilze darauf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Rucola und Brotwiirfel darauf geben und
die Fleischscheiben aufrollen.

Parmesan in Spéne reiben. Zum Anrichten je 3 Carpaccio-Rollchen auf einen Teller legen, die
Mayonnaise in diinnen Streifen dariiber geben und je nach Belieben noch mit ein paar Brotwiir-
feln, Parmesanspénen und Rucola garnieren.

Das iibrige aromatisierte Ol kann zum Anbraten von z.B. Fleisch verwendet werden.

Philipp Stein am 18. Oktober 2016
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Gegrillte Rinder-Filets mit Champignon-Fiillung

Fiir 6-8 Filets

6-8 Scheiben Rinderfilet 250 g dunkle Champignons 1 Schalotte
3 Bund Petersilie Zitronensaft Salz, Pfeffer
Butter, Olivenol Gewiirz-Ol

Champignons putzen und sehr fein hacken. Schalotte schélen und in klitzekleine Wiirfel schnei-
den. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Champignons und Schalotten bei
mittlerer Hitze fiinf bis sechs Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei alles im-
mer gut bewegen, damit die Pilze- und Schalottenwiirfel nicht anbrennen. Zum Schluss Petersilie,
Salz, Pfeffer und einige Tropfen Zitronensaft hinzufiigen.

Die Pilzmasse auskiihlen lassen, in ein Leinentuch fiillen und die restliche Fliissigkeit gut aus-
pressen. Mit einem diinnen und scharfen Messer kleine Taschen in die Rinderfilets schneiden.
Ftwas Pilzmasse hineinfiillen, anschlieend die Filets mit einer feinen Rouladen-Nadel verschlie-
Ben. Die gefiillten Filets mit etwas Gewiirz-Ol einpinseln, auf den Grill legen und von jeder Seite
etwa drei Minuten garen. Mit Meersalz und Pfeffer aus dem Morser wiirzen.

Rainer Sass am 18. Juli 2015
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Gegrillter Spargel, Granatapfel-Vinaigrette, Roastbeef

Fiir 4 Personen

600 g Roastbeef 1 EL Pflanzendl 2 EL grober Senf
Meersalz 2 EL Erdniisse, ungesalzen 1 EL Puderzucker
400 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 1 Prise Zucker

1 TL Butter 1 Schalotte 1 Bio-Zitrone

2 Zweige Minze 2 EL Walnussol 2 EL Traubenkernél
1 EL Honig japanischer Bergpfeffer 1 Granatapfel

Das Roastbeef in einer Pfanne mit 1 EL Ol von allen Seiten kriftig anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen, mit dem Senf einstreichen und mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch auf ein Back-
ofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. (Dann sollte die Kerntempe-
ratur sollte ca. 65 Grad betragen). Das gegarte Fleisch in Alufolie einwickeln und mindestens 8
Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse grob hacken und mit dem Puderzucker in einer beschich-
teten Pfanne ohne Fett goldgelb karamellisieren. Eine Prise Meersalz zugeben und auf einem
Teller erkalten lassen. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel
das untere Drittel schilen, ebenfalls die Enden abschneiden. Die Spargelschalen in einem Topf
mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen.
Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Weiflen und griinen Spar-
gel in gesalzenem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieend auf ein
trockenes Kiichentuch legen. Fiir die Vinaigrette Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Minze ab-
spiilen und trocken schiitteln. 100 ml vom kalten Spargelsud mit Walnuss- und Traubenkerndol,
Zitronenschale und-saft, Honig und der Schalotte gut verrithren. Mit Salz und Bergpfeffer ab-
schmecken. Die Spargelstangen der Lénge nach halbieren. Spargelstangen mit der Schnittfliche
nach unten in der Grillpfanne oder auf dem Grill kréftig anbraten. Granatapfel halbieren und
die Kerne ausstreichen. Minzeblédtter in sehr feine Streifen schneiden und unter die Vinaigrette
geben. Erdnusskaramell in Stiicke brechen. Die gegrillten Spargelstangen flach auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Vinaigrette iiber dem Spargel verteilen. Die Granatapfelkerne und den
Erdnusskaramell dariiber streuen. Das Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und neben dem
Spargel anrichten.

Michael Kempf am 30. Mai 2014
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Fiir vier Portionen
Fiir das Ribeye:

Gegrilltes Ribeye mit Ingwer-Hoisin-Lack, Poweraden

800 g bis 1 kg Ribeye Salz, Pflanzenol 50 g Butter

6 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Pfeffer

Fiir den Lack:

50 g Ingwer 2 rote Peperoni 4 Knoblauchzehen
200 ml Malzbier 100 ml Hoisin-Sauce 100 ml Rinderfond
1 Zitrone Salz

Fiir die Poweraden:

6 Poweraden 1 Zitrone 200 g Wurzelgemiise

2 Knoblauchzehen 2 Rosmarinzweige 2 El Olivenol

100 ml Weiflwein 200 ml Gemiisefond Salz, Chili
Fiir die Lila Kartoffeln:
100 g Lila Kartoffeln 100 g Bamberger Hérnchen 25 g Butter

100 g Silberzwiebeln
Fiir das Anrichten:

Salz, Pfeffer
5 g Gartenkrauter

4 Zweige Thymian

Fiir das Ribeye:

Das Fleisch trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Danach von beiden Seiten in einer sehr heiflen
Grillpfanne von beiden Seiten rautenférmig anbraten, bis sich ein Muster abzeichnet. Danach
auf das Backofengitter legen. Die Butter in derselben Pfanne schmelzen, die Aromaten zugeben
und auf das Steak geben. Das Ribeye bei circa 160 Grad, 15 bis 20 Minuten garen. Danach die
Hitze wegnehmen, die Backofentiire 6ffnen und weitere fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir den Lack:

Fiir den Lack Ingwer und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Die Peperoni der Liange nach
halbieren und ebenso wiirfeln. Ingwer, Knoblauch, Peperoni, Malzbier, Hoisin, Rinderfond und
den Saft von einer Zitrone in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Mit Salz wiirzen. Kurz
vor Garzeitende des Steaks, den Lack nach und nach aufstreichen, bis dieser aufgebraucht ist.
Fiir die Poweraden:

Die Poweraden rundherum abschélen, die dufleren Blitter und das Heu entfernen. Danach der
Lénge nach halbieren und in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden. Das Wurzelge-
miise fein wiirfeln, im Olivendl anschwitzen und die Poweraden zugeben. Knoblauch und Ros-
marin zugeben und mit Weillwein-Fond abléschen. Mit Backpapier abdecken und bei mittlerer
Temperatur acht bis zehn Minuten weich garen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Lila Kartoffeln:

Die Kartoffeln jeweils getrennt voneinander je nach Groflie 10 bis 15 Minuten in kochendem,
gesalzenem Wasser vorgaren. Die Silberzwiebeln halbieren. Die Kartoffeln in Ecken schneiden.
Jetzt die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Ecken langsam darin anbraten. Die Silber-
zwiebel zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald die Kartoffeln fertig sind den fein
geschnittenen Thymian zugeben.

Fiir das Anrichten:

Zum Servieren die Poweraden mittig auf die Teller platzieren und die Kartoffel-Ecken drum her-
um legen. Das Ribeye in Tranchen schneiden und dazu legen. Mit frischen, feinen Gartenkrdutern
vollenden.

Johann Lafer am 28. Juni 2014
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Geschmorte Ochsenbacken

Fiir 2 Portionen

2 Ochsenbacken 400 g Rostgemiise 6 Schalotten

1 L Rotwein 2 L roter Portwein 1 L Wasser

2 El Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter
4 Nelken 10 zerdriickte Pfefferkérner 2 El Zucker

2 El Salz 1 Prise Pfeffer

Die Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem heilen Topf mit etwas Ol rundum
scharf anbraten.

Fiir die Portweinreduktion Schalotten mit Zucker karamellisieren. Lorbeerblatt und 2-3 Nelken
reingeben und anschwitzen lassen. Dann eine Flasche Portwein dazugeben und so lange kochen
bis sie einreduziert ist.

Die Ochsenbacken aus dem Topf nehmen und das Réstgemiise mit Oliventl und eine Prise Zucker
hineingeben. Anschlieend mit Tomatenmark zwei Minuten résten. Zu dem Rostgemiise kommen
jetzt 1 Lorbeerblatt, 2-3 Nelken und die Pfefferkérner hinzu und dann mit 1 Liter Rotwein, 1
Liter Portwein und 1 Liter Wasser abloschen.

Darin kommen jetzt die angebratenen Ochsenbacken, die 3 Stunden kochen miissen, bis das
Fleisch butterweich ist.

Sobald die Ochsenbacken gar sind, aus dem Fond nehmen. Den Fond durch ein Sieb in die
Portweinreduktion gieffen. Hierzu noch einen frischen Zweig Rosmarin geben und so lange kochen
lassen, bis die Mischung dickfliissig wird.

Die Ochsenbacken vom Fett befreien, in vier Scheiben schneiden. Diese in der Sofle erwidrmen
und zusammen anrichten.

Tipp:

Lésst man die gegarten Ochsenbéckchen iiber Nacht im Bratenfond, schmecken sie noch besser,
da die Aromen mehr Zeit haben, um durch das Fleisch zu ziehen.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Geschmorte Rinder-Rippe mit Barbecue-Sofe und Maisbrot

Fiir 4 Personen

Maisbrot:

1 Ei 250 ml Buttermilch 50 g fllissige Butter
120 g Maismehl 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1/2 TL Salz 2 EL Zucker 1 Prise Muskatnuss
1 TL Butter

Fleisch und Mais:

ca. 1,8 kg Rinderrippe mit Knochen Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Prise Chiliflocken 3 EL Ahornsirup
ca. 400 ml Rinderbriihe 2 Maiskolben 2 EL Butter
Barbecuesofe:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Rauchersalz

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das Brot das Ei in einer Schiissel
verschlagen, Buttermilch und Butter dazugeben und gut rithren. Die beiden Mehle, Backpulver,
Salz, Zucker und Muskat in einer separaten Schiissel vermischen, darauf die gemischten fliissigen
Zutaten geben und rasch zu einem glatten Teig verriihren. Eine Kastenkuchenform oder eine
tiefe rechteckige Backform von ca. 23 cm ausfetten, den Teig einfiillen und im vorgeheizten Ofen
ca. 25 Minuten backen. Nach dem Backen etwas auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.
Die Rinderrippe in einzelne Scheiben mit Knochen schneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zwiebeln schélen und grob wiirfeln schneiden. In einem Schmortopf Butterschmalz
erhitzen, die Fleischscheiben darin rundherum anbraten, bis sie ein bisschen Farbe angenom-
men haben, die Chiliflocken zugeben und mit Ahornsirup abléschen. Zwiebelwiirfel zugeben,
anschwitzen. Dann mit etwas Briithe abloschen, so dass das Fleisch in der Fliissigkeit liegt, aber
nicht vollstéindig damit bedeckt ist. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen (180 Grad) ca. 2 Stunden
schmoren (bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st), dabei immer mal wieder umriihren
und evtl. noch Fliissigkeit nachgiefen. Die Maiskolben in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln, der Lénge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischtomaten waschen,
den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf Sonnenblumendl
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anbraten.
Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-, Chili-und Senfpulver
wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Rauchsalz abschmecken. In
einer Pfanne Butter schmelzen. Die Maiskolben der Linge nach halbieren und darin anbraten,
mit Salz wiirzen. Das Maisbrot in Quadrate schneiden. Die Fleischstiicke mit dem Mais und
Maisbrot anrichten, die Barbecuesauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016
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Geschmorter Ochsenschwanz im Steinchampignon

Fiir 4 Personen
Fiir den geschmorten Ochsenschwanz:

4 Schalotten 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 1,5 kg Ochsenschwanz Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker

200 ml Portwein 500 ml Rotwein 700 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen
Fiir die Pilze:

8 Champignons, extra grof3 Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

60 g Bergkise 4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie
4 EL Olivenol Zucker 1 Sternanis

1 Zweig Thymian 1 EL Balsamico 1 EL Butter

Fiir den Kréiutersalat:

2 Bund gemischte Kriuter 2 Zweige Thymian 2 EL Balsamico

4 EL Olivenol 1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir den geschmorten Ochsenschwanz: Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Schalotten und Karotte schilen, Staudensellerie und Tomaten waschen und alles in 1
cm grofle Stiicke schneiden. Ochsenschwanz in Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anbraten, Schalotten, Karotte und Staudensellerie
zugeben und goldbraun anbraten. Dann iiberschiissiges Fett abschiitten, Tomatenmark und To-
maten zugeben, mit Zucker wiirzen. Dann mit Portwein und Rotwein abléschen. Im vorgeheizten
Ofen den Ochsenschwanz ohne Deckel im Ofen Wenn der Wein nahezu eingekocht ist, Kalbs-
fond, Thymian- und Rosmarinzweige, Lorbeerblitter, zerdriickte Knoblauchzehen, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und weiter schmoren, bis der Ochsenschwanz weich ist. Dies dauert insge-
samt ca. 2-3 Stunden. Den geschmorten Ochsenschwanz aus dem Topf nehmen, auslésen und
klein schneiden. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Das Fleisch wieder in die Sauce geben.

Fiir den Kréautersalat: Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Thymian fein schneiden. Aus Balsamico, Olivendl, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer
eine Vinaigrette mischen

Fiir die Pilze: Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Pilzen den
Stiel entfernen, die duflere Haut abziehen und die Lamellen aushchlen. Pilze mit Salz, Pfeffer
und einigen Tropfen Olivenol wiirzen. Das Ochsenschwanzragout in die Pilze fiillen. Kése fein
reiben und dariiber streuen. In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten
garen. Schalotten schilen und der Lénge nach vierteln. Staudensellerie waschen, der Lange nach
halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen und weich schmoren. Dann Sternanis und Thymian-
zweig zugeben und mit Balsamico abschmecken.

Staudensellerie in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen. Die
Schalotten aus dem Oliventl nehmen und mit dem Staudensellerie mischen.

Die Krauter mit der Vinaigrette marinieren und auf dem Teller verteilen, die gefiillten Champi-
gnons aufsetzen und Staudensellerie-Schalottengemiise verteilen

Jorg Sackmann am 22. April 2014
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Geschmorter Tafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Kompott

Fiir 6 Personen

Tafelspitz:

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 200 g Karotte

200 g Sellerie 200 g Lauch 1 kg Tafelspitz vom Rind
2 EL Pflanzenol ca. 1,5 1 Rotwein 2 Lorbeerbléatter

1 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer

Apfel-Meerrettich-Kompott:

400 g Zucker 400 ml Wasser 1 Zitrone

4 Apfel 150 g frischer Meerrettich

Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 4 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt 3 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Gemiise abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schélen
und in grobe Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob wiirfeln.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Tafelspitz darin von allen Seiten gut anbraten. Das Fleisch mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Briter geben. Etwas Wein angieflen (das Fleisch sollte zur Hélfte
in der Fliissigkeit liegen), Lorbeerblatt, Fenchelsamen, etwas Salz und Pfeffer zugeben und ab-
gedeckt ca. 2-3 Stunden im heiflen Ofen garen, dabei immer wieder etwas Wein nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir das Apfel-Meerrettich-Kompott Zucker mit Wasser in einen Topf geben,
unter Rithren aufkochen und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Von der Zitrone den Saft
auspressen, diesen zum Sirup geben.

Apfel und die Meerrettichknolle schilen. Mit einer groben Reibe den Apfel direkt in den Topf
mit dem Zuckersirup reiben und ca. 2 Minuten kochen lassen. Dann durch ein Haarsieb passie-
ren, den Sirup auffangen und nochmals etwas einkochen.

Den gekochten geriebenen Apfel in eine Schiissel geben, den Meerrettich darauf reiben und ver-
mengen, den Sirup dariiber gielen und ziehen lassen.

Die Kartoffeln in einem Topf weich kochen, das Wasser leicht mit Salz, Pfefferk6rnern und
Lorbeerblatt aromatisieren. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, etwas ausdampfen lassen und
schélen.

Kartoffeln auf einer Kartoffelreibe grob reiben und in einer Auflaufform verteilen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln schiilen, fein schneiden. In einem kleinen Topf das Ol auf 180 Grad erhitzen, die Zwie-
beln zugeben und darin goldbraun rosten. Mit einer Siebkelle herausnehmen und iiber die ge-
riebenen Kartoffeln verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten bis die Kartoffeln eine goldbraune Kruste haben.

Das gegarte Fleisch aus dem Briter nehmen, den Bratensaft absieben und in einem Topf zu
einer simigen Sofle einkochen und abschmecken.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden. Etwas Sauce auf die Teller geben, darauf das Fleisch
anrichten und Apfel-Meerrettich darauf geben. Die Kartoffeln dazu servieren.

Rainer Klutsch am 07. November 2016
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Geschmortes Rind mit Salbei

Fiir 4 Personen

1,5 kg RinderBraten 1 kg Zwiebeln 1 grofles Bund Salbei
2 EL Olivenol 1 EL Butter 200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker 400 ml milde Gemiisebriihe

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten, bis es
knusprig braun ist. Wahrenddessen die Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden.
Das Fleisch in einer feuerfesten Auflaufform in den Ofen stellen.

Die Zwiebeln in derselben Pfanne anbraten. Butter, Salbeiblitter sowie Salz, Pfeffer und Zucker
hinzugeben. So lange braten, bis der Zucker leicht karamellisiert ist und die Zwiebeln braun sind.
Alles mit der Sahne abléschen. Zwiebeln mit der Sahne einmal aufkochen lassen und iiber den
Braten geben. Ebenso die Brithe dariibergiefien.

Die Auflaufform mit Deckel oder Alufolie zudecken. Das Fleisch fiir mindestens zwei Stunden
garen lassen.

Nach zwei Stunden die Temperatur senken — und den Braten bei 100 Grad fiir eine weitere halbe
bis ganze Stunde im Ofen entspannen lassen.

Tipp:

Die Zwiebeln dndern stark ihren Geschmack, sodass auch Zwiebelgegner sie als Beilage probieren
sollten. Piirieren Sie die Sofle ansonsten. Kartoffeln, Reis, Bulgur, Polenta oder Brot sind prima
Beilagen. Wenn Sie zusétzlich Gemiise servieren, reicht der Braten auch fiir 6 Personen.

test November 2014
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Gulasch mit Bauern-Salat

Fiir 4 Portionen

Salat:

1 Zwiebel 1 Schalotte 3 Tomaten

3 rote Paprika 1 frische Gurke 3 Friihlingszwiebeln

Dill, Schnittlauch Petersilie, Basilikum 1 Knoblauchzehe

300 g Fetakise 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Schuss Essig 1 Schuss Ol

Gulasch:

12 Schalotten 2 EL Olivenol 750 g Rindfleich

750 g Schweinefleisch 2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein

700 ml Briihe 2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer rosenscharfes Paprikapulver 2 EL Speisestérke
Bauernsalat:

Die Zwiebeln, die Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln. Die Tomaten, die Gurke und die
Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln und die fri-
schen Kriuter fein schneiden. Alles miteinander vermischen, den Fetakise gewiirfelt dazu geben
und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Gulasch:

Schalotten schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch
darin scharf anbraten, Schalotten dazugeben. Tomatenmark unterriihren. Zuerst mit Rotwein,
dann mit der Briihe abloschen. Lorbeerbliatter und Nelken zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pa-
prikapulver wiirzen. Gulasch etwa 2 Stunden schmoren lassen. Gulasch durch ein Sieb abgielen.
Die Sauce in einem Topf auffangen. Speisestidrke mit etwas Wasser anriihren und in den Topf
geben. Sauce aufkochen und einkochen lassen, dann das Fleisch wieder in die Sauce geben.

Frank Rosin am 15. September 2014
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Gulasch mit braunen Champignons

Fiir 4 Portionen
500 g Rindfleisch, Kalbfleisch 500 g Zwiebeln 350 g braune Champignons

4 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 250 ml Rinderbriihe
2 Nelken 1 EL Olivenol 1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz 4 Hornveilchen

Zunichst das Fleisch wiirfeln und in heilem Olivendl anbraten. Dann die Zwiebeln schilen, hal-
bieren, in Ringe schneiden und zu dem Fleisch geben. Wichtig: die gleiche Menge an Zwiebeln
und Fleisch verwenden. Dann Nelken und das Tomatenmark hinzugeben und kréftig umriihren.
Das Tomatenmark muss ebenfalls angebraten werden, damit es seine Sdure verliert. Anschlie-
Bend das Ganze mit Rotwein und etwas Rinderbriihe abléschen und rund 45 Minuten kocheln
lassen.

Die Pilze in einer separaten, sehr heiflen Pfanne anbraten. Achtung:

Die Pfanne muss stark erhitzt sein, damit die Pilze ihr Wasser nicht verlieren.

Auf dem fertigen Gulasch die angebratenen Champignons anrichten und das Ganze mit Horn-
veilchenbliiten verzieren das Auge isst schliefilich mit. Dazu passen besonders gut Spétzle oder
Knodel.

Ubrigens gibt es viele verschiedene Arten von Gulasch: Kesselgulasch, Bohnengulasch, Szegedi-
ner Gulasch, Wurstgulasch und, und, und. Dabei war Gulasch urspriinglich eine einfache Suppe,
die im Mittelalter von ungarischen Hirten am offenen Feuer gekocht wurde. Sie enthielt vor allem
Fleisch und Zwiebeln. Im 18. Jahrhundert wurde Gulasch dann sogar ungarisches Nationalge-
richt, kam allerdings vor allem bei Bauern auf den Teller. Erst ab dem 19. Jahrhundert fand
man das Fleischgericht auch in deutschen Kochbiichern.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Hochrippe vom Weiderind mit Rote-BeteWaffeln

Fiir 4 Personen

Bete:

2 rote Beten

3 Schalotten

30g Zucker

1 Msp. Abrieb einer Bio-Orange
Mariniertes Fleisch:
100 ml Lauterzucker

1 Zitrone

Salz, schwarzer Pfeffer
Sauce:

4 Schalotten

20 ml Ingwersaft

1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer

1-2 EL Butter

Fiir die Waffeln:

2 Eier

75 g Mehl

Salz, schwarzer Pfeffer
1 Msp. Abrieb einer Bio-Orange

1 weifle Bete

5 EL Butter

Salz

250 ml Gefliigelfond

110 ml Sojasauce
1 EL Wasabipaste
650 g Hochrippe vom Rind

25 g eingelegter Ingwer
50 ml Portwein

1 Lorbeerblatt

150 ml Kalbsjus

125 g Butter

75 g Speisestirke

1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
75 g Rote Bete-Piiree

1 gelbe Bete
30 ml Sherryessig

1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
2 EL Olivendl

80 ml Ketjap Manis
1 TL Honig

2 EL Olivenol
75 ml Rotwein
1 Prise Zucker
1 TL Wasabimarinade

50 g Zucker

1 Msp. Backpulver

1 Prise Piment, gemahlen
Rapsol

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Bete Knollen waschen und
einzeln auf ein Alufolienquadrat setzen, gut einpacken, auf ein Backblech geben und im vorge-
heizten Ofen ca. 1 Stunde garen, bis sie weich sind. Dann die Knollen aus dem Ofen nehmen,
etwas abkiihlen lassen, auspacken und schélen.
Die Rote Bete-Knollen in Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 3 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte Bete zugeben, mit Sherryessig, Zucker, etwas
Salz, Kreuzkiimmel und Orangenschale wiirzen. Die Fliissigkeit vollstédndig einkochen lassen,
dann Gefliigelfond angieflen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Rote Bete mit 2 EL Butter
fein piirieren, dann durch ein Sieb streichen und beiseite stellen.
Die restlichen Beten in gleichméflige Schnitze schneiden und beiseite stellen.

Fiir die Marinade L&uterzucker, Sojasauce und Ketjab Manis in einen Topf geben und langsam
die Fliissigkeit um 2/3 einkochen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Unter die einge-
kochte Fliissigkeit die Wasabipaste geben und mit Zitronensaft wiirzen. Etwas abkiihlen lassen,
Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch in 3 mm dicke Scheiben schneiden, diinn mit der Marinade einstreichen, leicht mit
Salz und Pfeffer wiirzen und locker aufrollen.
Fiir die Sauce die Schalotten schélen, halbieren und achteln. Ingwer in feine Streifen schneiden.
In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen. Ingwerstreifen und Ingwersaft zu-
geben. Mit Portwein und Rotwein abloschen und die Fliissigkeit nahezu einkochen lassen. Dann
Thymianzweig, Lorbeerblatt, eine Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer zugeben und die Kalbs-
jus angieflen. Die Fliissigkeit um 1/3 einkochen lassen. Lorbeerblatt und Thymianzweig wieder
entfernen. 1 TL der Wasabimarinade untermischen und die Sauce mit 1-2 EL Butter verfeinern.
Fiir die Waffeln die Eier trennen, das Eiweil zu Eischnee aufschlagen. Butter, Zucker, Mehl,
Speisstéarke, Backpulver und Eigelbe in eine Schiissel geben und gut verrithren. Das Rote Bete-
Piiree untermischen, das geschlagene Eiweifl unterheben und mit Salz, etwas Pfeffer, Kumin,
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Piment und Orangenschale wiirzen.

Das heifle Waffeleisen diinn mit Rapsol auspinseln, mit einem Schopfloffel etwas Waffelteig in die
Mitte geben und das Walffeleisen zuklappen. Das Waffeleisen backt die Waffel von beiden Seiten,
die goldbraun gebackene Waffel herausnehmen, auf ein Kuchengitter legen und den restlichen
Teig nach und nach ausbacken. Zuvor immer wieder das Waffeleisen mit Rapsol auspinseln.
Die marinierten Fleischrollchen von beiden Seiten in einer Pfanne von je 2 Minuten braten.
Bete-Stiicke in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rote- Bete- Waffeln zurechtschneiden und auf einem Teller anrichten. Je zwei Hochrippen-
Rollchen auf die Waffeln geben und Schalotten- Ingwer- Sauce iiber das Gericht traufeln. Das
Gericht mit Bete- Stiicken garnieren.

Jorg Sackmann am 12. Juni 2015

Ingwer-Rumpsteak

Fiir 2 Personen:
300 g Rumpsteak 4 cm frischer Ingwer 1 EL Misopaste
2 TL fliissiger Honig 2 TL Pak Choi

Den Fettrand vom Steak entfernen, in feine Streifen schneiden und in eine kalte, beschichtete
Pfanne legen. Bei mittlerer bis starker Temperatur knusprig werden lassen. Wahrenddessen den
Ingwer schilen, in sehr diinne Stifte schneiden und ebenfalls in der Pfanne knusprig werden
lassen.

Das Steak von Sehnen befreien und in 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Die Stiicke mit der Misopaste mischen, bis sie vollstdndig davon iiberzogen sind.

Die fertigen Fettstiicke und Ingwerstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen.

Das Fleisch in die Pfanne geben und 4 Minuten braten, dabei immer wieder wenden. Den Honig
und 1 EL Rotweinessig in die Pfanne traufeln.

Noch 1 Minute das Fleisch durchschwenken, bis es schon glénzt.

In der Zwischenzeit die Pak-Choi-K6pfe halbieren und in kochendes Wasser legen- nur fiir 1
Minute, damit sie schén knackig bleiben.

Anschlielend in einem Sieb gut abtropfen lassen, dann auf die Teller verteilen.

Das Fleisch mitsamt dem Bratenansatz darauf anrichten und abschlieflend alles mit den knusp-
rigen Fettstiicken und Ingwerstreifen bestreuen.

Jamie Oliver am 03. Mai 2017
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Krduter-Salat mit Erbsen und gebratenem Rinder-Steak

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 4 Rinderhiiftsteaks a 180 g Salz

Pfeffer Zucker 2 TL Anissamen

4 Lavendelbliiten 2 rote Zwiebeln 4 EL Essig

100 g junge Erbsen, gepalt 1 Bund Koriander 1 Bund Estragon

50 g junger Lowenzahn 50 g Blutampfer 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivenol 20 ml Sonnenblumendl 10 ml lauwarmes Wasser
2 EL Honig 2 EL grober Dijonsenf

Hinweis: Das Fleisch zieht mehrere Stunden in einer Gewiirzmarinade. Knoblauch schilen und
fein schneiden.

Die Rinderhiiftsteaks mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Zucker wiirzen. Knoblauch, Anis-
samen und Lavendelbliiten in einer flachen Schale vermischen. Die Fleischscheiben von beiden
Seiten in der Schale wenden und anschlieflend darin liegen lassen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und 4 Stunden so im Kiihlschrank marinieren.

In der Zwischenzeit rote Zwiebeln schélen und fein schneiden. Die Zwiebeln mit Essig und einer
guten Prise Zucker vermengen und ziehen lassen.

Die frischen Erbsen in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen, abschiitten und
in einem Sieb abtropfen lassen.

Koriander, Estragon, Lowenzahn und Blutampfer abbrausen und trocken schiitteln. Die Krau-
terblatter von den Stielen zupfen, Lowenzahn und Blutampfer in mundgerechte Stiicke zupfen
und Blattgemiise, Krauter und Erbsen in einer Schiissel mischen.

Zuckerschoten putzen, waschen, dritteln und ebenfalls mit in die Schiissel geben.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Steaks aus der Marinade nehmen und diese etwas abklopfen. In einer backofengeeigneten
Pfanne Olivendl erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten kurz anbraten, dann 5 Minuten
in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Vinaigrette Sonnenblumencl, Wasser, Honig und Senf in einen Mixbecher geben und mit
einem Stabmixer zu einem sdmigen Dressing vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Steaks aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Das Dressing iiber die Salatmischung geben und gut vermischen.

Salat auf Tellern anrichten, die roten Zwiebeln mit einem Loffel dariiber verteilen. Das Fleisch
in Tranchen schneiden, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und um den Salat herum verteilen.

Rainer Klutsch am 09. Juni 2017
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Labskaus de luxe

Fiir 4 Personen

grobes Meersalz 500 g Rote Bete 250 g Kartoffeln, festk.
Salz 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

3 Sardellenfilets 1/2 Bund glatte Petersilie 2 TL Kapern

1 EL Honig 200 ml Apfelessig 4 EL Rapsol

Pfeffer 500 g Pastrami 4 frische Eier

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In eine Auflaufform ca. lem hoch grobes Meersalz streuen. Die Rote Bete abwaschen und unge-
schilt auf das Salzbett setzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich garen.

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten weich garen.
Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen, pellen und in 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Rote Bete schélen und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel schélen, fein schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Sardellen fein hacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rote Bete, Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und Sardellen in eine Schiissel geben. Kapern, Ho-
nig, 2 EL. Apfelessig und Rapsdl zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen.
Zuletzt die Petersilie unterheben.

Pastrami in diinne Scheiben aufschneiden und wie bei einem Carpaccio, leicht iiberlappend auf
den Tellern auslegen.

Fiir die pochierten Eier in einem Topf 1 | Wasser mit restlichem Essig aufkochen.

Eier einzeln in kleine Schélchen, Tassen oder eine Schopfkelle schlagen. Mit einem Schneebesen
im Wassertopf riihren, sodass sich ein Strudel bildet. Jeweils ein Ei in den Strudel gleiten las-
sen, mit einer Gabel das Eiweif {iber das Eigelb ziehen und das Ei ca. 4 Minuten knapp unter
dem Siedepunkt (ca. 90 Grad) gar ziehen lassen. Das Ei soll innen cremig sein. Anschliefend in
gesalzenes, warmes Wasser geben. Die Eier so nach und nach garen.

Zum Anrichten etwas Bete-Kartoffel-Gemiise in die Mitte der Teller auf die Fleischscheiben
geben und jeweils ein pochiertes Ei obenauf setzen.

Tarik Rose am 13. Oktober 2017
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Labskaus vom Roastbeef

Fiir 4 Personen
500 g kleine Kartoffeln 2 Knollen Rote Bete 1 TL Honig

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

100 ml saurer Gurkensud 2 g Agar Agar 300 g Roastbeef, frisch
Salz, Pfeffer 5 EL Sonnenblumensl 2 Matjesfilets

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

4 Wachteleier 1 TL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln kochen, abgieflen und
pellen. Die Rote Bete Knollen mit je 1/2 TL Honig und einer angedriickten Knoblauchzehe in
Alufolie packen und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden. Gurkensud mit Agar
Agar aufkochen, Gurken und Schnittlauch untermischen in kleine Férmchen (ca. 70 ml Inhalt)
fiillen und kalt stellen. Wenn die Rote Bete Knollen gar sind die Backofentemperatur fiir das
Roastbeef auf 120 Grad Ober-Unterhitze reduzieren. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff) in 1 EL Sonnenblumendl rundherum anbraten.
Dann noch ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben und rosa garen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und ruhen lassen. Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die gegarten
Rote Bete schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann diese in Form schneiden (zum
Beispiel viereckig), die Abschnitte fein wiirfeln. Matjes fein hacken, mit Rote Bete-Wiirfeln, rest-
lichem Schnittlauch und saurer Sahne mischen und abschmecken. Aus Senf, Weilweinessig und 4
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen. Rote Bete- und Kartoffelscheiben damit separat
marinieren. Matjestatar in Nockenform auf Tellern anrichten, Gurkensiilze auf je einen Teller
stiirzen. Lauwarmes Roastbeef aufschneiden, anlegen und Rote Bete und Kartoffelscheiben mit
auf dem Teller anrichten. Die Wachteleier in einer Pfanne mit 1 TL Butter zu Spielgeiern braten,
mit anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Dezember 2014
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Mariniertes Flank Steak mit Kdse-Sdtzle

Fiir 4 Personen
1 Knoblauchzehe 2 EL Paprikapulver, edelsiiss 30 ml Olivenol

400 g Flanksteak 8 Eier Meersalz
500 g Mehl 6 Schalotten 50 g Butter
1 Prise Zucker Pfeffer 125 g Bergkise

Fiir das Flanksteak Knoblauch schilen und zusammen mit Paprikapulver und 50 ml Olivendl in
einem Mixer zu einer Paste verarbeiten. Das Fleisch zu je 100 g schweren Steaks portionieren, mit
der Paste einreiben und 24 Stunden in einem Gefrierbeutel im Kiihlschrank marinieren lassen.
Fiir den Spétzleteig die FEier mit 22 g Salz aufschlagen und 30 Minuten in den Kiihlschrank
stellen (dadurch werden die Spétzle gelber). Anschliefend in einer Schiissel Mehl mit den Eiern
mischen und mit einem Kochloffel oder dem Handriihrgerit solange schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. (Ist der Teig zu trocken, ca. 50 ml Sprudelwasser zugeben.) Der Teig sollte langsam von der
Hand tropfen, dann ist die richtige Konsistenz erreicht. Den Teig mit einer Schaumkelle in den
Spétzlehobel geben und in gut gesalzenes, siedendes Wasser schaben. Die Spétzle kurz aufwallen
lassen, herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Rostzwiebeln
die Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. 20 g Butter in einer Pfanne schmelzen,
Schalottenringe zugeben, sehr stark anbraten, mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in ein Sieb geben und das {iberschiissige Fett abtropfen
lassen. Fiir die Késespétzle den Kése reiben. Die marinierten Steaks etwas salzen und in einer
Grillpfanne auf jeder Seite 3 Minuten braten. Fiir die Késespétzle restliche Butter in einer Pfanne
schmelzen. Eine Schicht Spétzle, eine Schicht Kése, dann wieder Spétzle in die Pfanne geben,
zum Schluss mit Kése bestreuen, erwéirmen und den Kése ausschmelzen lassen. Anschliefend mit
einem Holzl6ffel kurz verrithren, auf Teller anrichten, die Rostzwiebel auf den Spétzle verteilen.
Das Fleisch gegen die Faser in diinne Tranchen schneiden und neben den Spitzle anrichten.

Frank Buchholz am 26. Januar 2015
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Millefeuille vom Rinder-Filet mit Salat und Wachtelei

Fiir 4 Personen

Fiir das Rinderfilet:
1/2 Bund Thymian
1 EL feines Steinsalz
500 g Rinderfilet
Fiir die Remoulade:
1 Schalotte

1 EL Kapern

Fiir Salat und Wachtelei:

10 Macadamianiisse
12 Shiitakepilze

1 Chicorée

3 EL Traubenkernol
Salz, Pfeffer

1 Ei

1/2 Bund Koriander
1 EL korniger Senf

1/2 Bund glatte Petersilie
1 Sardellenfilet

1 TL Zucker

8 Kirschtomaten

1 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol

8 Wachteleier

4 EL Weilbrotbrosel

1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL scharfer Senf

50 g Senfgurken
4 EL Mayonnaise

1 Prise Piment-d’Espelette
1 Mini-Romersalat

20 ml Gefliigelbriihe

1 TL scharfer Senf

1 EL Mehl

200 g Butterschmalz

Fiir das Rinderfilet die Krduter abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein
schneiden. Salz mit den beiden Senfen und den Kréutern vermischen und das Rinderfilet mit
dieser Mischung einreiben. Dann in Frischhaltefolie einpacken und ca. 6 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Fiir die Remoulade Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und fein schneiden. Senfgurken, Kapern und Sardellenfilet fein schneiden
und alles mit Schalotten, Petersilie und Mayonnaise vermischen und kalt stellen.

Die Macadamianiisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrtsten, mit Zucker
bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Piment
d’Espelette wiirzen.

Die Shiitakepilze putzen und halbieren. Die Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen und vier-
teln.

Romanasalat und Chicorée putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Essig, Gefliigelfond, Traubenkerndl, Olivendl und Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Salatstreifen kurz vor dem Anrichten mit der Vinaigrette marinieren.
Die Wachteleier ca. 2 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen, dann gleich in Eis-
wasser abschrecken und schélen. Die Wachteleier vorsichtig in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Broseln panieren. Dann beiseite stellen.

Das marinierte Rinderfilet aus der Folie packen, die Krauter entfernen und das Fleisch in ca. 20
diinne Scheiben aufschneiden. Die einzelnen Scheiben zwischen einen Gefrierbeutel leicht plat-
tieren.

Je 5 Fleischscheiben mit dem marinierten Salat, Tomaten, Pilzen und etwas Remoulade ge-
schichtet auf Tellern anrichten.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Eier darin goldgelb ausbacken. Herausneh-
men, mit Salz und Pfeffer wiirzen, halbieren und auf den geschichteten Fleischscheiben anrichten.

Jorg Sackmann am 28. Februar 2017
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Mini-Rouladen vom Grill

Fiir 12 Stiick
12 diinne Scheiben Roastbeef 6 Scheiben Lardo frischer Rosmarin
Cayenne-Pfeffer Anchovis Salz, Pfeffer, Olivenol

Den Speck halbieren, die Anchovis abwaschen, trocknen und teilen. Die Rosmarinnadeln leicht
hacken. Die RoastbeefScheiben etwas plattieren, mit Speck, Kréutern (Basilikum oder Rosma-
rin) und Anchovis belegen.

Nach Geschmack weitere Zutaten hinzufiigen. Die Fleischscheiben aufrollen, mit einer Roula-
dennadel verschlieffen und etwas einélen. Die Rouladen auf dem Grill legen und wenige Minuten
braten.

Rainer Sass am 11. Juli 2015
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Ochsen-Bdckchen a la Gremolata mit Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Biackchen:

3 Schalotten 1 Karotte 300 g Staudensellerie
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1,5 kg Ochsenbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 11 Kalbsfond 1 EL kalte Butter

Fiir die Gremolata:

1 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Sardellenfilet 50 ml Olivendl

Fiir die Polenta:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 350 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne
150 g Polenta (Maisgrief) 30 g Parmesan Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Béckchen:

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten und die Karotte schélen
und wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca.l cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch sché-
len. Die Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Die Béickchen parieren (Fett und Sehnen
entfernen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivendl Topf erhitzen
und die Béckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal einen 1 EL
Olivendl zugeben und Schalotten, Mthre und Staudensellerie anbraten. Tomatenmark untermi-
schen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béackchen wieder in den
Topf legen, Krauterzweige und Knoblauch zugeben. Den Kalbsfond angielen und die Béckchen
zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind gar, wenn man sie mit
einer Fleischgabel ansticht uns sich diese wieder sehr leicht herausziehen lisst.)

Fiir die Gremolata:

In der Zwischenzeit fiir die Gremolata die Zitrone heifl abwaschen, trocknen und die Schale
diinn abschneiden. Die Zitronenschale fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Knoblauch schilen und fein hacken. Das Sardellenfilet fein hacken. Zitronenschale
mit Petersilie, Knoblauch und Sardellenfilet in eine Schiissel geben, Olivendl zugeben und alles
vermischen. Die gegarten Béckchen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen. Die entstandene
Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. 1 EL kalte
Butter unterrithren und die Sauce damit binden und abschmecken.

Fiir die Polenta:

Die Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Gefliigelfond, Sahne, Thymian und Rosmarin
aufkochen, Polenta einriihren und 10 Minuten bei mittlerer Hitze quellen lassen. Parmesan fein
reiben. Die Krauterzweige entfernen und die Polenta mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan
abschmecken. Die Béckchen in der Sauce nochmals kurz erwidrmen, dann auf Tellern anrichten,
Sauce angieflen und die Gremolata auf die Béckchen geben. Polenta dazu geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 24. Februar 2014
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Ochsen-Backen an Kartoffel-Stampf mit Krduter-Salat

Fiir 4 Portionen

Ochsenbacken:

1 kg Ochsenbacken 1 paar Karotten 1 paar Lauch

1 paar Zwiebeln 4 Liter Fleischbrithe 2 Liter Rotwein
1 Liter Protwein 3 Wacholderbeeren 3 Lorbeeren

3 Nelken 8 Schalotten 1 Bisschen Essig
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Stampfkartoffeln:

300 g Kartoffeln 2 Zwiebeln Olivenol

1 Glas Gemiisebrithe 1 Zitrone (Saft) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Muskatnuss

Dressing:

5 cl Balsamico Essig 5 cl Olivenol 1 Schalotte

80 g Parmesan 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Ochsenbacken:

Die Ochsenbacken auf beiden Seiten scharf anbraten und anschlieffend aus der Pfanne nehmen.
Danach in derselben Pfanne die geschnittenen Karotten, den Sellerie und die Zwiebeln anschwit-
zen und mit vier Litern Fleischbriihe und zwei Litern Rotwein abléschen. Ochsenbacken in die
Flissigkeit einlegen, die Wacholderbeeren, Lorbeerblétter, sowie die Nelken ebenfalls dazu ge-
ben und ca. eine Dreiviertelstunde kocheln lassen. Nebenher die gewdtirfelten Schalotten leicht
anschwitzen, mit einem Liter Portwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hilfte verdampfen
lassen. Wenn die Ochsenbacken fertig sind, aus der Sofle entnehmen, den Fond passieren und den
eingekochten Portwein mit Schalotten dazu geben. Das Ganze zu einer kréftigen Sofle einkochen.
Bei Bedarf mit Kartoffelstéirke nachdicken.

Tipp:

Mit ein paar Tropfen Essig und einer Prise Zucker finalisieren. Mit Salz und Pfeffer nach Belie-
ben abschmecken.

Stampfkartoffeln:

300 Gramm Kartoffeln kochen, danach grob stampfen und mit einem Schuss Olivenol und Gemii-
sebriihe zu einem Kartoffelpiiree verarbeiten. Die Zwiebeln wiirfeln und mindestens 15 Minuten
in Olivendl und Butter braun rosten. Unter das Piiree heben. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Dressing:

Alle Zutaten fiir das Dressing vermischen.

Frank Rosin am 07. September 2014
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Ochsen-Semmel mit Coleslaw

Fiir 4 Personen
Fiir die Ochsensemmel:

2 Zwiebeln Salz 6 EL Sonnenblumenol

2 Zweige Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Butter

Pfeffer 4 Kaiserbrotchen 8 kleine Rinderfiletsteaks a 40 g
Fiir den Coleslaw:

1 kleiner Spitzkohl Salz 150 g Mayonnaise

100 g saure Sahne 1 EL scharfer Senf 2 TL geriebener Meerrettich

2 Mohren 1 Prise Zucker 1 Prise Paprikapulver, edelsiif3

1 Spritzer Zitronensaft

1. Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.
Mit Salz wiirzen und in einer Schiissel weich kneten, dann beiseite stellen.

2. Mayonnaise mit saurer Sahne, Senf und geriebenen Meerrettich glatt rithren.

3. Mohren schilen, raspeln. Spitzkohl gut ausdriicken und mit den Mo6hren zur Mayonnaise-
Mischung geben, alles gut vermischen. Den Salat mit Salz, etwas Zucker, Paprikapulver und
Zitronensaft abschmecken.

4. Den Backofen auf 50 Grad (Ober- Unterhitze) erwirmen.

5. Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden und leicht salzen. In einer Pfanne die Héilfte des
Ols erhitzen und die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten goldbraun braten.

6. Majoran und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Majoranblattchen abzupfen und
fein schneiden, Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die Kriuter mit der Butter unter die
Zwiebeln rithren, mit Pfeffer wiirzen. Zwiebeln im Ofen warm stellen.

7. Die Brotchen halbieren und auf einem Gitter im Ofen ebenfalls erwérmen.

8. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Steaks darin von jeder Seite 1-2 Minuten
scharf anbraten (medium rare bis medium), mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Fleisch mit den Zwiebeln jeweils auf die Hélfte der Brétchenhilften geben, mit den anderen
Halften bedecken und sofort anrichten. Mit dem Coleslaw servieren.

Frank Buchholz am 14. Marz 2016
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Ochsenschwanz-Ragout mit weiem Bohnenflan

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Sellerie

Pflanzenol 4 Stiick Ochsenschwanz (a 350 g) 2 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe 250 ml Rotwein

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz und Pfeffer

200 g Perlzwiebeln 2 EL Butter 1 Prise Zucker

100 ml Gemdiisebriihe

Bohnenflan:

200 g weile Bohnenkerne ca. 600 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 150 ml Sahne 2 Fier

Salz, Pfeffer 4 Scheiben scharfe Salami, diinn

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fiir das Ochsenschwanzragout Zwiebeln, Karotte und Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden.
In einem Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen, Ochsenschwanzstiicke mit den Gemiisewiirfeln darin
anrosten und sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark zugeben. Kurz anbraten,
dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein abléschen und gut verrithren. Krauter
zugeben, salzen und pfeffern und abgedeckt ca. 2,5 Stunden unter mehrmaligem Riihren kécheln
lassen. Dabei immer wieder etwas Briihe angiefien.

FEingeweichte Bohnen abgieflen, in einen Topf geben, mit Gemiisebrithe bedecken und ca. 45
Minuten weich kdcheln, abgieen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Vier Souffleférmchen (ca. 10 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfetten.

Wenn dasOchsenschwanzfleisch weich gekocht ist, den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/
Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In jedes Férmchen eine Salamischeibe legen und mit Bohnenmus auffiillen. In dem
vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Die Perlzwiebeln schélen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen,
mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann mit Gemiisebriihe abloschen und etwas
einkochen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen, unter die Sauce mischen, einmal kurz aufkochen.
Bohnenflan aus den Férmchen stiirzen, in der Tellermitte anrichten. Das Ochsenschwanzragout
darum herum geben, die Perlzwiebeln darauf verteilen.

Otto Koch am 12. Januar 2017
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Ossobucco und Steak tatare, Grill-Gemiise mit Caipi-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

4 Scheiben Rinderfilet, 3 cm dick 2 Jacobsmuscheln Salz, Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Zucchini

1 Tomate 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 40 ml Rapsol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 3 Bund Basilikum 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer
Fiir die Caipi-Salsa:

1 Zweig Koriander 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Basilikum
1 Limette 3 Thai-Chili 10 g Ingwer

1 Zehe Knoblauch 2 TL brauner Zucker Pflanzenol, Salz
Fiir die Steak-Marinade:

1 EL schwarze Oliven % Limette 100 ml Schmand
3 Bund Schnittlauch 50 ml Olivensl 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir das Ossobucco de luxe zwei Rinderfilets mittig mit dem Kreuzschnitt versehen. Anschlieend
den Schlitz mit den Fingern etwas weiten und je eine Jacobsmuschel hineingeben. Von beiden
Seiten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und von beiden Seiten je drei Minuten grillen. Fiir das
Steak tartare das letzte Rinderfilet quer durchschneiden. Jede Scheibe bis zur Hilfte kreuzweise
wie Tatar einschneiden. Die Unterseite mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Nur die Unterseite
fiir zwei bis drei Minuten grillen. Fiir die Marinade die Schale von der Limette reiben, den
Saft auspressen und beides mit den restlichen Zutaten vermengen. Anschliefend iiber das Steak
tartare geben. Fiir das Grillgemiise die Paprika halbieren, entkernen und kleinschneiden. Von der
Tomate den Strunk entfernen und von der Zucchini die Enden. Beides ebenfalls kleinschneiden.
Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und gut durchmengen. Fiinf Minuten stehen lassen.
AnschlieBend den Thymian und den Rosmarin von den Stielen befreien und dazugeben. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, kleinschneiden und ebenfalls unterheben. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Saft der Zitrone sowie das Ol zu dem Gemiise geben und zehn
bis zwo6lf Minuten auf dem Grill garen. Fiir die Caipi-Salsa alle Zutaten in einem hohen Gefifl
vermengen und mixen. Das Ossobucco de luxe und Steak tatare auf Grillgemiise mit Caipi-Salsa
auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marquard am 28. Juli 2014
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Paillard vom Rinder-Filet, Morchel-Rahm, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 250 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Morchel-Rahm:

150 g Morcheln 100 g Sahne 100 ml Kalbsfond
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

120 g griiner Spargel 1 TL Butter Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Kéastchen Shiso-Kresse

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in vier etwa 1 % cm dicke Scheiben schneiden. Die Grill-
pfanne auf dem Herd stark erhitzen, bis sie anfdngt zu rauchen.

Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Olivenol bestreichen.

Die Filetmedaillons etwa 2 Minuten auf beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir den Morchel-Rahm:

Die Morcheln sorgfiltig putzen, mit lauwarmen Wasser waschen und trocknen. Die Stiele ab-
schneiden und die Kopfe halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Morcheln darin
etwa 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.

Sahne und Kalbsfond angieflen und aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und bei niedriger
Temperatur die Sauce reduzieren, so dass eine leichte Bindung entsteht.

Fiir den Spargel:

Den Spargel im unteren Drittel groflziigig schilen. Den mittleren Teil mit einem Messer sorgfil-
tig, aber diinn, schélen. Den Spargel in kochendem Wasser etwa zwei Minuten blanchieren und
in Eiswasser abschrecken.

Die Spargelstangen trockentupfen, halbieren und in einer Pfanne mit Ol und Butter bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Paillard vom Rind mit Morchel-Rahm und griinem Spargel auf Tellern anrichten, mit etwas
Shiso-Kresse garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 19. Mai 2017
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Pappardelle mit Rinder-Filet-Streifen, Lardo und Pilze

Fiir Personen

200 g Hartweizenmehl  2-3 Eier 2 EL Sonnenblumenol
Salz Hartweizenmehl 100 g Speisepilze

1 Zwiebel 60 g Lardo 250 g Rinderfilet

3 EL Olivenol Pfeffer 1 Knoblauchzehe

100 ml Rotwein 150 ml Bratensauce 1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Bund Basilikum
Nach Belieben:
10 g Triiffel der Saison

Hartweizenmehl, 2 Eier, Sonnenblumendl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist dieser zu trocken, noch ein Ei zugeben (falls er dann zu feucht werden
sollte, noch ein bisschen Hartzweizenmehl unterkneten). Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie verpackt mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Die Nudelbahnen diinn mit
Hartweizenmehl bestduben und wie eine Zeitung zusammenrollen, dann in fingerdicke Streifen
schneiden, die Nudelstreifen locker auseinander ziehen und auf einen mit Hartweizenmehl be-
staubten Teller geben.

Die Pilze putzen, je nach Grofle evtl. halbieren oder vierteln. Zwiebel schilen und fein schnei-
den. Lardo in feine Streifen schneiden. Rinderfilet ebenfalls in Streifen schneiden. Filetstreifen
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Dann das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

In der Pfanne mit 2 EL Olivendl Pilze goldgelb anbraten, ebenfalls aus der Pfanne nehmen.
Nach dem Erkalten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen,
Knoblauch schiélen, fein schneiden und zugeben. Mit Wein und Bratensauce abldschen, die Fliis-
sigkeit fast vollstdndig einkochen lassen, abschmecken.

Lardo in einer extra Pfanne knusprig auslassen. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser 2-3 Minuten bissfest
kochen. Pilze und Fleisch in die Sauce geben und 1 Minute erhitzen, Nudeln abschiitten und
mit der Sauce vermengen. Petersilie und Basilikum untermischen und anrichten, mit knusprigem
Lardo bestreuen, den Triiffel fein dariiber hobeln und servieren.

Rainer Klutsch am 01. Juni 2015
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Pastrami aus Rinder-Brust

Fiir ca. 10 Portionen
2 kg Rinderbrust (Tafelspitz)
Fiir die 1. Pokelung:

80 g Pokelsalz 100 g Zucker 2 EL schwarze Pfefferkérner
2 EL Senfkorner 2 EL Koriander-Samen 2 EL rote Chiliflocken

2 EL Pimentkorner 1 E Muskatbliite 2 Zimtstangen

2 Lorbeerblétter 2 EL ganze Nelken 1 EL gemahlener Ingwer

1 EL Knoblauchpulver

Fiir die 2. Pokelung:

4 EL schwarzer Pfeffer 1 EL roter Kampot Pfeffer 2 EL Koriander-Samen
1 EL Thymian 1 TL Knoblauchpulver 1/2 TL Ingwer

Die Rinderbrust parieren und von iiberschiissigem Fett befreien; dabei dicke Fettschichten ent-
fernen. Die Zutaten fiir die 1. Pokelung grob zerstoflen, mischen und auf die Rinderbrust allseitig
auftragen, andriicken. Danach das Fleisch in einen Plastebeutel legen, Luft herausdriicken und
mindestens 14 Tage im Kiihlschrank ruhen lassen; dabei die Rinderbrust téglich wenden.

Die Gewiirze abwaschen und die Brust zweimal je ca. 30 min. wéssern.

Fiir die 2. Pokelung Pfeffer, Koriander grob zerstossen und mit den restlichen Gewiirzen vermi-
schen. Die Mischung sollte eine grobe Struktur haben; beidseitig auf die Rinderbrust auftragen
und andriicken.

Die Rinderbrust bei 70-80°C réuchern bis zu einer Kerntemperatur von ca. 68°C.

Nach dem Erkalten das Pastrami im Plastebeutel fiir 1 - 2 Wochen im Kiihlschrank ruhen lassen;
zum Essen in sehr diinne Scheiben schneiden.

NN am 13. April 2016
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Pastrami vom Beef mit Couscous und Topinambur

Fiir 4 Personen
Fiir das Pastrami:
1 Bund Rosmarin
600 g Rinderriicken

1 EL Piment-d‘-Espelette

Fiir das Couscous:
200 ml Orangensaft

1 Bund Thymian
Meersalz
1 EL Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe

2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol
1 EL brauner Zucker

1 TL Raz-el-Hanout

1 TL Paprikapulver 2 TL Salz 3 EL Honig
350 g Couscous 3 EL Olivendl 2 rote Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander 1 Paprika

1 Zitrone (Saft) Pfeffer
Fiir die Topinambur Chips:
100 g Topinambur

Salz

1 EL Zitronensaft 200 ml Olivenol

Am Vortag:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken. Krauter und Knoblauch vermischen.

Das Fleisch kriftig von allen Seiten mit Meersalz wiirzen und gut einreiben. Dann das Fleisch
mit der Krduter-Knoblauch-Mischung in Frischhaltefolie einrollen und in den Kiihlschrank legen.
Am Kochtag:

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Folie packen, die Kriuter abstreifen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

Piment d‘Espelette, Pfeffer und Zucker vermischen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in der
Gewiirzmischung wenden und in eine feuerfeste Form oder auf ein Backblech geben. Im vorge-
heizten Ofen ca. 1,5 Stunden garen, bis zu einer Kerntemperatur von ca. 65 Grad.

Fiir den Couscous Orangensaft und Brithe mit Raz el Hanout, Paprikapulver, Salz und Honig
aufkochen, dann heif} iiber den Couscous gieflen. Olivendl untermischen und alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit rote Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Petersilie und Koriander abbrau-
sen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprika waschen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Krauter, Zwiebeln und Paprika unter den Coucous geben,
Zitronensaft hinzufiigen und alles griindlich vermengen. Nochmals mit Salz, Pfeffer, evtl. Zitro-
nensaft, Olivendl und Honig abschmecken.

Topinambur putzen, in feine Scheiben hobeln und mit etwas Zitronensaft betriufeln.

In einem kleinen Topf Ol erhitzen und darin die Topinambur-Scheiben zu Chips frittieren. Zum
Abtropfen kurz auf ein Kiichenkrepp geben und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden. Couscous auf Tellern anrichten, Fleischscheiben
anlegen und mit den Topinambur-Chips garnieren.

Tarik Rose am 08. April 2016
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Pastrami- Avocado-Sandwich

Fiir 2 Personen

1 Salatherz 3 Bio-Limette 100 g gerostete, eingel. Paprikaschoten
2 kleine, reife Avocados Salz, Pfeffer 50 g Schmand
1 TL milder Senf Rauchol 2 Mini-Fladenbrote

80-100 g Pastrami in Scheiben

Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen. Limette heil waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Limette auspressen.

Paprika abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Avocados in der Mitte bis zum Kern durch-
schneiden, dann die Hélften vorsichtig auseinander klappen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel
aus den Schalen 16sen und in eine kleine Schiissel geben.

Avocadofleisch mit einer Gabel fein zerkleinern. Dabei etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer zu-
geben und alles zu einer feinen Creme vermischen.

Schmand mit Senf, Rauchol, etwas Limettenschale, Salz und Pfeffer verriihren.
Mini-Fladenbrot im heiflen Ofen nach Packungsanleitung kurz rosten. Brot auf einem Kuchen-
gitter dann kurz abkiihlen lassen, waagerecht aufschneiden.

Die unteren Broth#lften mit Avocado-Creme bestreichen. Paprika und Salatblitter darauf vertei-
len. Die oberen Hélften mit je 1 EL Senf-Schmand-Creme bestreichen und mit Pastrami belegen.
Dann vorsichtig zusammenklappen, etwas zusammendriicken und anrichten.

Frank Buchholz am 15. August 2016

Pochiertes Pfeffer-Steak

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 2 rote Zwiebeln 500 ml Rotwein
100 ml Gemiisebrithe (Rinderbrithe) 100 g Panko 2 EL griiner Pfeffer
3-4 EL Butter 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian Olivenol Meersalz

Das Panko in einem Topf mit Olivendl résten, bis die im Panko enthaltene Fliissigkeit verdampft
ist und das Panko anfingt zu roésten. Anschliefend durch ein Sieb schiitten und gut abtropfen
lassen.

Die roten Zwiebeln schilen und in Segmente schneiden (je nach Gréfie der Zwiebeln sechsteln
oder zehnteln). Einen Schuss Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelsegmente bei zarter
Hitze anschwitzen. Anschlieend einen Essloffel Zucker zugeben, bernsteinfarben karamellisie-
ren, mit dem Rotwein abloschen und etwas einkochen lassen.

Das Lorbeerblatt und den Thymian zugeben, mit der Briihe auffiillen, aufkochen und mit einer
groen Prise Salz abschmecken.

Das Rinderfilet in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, in den kochenden Sud legen,
den Topf vom Herd nehmen und das Fleisch fiinf bis sieben Minuten darin ziehen lassen.

Den griinen Pfeffer mit etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne anrdsten, gertstetes Panko zuge-
ben, durchschwenken und vom Herd nehmen.

Das Fleisch aus dem Rotweinsud nehmen, auf zwei Tellern anrichten, die Zwiebeln darauf legen,
mit etwas Meersalz bestreuen und das Pfeffer-Panko darauf anrichten.

Den Rotweinsud mit der kalten Butter schaumig aufmixen und darum verteilen.

Alexander Herrmann am 04. Marz 2015
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Praline von der Ochsenbacke mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischpraline:

2 Karotten 1/2 Sellerieknolle 2 Zwiebeln

600 g Ochsenbacken Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

300 ml Rotwein 500 ml Rinderfond 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

4 Blatt Gelatine 2-3 EL Mehl 2 Eier

ca. 80 g Semmelbrosel ca. 1 kg Frittierfett

Fiir den Salat:

1 Eigelb 2 EL grober Senf 2 EL Parmesan, frisch gerieben
1 Sardelle 1/2 Knoblauchzehe 2 EL Weifiweinessig oder Apfelessig
2 EL Gemiise- oder Fleischbrithe Salz, Pfeffer 1 EL Zucker

100 ml Traubenkerndl 4 Kopfsalatherzen 1 Bund Radieschen

Fiir die Fleisch-Praline den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Karotten, Sellerie und Zwiebel
schélen, von jedem Gemiise jeweils 60 g zur Seite stellen. Das iibrige Gemiise grob wiirfeln. Die
Ochsenbacken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem breiten Schmortopf mit 2 EL Olivendl
anbraten, die Gemiisewiirfel zugeben, mit anschwitzen. Den Rotwein angieflen und nahezu einko-
chen lassen, dann mit dem Rinderfond auffiillen. Eine geschélte Knoblauchzehe, Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt und Sternanis zugeben. Den Schmortopf zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben
und alles ca. 2-3 Stunden weich schmoren.

In der Zwischenzeit das zuriickbehaltene Gemiise in sehr feine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Die geschmorten Ochsenbacken aus dem Topf nehmen, den Fond passieren und anschliefend
etwas einkochen. Die feinen Gemiisewdiirfel zu dem reduzierten Bratensaft geben und garen. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Das geschmorte Fleisch in 4 mm grofie Wiirfel schneiden und mit der ausgedriickten Gelatine zu
den Gemiisewiirfeln geben und vermischen. Alles in eine Auflaufform geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank auskiihlen und festwerden lassen.

Fiir das Salatdressing Eigelb, Senf, Parmesan, Sardelle, geschélten Knoblauch, Essig, Briihe,
eine Prise Salz, etwas Pfeffer und in ein hohes, schmales Gefifl geben und mit dem Piirierstab
mixen. Dann nach und nach das Ol einmixen. Das Dressing abschmecken.

Die Salatherzen halbieren, abspiilen, trocken schiitteln .Radieschen waschen und halbieren.

Die feste Fleischmasse aus der Form lésen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Diese zu-
néchst in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und mit den Semmelbroseln panieren.
Die panierten Wiirfel in einem Topf mit reichlich Frittierfett goldbraun ausbacken. Salathélften
mit Radieschen auf Tellern anrichten, mit dem Dressing marinieren. Die Fleischpralinen daneben
anrichten und servieren.

Tarik Rose am 04. September 2015
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Pulled Beef Burger

Fiir 6 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Bund Thymian 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter 2 EL Kiimmel Salz, Zucker

750 ml Weilwein 1 kg Rinderbrust (mager) 1 TL Tomatenmark

Fiir die Wiirzbutter:

3 Sténgel Basilikum 4 Stiele Schnittlauch 80 g Mandeln

5 getrocknete Aprikosen 125 g Butter 150 g Gefliigelleberwurst
20 ml Armagnac

zusétzlich:

3 Flaschen- oder Eiertomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer 3 Schalotten 2 EL Sonnenblumendol
1/2 Salatgurke 30 g Rote Bete-Blitter 6 Scheiben Tiroler Bergkise

6 Dinkel-Burger-Brotchen

Fiir das Fleisch Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Zwiebeln und
Knoblauch schélen, fein schneiden und in einer Schiissel mit Thymianblattchen, Lorbeerblittern,
Kiimmel, 2 EL Salz, 1/2 TL Zucker und 15 ml Weifiwein vermischen. Dann das Fleischstiick mit
dieser Zwiebelwiirzmischung einreiben, gut in Frischhaltefolie einpacken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den
restlichen Weifiwein in einen Briter gieflen. Das vormarinierte Fleisch aus der Folie packen und
mit der anhaftenden Marinade in den Bréter legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8-9 Stunden weich
schmoren.

Basilikum und Schnittlauch abspiilen trocken schiitteln und fein schneiden. Die Mandeln in ei-
ner Pfanne ohne Fett rosten, dann fein hacken. Die Aprikosen sehr fein schneiden. Die Butter
mit dem Handrithrgerdt schaumig schlagen. Gefliigelleberwurst und Armagnac dazugeben und
zu einer geschmeidigen Masse vermengen. Die Krauter, Mandeln, Aprikosen zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wiirzbutter im Kiihlschrank bis zur Verwendung kalt stellen.
Die Tomaten blanchieren, die Haut abziehen und in Viertel schneiden. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schiitteln. Tomatenviertel mit den Krautern auf ein Backblech geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 80 Grad 30 Minuten trocknen lassen. Die Schalotten sché-
len, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl goldgelb anbraten. Dann
abkiihlen lassen. Die Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Rote Bete-Blatter
abspiilen und trocken schleudern.

Wenn das Fleisch so weich gegart ist, dass es sich abzupfen lédsst, aus dem Briter nehmen. In
einem Topf 1 TL Tomatenmark mit 1 EL Zucker anschwitzen, den Bratfond aus dem Bréter an-
gieflen und sdmig einkochen. Die Késescheiben nebeneinander in eine beschichtete Pfanne geben,
die Scheiben sollen sich nicht berithren. Wenn die Scheiben schmelzen und sich an den Réndern
eine Kruste bildet, den Kise vorsichtig wenden, auf dieser Seite noch kurz schmelzen lassen,
dann die Késechips aus der Pfanne nehmen. Die Brotchen halbieren, auf der Unterseite mit
je 1 EL vom eingekochten Bratensaft bestreichen, darauf Rote Bete-Blédtter, Gurkenscheiben
und Tomaten geben. Das Fleisch abzupfen und darauf geben, auf das Fleisch je 1 EL Wiirz-
butter, Schalottenringe und 2 Késechips geben, mit restlichem Bratensaft betraufeln, mit dem
Brotchenoberteil abdecken und servieren.

Zusatzrezept Dinkel-Brotchen:
500 g Dinkelmehl, 20 g Hefe, 1 Prise Salz, 40 ml Wasser, 2 EL Olivenol
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt
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ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann nochmals durchkneten und wieder
abgedeckt 30 Minuten gehen lassen. Dann den Teig in 8 gleich grofie Kugeln formen und auf
ein bemehltes Backblech geben. Die Teigkugeln ldngs mit einem Messer einschneiden, mit einem
sauberen Kiichentuch abdecken und 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Das Tuch entfernen und das Blech mit den Teigkugeln ca. 25 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen.

Rainer Klutsch am 23. November 2015

Rheinischer Sauerbraten

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

2-3 grofie Zwiebeln 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein

8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rinderschmorbraten 2 Mohren 200 g Knollensellerie
4 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark etwas Salz

1 Prise Zucker ca. 80 g Pfefferkuchen 50 g getrocknete Apfelringe
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Pinienkerne

40 g Parmesan, frisch gerieben 1 Sardellenfilet ca. 50 ml Olivenol
Salz, Pfeffer 1 Ei, hart gekocht

Fiir die Marinade 2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schilen und achteln. In einem grofien Topf
1 1 Wasser mit den Zwiebeln, dem Essig, Rotwein, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt
aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im
Kiihlschrank ziehen lassen, das Bratenstiick dabei gelegentlich wenden. Fiir den Sauerbraten
die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. In einem Bréater das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel giefien, die Hélfte der Zwiebeln
beiseitelegen. Das Tomatenmark zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Die Méhren, den Sel-
lerie und die beiseitegelegten Zwiebeln hinzufiigen und 1 Minute mitdiinsten. Den Braten mit
der Marinade abloschen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 2 Stunden weich schmoren. In der Zwischenzeit Basilikum und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Krduter mit Pinienkernen, Parmesan, Sardelle
und Olivenol zu einem Pesto piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das gekochte Ei grob
hacken und vorsichtig unter das Pesto mischen. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und
warm halten. Die Sauce mit dem Pfefferkuchen binden, kurz aufkochen lassen, durch ein Sieb
in einen Topf passieren und dabei das Gemiise gut ausdriicken. Apfelringe in Stiicke schnei-
den, in ein Sieb geben, kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce
kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aufschneiden und mit
der Sauce servieren. Fleischscheiben mit dem Pesto garnieren. Dazu passen KartoffelkloBe oder
Kartoffelpiiree.

Karlheinz Hauser am 15. September 2015
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Rheinischer Sauerbraten

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

1 Bund Suppengemiise 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein
3 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker

Fiir den Braten:

1 kg Rindfleisch Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz 100 g Sauerbraten-Printen 2 EL Zuckerriibensirup
70 g Rosinen

Achtung: Das Fleisch muss bereits 2 Tage im Voraus in die Marinade eingelegt werden.

Fiir die Marinade das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und in Stiicke schneiden.
Das Gemiise mit dem Essig, dem Wein, 1 1| Wasser, den Gewiirznelken, den Pfefferkérnern, dem
Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und 1 Prise Zucker in einen Topf geben und aufkochen.
Die Marinade etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch in eine Schiissel geben und die noch leicht
warme Marinade {iber das Fleisch gieflen. Das Fleisch 2 Tage in der Marinade im Kiihlschrank
(Schiissel mit Frischhaltefolie abgedeckt) ziehen lassen, dabei das Bratenstiick gelegentlich wen-
den.

Fiir den Sauerbraten das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen.

Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Das Ge-
miise aus der Marinade hinzufiigen und kurz mit braten. Mit etwa der Hélfte der Marinade
abloschen. Die Printen zerbroseln und hinzufiigen. Den Sauerbraten zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 1,5 — 2 Stunden schmoren.

Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen
Topf passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Das Apfelkraut unterriihren. Die Rosinen in
einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce kurz aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren. Dazu schmecken Kartoffelklofle oder
Kartoffelpuffer.

Rainer Klutsch am 27. Méarz 2017
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Rinder-Braten mit griinen Bohnen und Kartoffeln

Fiir 4 Personen
1 kg Rinder-Braten 500 g Bohnen, griine 500 g Kartoffeln

100 ml Olivensl 2 Zwiebeln 2 Knoblauch-Zehen
2 Lorbeer-Blétter 1 Zweig Rosmarin 3 Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer Bohnenkraut Romertopf

Das Rindfleisch abwaschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade beste-
hend aus Olivenol, gewiirfelten Zwiebeln, gehacktem Knoblauch, angedriickten Wacholderbee-
ren, Lorbeerblédtter und Rosmarin in einen Plastikbeutel geben, das Fleisch hinzufiigen und im
Kiihlschrank néchtigen lassen.

Am n#chsten Tag Topf und Deckel des Romertopfes fiir ca. 30 min. mit kaltem Wasser befiillen
(wissern); danach ausgiefen und von aufien abtrocknen.

Die Bohnen putzen, die geschilten Kartoffeln in Spalten schneiden. Den Boden des Romertopfes
mit Bohnen und Kartoffeln belegen. Die Fleisch-Marinade hinzufiigen. Alles mit Bohnenkraut,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch in einer Pfanne von allen Seiten scharf anbraten; danach auf das Kartoffel-Bohnenbett
legen. Nun den Romertopf schliefen und in den kalten Backofen stellen. Bei 180 Grad (Ober-
/Unterhitze) ca. 2 Stunden garen lassen ohne neugierig zu sein.

Das Endprodukt mit einem Blattsalat anrichten und servieren.

NN am 13. Mai 2017
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Rinder-Filet im Krduter-Mantel, Champignons, Rahmkohlrabi

Fiir 2 Personen

Rinderfilet:

300 g US Rinderfilet (pariert) 3 Strdufichen Petersilie (glatt) 24 StrauBichen Kerbel
% Straufichen Thymian 4 Straufichen Rosmarin 20 g Steakpfeffer
Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Champignons:

250 g kleine Champignons 10 g Schalotten 1 Zitrone

15 g Butter 100 ml Sahne 25 ml Gefliigelfond
50 ml Weilwein 50 ml Thymianjus 10 ml Pflanzenol

4 Zweig Thymian 4 Zweig Blattpetersilie (glatt) Salz, Pfeffer
Rahmkohlrabi:

200 g Kohlrabi 1 Zitrone 25 g Butter

50 ml Sahne 25 ml Fond Zucker, Salz, Pfeffer
Artischocken:

6 Artischocken (klein) 4 Bund Thymian Olivendl, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Die Kriuter fein
hacken und das Fleisch darin wélzen, so dass es vollkommen mit Krautern ummantelt ist. Das
Fleisch in Frischhaltefolie stramm einrollen und die Rinderfiletrolle im Niedergartemperaturge-
rat (etwa 69 °C) 30 Minuten pochieren. AnschlieBend herausnehmen und etwa fiinf Minuten
ruhen lassen.

Den Thymian fein hacken. Die Champignons putzen und vierteln. In einem Topf mit Ol und der
Hélfte der Butter die Champignons mit dem Thymian heifl anschwitzen.

Die Schalotten abziehen und wiirfeln und anschliefend mit dem Weiflwein hinzugeben und alles
reduzieren lassen. Mit der Sahne und etwas Fond auffiillen.

Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen, die Petersilie hacken. Mit der restlichen But-
ter, Salz und Pfeffer sowie gehackter Petersilie und einem Spritzer Zitronensaft vollenden.

Den Kohlrabi schilen. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi Nudeln herstellen.
In einem Topf mit Butter den Kohlrabi anschwitzen, mit Sahne und Fond abléschen und alles
langsam einkochen lassen. Anschlielend mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Artischocken vom Blattwerk befreien und den Bart mit Hilfe eines Loffels (Parisienne) ent-
fernen und anschliefend vierteln. Den Thymian fein hacken. Die Artischocken in Olivensl mit
etwas Thymian langsam braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die eingedrehten Kohlrabinudeln auf Tellern anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet
setzen und mit den Champignons und etwas Thymianjus und den gebratenen Artischocken
vollenden.

Karlheinz Hauser am 20. April 2015
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Rinder-Filet im Schinken-Mantel, Polenta, Paprika-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir das Rinderfilet:
12 diinne Scheiben Rinderfilet 12 Zweige Oregano 2 EL siifler Senf

12 Scheiben Parma-Schinken  Pflanzendl, Salz Pfeffer, Krauter

Fiir die Polenta:

150 g Gefliigelfond 75 g Polenta 2 EL Thymianbléttchen
25 g Butter Salz, Chili

Fiir die Paprikacreme:

2 rote Paprika 200 g Schalotten 1 EL Akazienhonig
Speisestiarke Salz, Chili

Fiir die Garnitur:
Olivenol Majoran Zweige

Fiir das Filet:

Oregano von den Stielen zupfen. Die Scheiben mit siiflem Senf bestreichen, Bliattchen darauf
streuen und einschlagen. Mit Schinken umwickeln und mit jeweils ein bis zwei Zahnstochern
fixieren. Pflanzendl erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten zwei bis
drei Minuten scharf anbraten. Danach Kréuter zugeben, durchschwenken und ohne Hitze vier
bis fiinf Minuten ruhen lassen.

Fiir die Polenta:

Gefliigelfond zum Kochen bringen und Polenta und Thymianbléttchen einriihren. Anschliefend
in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben, circa einen Zentimer dick aufstreichen und kalt
werden lassen. Danach in Ecken schneiden und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz
und Chili wiirzen. Paprika entkernen, vierteln und in Streifen schneiden. Schalotten schélen,
halbieren und ebenso schneiden. Honig erhitzen beides zugeben, mit Salz und Chili wiirzen und
langsam einkochen lassen. Gegebenenfalls mit Stéirke bestduben und dann fein piirieren. Zum
Servieren die Paprikacreme auf die Teller verteilen und das Filet darauf legen. Polenta-Ecken
darauf verteilen und mit Majoran und Olivendl vollenden.

Johann Lafer am 06. September 2014
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Rinder-Filet in der Mark-Kruste mit gebackenem Spargel

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks a 150 g 6 Scheiben Ochsenmark 3 Scheiben Honigkochschinken
6 Stangen grofler, weifler Spargel 2 mittelgrole Tomaten 25 g kleine Perlzwiebeln

1 Limette 2 Eier 50 g Butter

80 g kalte Butter 1 TL Speisestérke 170 g Panko-Paniermehl

3 EL Honig 200 ml dunkler Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein

150 ml roter Portwein 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Stangel glatte Petersilie 50 g Kerbel

1 Msp. Cayennepfeffer 1 EL Balsamicoessig 2 EL Speiseol

Frittierfett, Mehl Steakpfeffer, Salz, Pfeffer

Das Frittierfett in einer Fritteuse erhitzen. Den Backofen auf 190 Grad Grillfunktion vorhei-
zen. Einen weiteren Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Perlzwiebeln abziehen, in
einem Topf bei mittlerer Hitze mit der Butter glasig anschwitzen und mit dem Rot- und dem
Portwein abloschen. Anschlieffend die Fliissigkeit ohne Deckel um ein Drittel der Menge einko-
chen lassen. Den Balsamicoessig, den Honig, den Kalbsfond und das Lorbeerblatt dazugeben
und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten weiter einkochen lassen, bis die Schalotten gar sind.
Abschlielend mit einem halben Teeloffel Speisestéirke und den kalten Butterwiirfeln binden.
Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Schale abziehen und anschlieBend die Toma-
ten vierteln und entkernen. Das Ochsenmark und die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die
Blatter vom Thymian, vom Rosmarin und von der Petersilie abzupfen und klein hacken. Alles
Zutaten mit zwei Essloffeln des Panko-Paniermehls mischen und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Rinderfiletsteaks waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten etwa vier Minuten anbraten, mit dem Steakpfeffer wiirzen und im Backofen fiir 12
Minuten garen. Anschlieend mit der Ochsenmarkmasse belegen und die Steaks unter dem Grill
tiberbacken. Den Spargel schéilen und die Schalen in Salzwasser auskochen. Den entstandenen
Fond durch ein Sieb geben und den Spargel im Fond bissfest garen. Anschlieend den Spargel
herausnehmen, abkiihlen lassen und trocken tupfen. Die Schinkenscheiben halbieren und die
Spargelstangen damit umwickeln. Den Kerbel klein hacken, die Schale der Limette abreiben und
beides mit 150 Gramm des Panko-Paniermehls mischen. Anschlielend die Spargelstangen mit
dem Panko-Paniermehl, dem Mehl und dem Ei panieren und in der Fritteuse knusprig ausba-
cken. AbschlieBend den Spargel herausnehmen, auf einem Kiichentuch entfetten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Rinderfilets mit dem gebackenem Spargel auf Tellern anrichten und mit
den Perlzwiebeln garnieren.

Nelson Miiller am 06. Juni 2014
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Rinder-Filet mit Bratkartoffeln und Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Portionen

4 Rinderfilets a 200g 800 g Kartoffeln 3 Zwiebeln, gewiirfelt
100 g gerduch Speck 100 g Creme-fraiche Liter Bratenfond
100 ml Rotwein 100 ml Portwein Salz und Pfeffer

griine Pfefferkérner in Lake

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rinderfilets anbraten und beiseite stellen. Kartoffeln als Pell-
kartoffeln kochen. Sobald sie gar sind die Schale abpellen und zu in Scheiben schneiden. Speck
auslassen, Zwiebeln dazu geben und ca. 20 Minuten zu einer Speck-Zwiebel-Masse schmoren.
Rostkartoffeln in einer heiflen Pfanne braten und wenn sie braun und knusprig sind, die Speck-
Zwiebel-Masse dazugeben. Nebenher den Bratenfond in der Pfanne, in der die Filets angebraten
wurden mit Rotwein und Portwein ansetzen. Die Pfefferkérner aus der Lake hinzugeben (ohne
die Lake, weil die zu scharf ist) und mit Mondamin abbinden. Kurz vor dem Anrichten Creme
fraiche dazugeben. Rinderfilet nun im Ofen ca. zwo6lf Minuten gar ziehen lassen.

Tipp:

Rinderfilets gelingen am besten, wenn Sie sie im Ofen gar ziehen lassen. Es ist egal, ob Sie sie
vorher oder nachher anbraten, denn es gibt beim Fleisch keine Poren, die sich schlieen miissen,
wie félschlicherweise oft angenommen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Rinder-Filet mit Coleslaw, Zwiebel-Confit und Cranberry

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

750 g Rinderfilet 2 EL Ol Knoblauch
Thymian Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir das Cranberry-Espuma:

270 ml Cranberry-Piiree 40 ml L&auterzucker 2 cl brauner Rum

2 Blatt Gelatine
Fiir das Zwiebelconfit:

4 Schalotten 50 g Butter 100 ml roter Portwein
1 Lorbeerblatt 1EL alter Balsamessig 1EL Bratenjus

1TL Honig 10 g Butterwiirfel kalt Stérke

Brioche sehr diinne Brotscheiben

Fiir das Rote-Beete-Gelee:

1 1 Rote-Bete-Saft 1 TL Senf 1 EL Essig

Salz Zucker 2,5 g Agar-Agar

0,5 Blatt Gelatine, aufgeweicht

Fiir das Coleslaw:

1 Karotte 1 Kopf Weilkraut 2 EL Mayonnaise
Salz Cayennepfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch salzen und
in der Pfanne von allen Seiten scharf anbraten - etwas Thymian, Rosmarin und Knoblauch da-
zugeben. Nun das Fleisch mit den Krautern auf ein Rostgitter legen und bei 80 Grad Ofen- und
ca. 58 Grad Fleischtemperatur in etwa 15 — 30 Minuten fertig garen.

Fiir das Cranberry-Espuma:

Das Cranberry-Piiree, den Lauterzucker, den Rum und die Gelatine vermengen und ganz leicht
erwéirmen, damit die Gelatine aufgelost wird. In eine Espuma-Flasche fiillen, zwei Sahnekapseln
aufdrehen und kalt stellen.

Fiir das Zwiebelconfit:

Die Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalottenwiirfel in Butter anschwit-
zen und mit Portwein abloschen. Das Lorbeerblatt hinzugeben und etwas einkochen lassen.
Anschlieend den Balsamessig, den Honig und das Bratenjus hinzugeben. Einen Teil davon mit
etwas Stédrke zu einer Sofle abbinden. Von dem anderen Teil die Fliissigkeit wegkochen lassen
und anschliefend die Butter untermontieren. In der Zwischenzeit die Brioche in kleine Quadrate
schneiden und im Ofen kross backen. Wer mag, kann die diinnen Brotscheiben ebenfalls im Ofen
kross zu Brotchips backen.

Fiir das Rote-Beete-Gelee:

Den Rote-Bete-Saft aufkochen, mit den Gewiirzen (Senf, Essig, Salz, Zucker) abschmecken und
durchpassieren. 250 ml von dem abgeschmeckten Saft mit Agar-Agar und Gelatine zusammen-
geben und einmal richtig durchkochen lassen. Auf ein Gastronormblech (oder Backblech) gieflen
und auskiihlen lassen.

Fiir das Coleslaw:

Die Karotte schilen und mit dem Weilkraut zu gleichen Teilen fein reiben. Leicht salzen und
durchkneten. Etwas Wasser ziehen lassen, ausdriicken und mit der Mayonnaise vermengen und
abschmecken. Das abgekiihlte Rote-Bete-Gelee in Quadrate schneiden. Auf eine Seite etwas von
dem Coleslaw geben und einrollen. Die Brioche auf einen Teller legen, ein Rote-Bete-Coleslaw-
Rollchen darauf legen. Daneben das Zwiebelconfit geben. Einen Brotchip dekorativ darauf dra-
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pieren. Das Filet aufschneiden und neben die Brioche auf die schmale Seite stellen. Das Espuma
daneben geben und etwas von der Sofle auf den Teller traufeln.

Nelson Miiller am 17. Juni 2017
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Rinder-Filet mit Pflaumenjus und Lauch-Kartoffel-Kl6Be

Fiir 4 Personen

Gewiirzpflaumenjus:

5 Pimentkorner 5 Pfefferkorner 4 Gewdlirznelken
8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 1/4 Zimtstange
40 ml Apfelessig 120 ml Rotwein 80 ml Portwein
5 g Earl Grey Teeblatter 200 ml Gefliigeljus 1 EL Butter

10 Dorrpflaumen Salz, Zucker

Lauch-KartoffelkloB3e:

150 g Lauch 5 EL Butter Salz, Pfeffer

1 kg Kartoffeln, mehlig Muskat 150 ml Milch

1 Bund Schnittlauch
Fiir das Fleisch:

600 g Rinderfilet 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol
1 EL Butter Salz, Pfeffer 8 Lauchzwiebeln
4 EL Butter 2 Scheiben Toastbrot

Fiir das Gewiirzpflaumenjus Pimentkorner, Pfefferkérner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Ster-
nanis und Zimtstange in einen Morser geben und zerstoffen. Dann in einen Topf geben, kurz
anrosten, mit Essig abloschen , Rotwein sowie Portwein zugeben. Alles aufkochen lassen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann die Teeblétter zugeben, 5 Minuten ziehen
lassen und anschlielend passieren. Den passierten Sud mit Gefliigeljus aufkochen, die Sauce mit
Butter montieren, die Dorrpflaumen zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und ziehen
lassen. Lauch putzen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. 250 g Kartoffeln mit der Schale
kochen, anschliefend pellen. Restliche Kartoffeln schéilen und roh auf der feinen Reibe in eine
Schiissel mit Wasser reiben. Dann die gerieben Kartoffeln auf ein sauberes Kiichentuch geben
und kréiftig ausdriicken, dabei die Fliissigkeit auffangen und kurz stehen lassen. Wenn sich die
Stéarke abgesetzt hat, Wasser abgielen und die Stérke wieder zu den geriebenen Kartoffeln geben,
mit Salz und Muskat wiirzen. Die Milch aufkochen, die Pellkartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken, heifle Milch zugeben und zu einem Brei vermischen. Diesen Brei mit den geriebenen
Kartoffeln vermischen. Mit feuchen Hénden aus der Masse Klole formen, jeweils 1 TL Lauch-
wiirfel in die KloBmitte geben. In siedendem Salzwasser die Kloe garen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze. Das
Filet in 4 Medaillons schneiden, diese leicht plattieren, mit einem Kiichengarn in Form bringen.
In einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten, Thymian
zugeben und dann im Ofen 4 Minuten garen. Herausnehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter bei milder Hitze weich
schmoren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL Butter fiir die
KloBe in einem Topf schmelzen. Die Medaillons in einer Pfanne mit 1 EL Butter nochmal kurz
nachbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten. Mit der Pflaumenjus iiberziehen, Brot-
wiirfel und Lauchzwiebeln obenauf geben. Knédel in Schnittlauch wélzen, mit fliissiger Butter
betrdufeln und mit anrichten.

Jorg Sackmann am 22. September 2015
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Rinder-Filet mit Pinienkern-Kruste, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

4 Rinderfiletsteaks, a 180g
1 Knoblauchzehe

1 Ei

300 ml Hiihnerfond

50 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

100 g Risottoreis

1 Zitrone, unbehandelt
200 g Butter

200 ml Kalbsjus

100 ml Rotwein

1 Bund Petersilie, glatt
80 g Panko-Paniermehl

6 Schalotten

80 g Pinienkerne

50 g frischer Parmesan
100 ml roter Portwein
200 ml Sahne

% Bund Schnittlauch

1 TL Honig

Safranfiden, Balsamicoessig Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb anrtsten. An-
schlieend die Kerne etwas abkiihlen lassen und mit einem Messer grob zerkleinern. Die weiche
Butter mit dem Handriihrgerét aufschlagen und das Eigelb und den Honig mit unterheben. Die
Zitrone waschen und die Schale einer halben Zitrone abreiben. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauch und Zitronenschalen wiirzen. Zusétzlich ein Essloffel feingeschnittene Petersilie, zwei Ess-
16ffel gehackter Schnittlauch, ein Teeltffel feingehackter Thymianzweig, das Panko-Paniermehl
und die Pinienkerne dazugeben. Auf einer Frischhaltefolie die Buttermasse einen halben Zen-
timeter dick ausrollen und kaltstellen. Die Filets salzen und in heiem Ol die Filetstiicke kurz
anbraten, pfeffern und auf ein Backofengitter legen. Im vorgeheizten Backofen mit 90 Grad die
Filets bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen. Fiir die Rotwein-Schalottensauce vier
Schalotten in feine Wiirfel schneiden, in Butter glasig diinsten, mit dem Rotwein und dem Port-
wein abloschen und etwas reduzieren. Anschliefend mit dem Kalbsjus auffiillen und solange
einkochen, bis die Sauce kréiftig genug ist. Die Sofle zum Ende mit Stérke binden und mit 50
Gramm kalter Butter montieren. Fiir das Safranrisotto zwei Schalotten in feine Wiirfel schnei-
den, in der Butter glasig anschwitzen und zusammen mit dem Reis nochmals anschwitzen. Mit
einem Schuss Weiflwein abloschen. Den Reis salzen, dazu das Lorbeerblatt und den Safran dazu-
geben und mit einer Kelle heifler Briihe auffiillen. Mit einem Holzl6ffel den Reis so lange rithren,
bis die Fliissigkeit von den Kornern fast aufgesogen ist. Anschlielend die néchste Kelle Briihe
dazugeben. Diesen Vorgang so lange wiederholen bis der Reis gar aber noch nicht bissfest ist.
Die Sahne steif schlagen. Zum Schluss den geriebenen Parmesan einriihren und mit der geschla-
genen Sahne vollenden. Aus der Buttermasse vier Kreise mit einem Durchmesser von etwa fiinf
Zentimeter ausstechen und auf die Filets legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill goldbraun
gratinieren. Anschlieend zwei Minuten ruhen lassen, halbieren und auf der Sauce anrichten.

Nelson Miiller am 03. Januar 2014
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Rinder-Filet mit Sellerie-Piiree und Balsamico-Schalotten

Fiir 2 Personen
300 g Rinderfilet 100 g Knollensellerie 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Limone 50 ml Creme-fraiche

25 g Nussbutter Butter 100 ml Gefliigelfond

75 ml Kalbsfond 3 cl gereifter Balsamico 1 L Rotwein

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Estragon 1 Zweig Majoran 2 Lorbeerblétter

1 Nelke 5 Wacholderbeeren 5 schwarze Pfefferkdrner

Muskatnuss, Zucker Butter, Honig, Meersalz Salz

Den Rotwein mit den Krautern und Gewiirzen (bis auf die Blattpetersilie) aufkochen und leicht
reduzieren lassen. Anschliefend das mit Metzgergarn gebundene Rinderfilet einlegen und circa
30 Minuten rosa garen.

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie und eine Schalotte wiirfeln. Den geschnittenen Sellerie mit
Gefliigelfond und der gewiirfelten Schalotte in einem Schnellkochtopf weichkochen. Auf ein Sieb
schiitten und ohne Fond, dafiir mit Créme fraiche, Butter und Nussbutter in einem Mixer cremig
piirieren. Mit Limonenabrieb, Salz, Muskatnuss und Zucker abschmecken und in einem Spritz-
beutel bei Seite legen.

FEine Schalotte in feine Ringe schneiden, mehlieren und goldbraun frittieren.

Die restlichen Schalotten in langliche Streifen schneiden und in Kalbsfond weichschmoren. Aus
Zucker und Butter einen hellen Karamell kochen, mit dem dunklen Balsamico abléschen. Den
Kalbsfond, die Zwiebeln, den Majoran und den Honig mit hineingeben.

Die Petersilie fein hacken. Das Rinderfilet aus dem Rotweinsud nehmen, aus dem Metzgergarn
befreien und in der Petersilie wilzen.

Das Selleriepiiree herzférmig auf einen Teller spritzen, die Balsamicoschalotten in die Mitte geben
und eine Tranche des aufgeschnittenen Rinderfilets daraufsetzen. Mit den geridsteten Zwiebel-
ringen garnieren. Mit Meersalz und etwas Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Mario Kotaska am 24. April 2015
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Rinder-Filet Pizzaiola mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g neue kleine Kartoffeln Salz 6 Tomaten

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 7 EL Olivendl

40 ml Gin Zucker, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

1/2 Bund Basilikum 2 Stangel Oregano 2 Rinderfiletsteaks a 180 g
1 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen, Biirsten und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weichkochen. Toma-
ten am Strunkansatz einritzen, {iberbriihen, abziehen, entkernen und klein schneiden. Schalotte
und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch anschwitzen, mit Gin abloschen und die Tomatenstiicke zugeben. Mit einer Prise
Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen und zu einem dicken Ragout einkochen. Die Kartoffeln abschiit-
ten, etwas auskiihlen lassen, dann halbieren. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln
abstreifen und fein schneiden. Basilikum und Oregano abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter
abzupfen und grob schneiden. Die Filetsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten braten. Anschlielen im Ofen bei 50 Grad
10 Minuten ruhen lassen. Kartoffelhilften mit etwas Salz wiirzen, in einer Pfanne mit 2 EL
Oliventl rundum anbraten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die geruhten Steaks von beiden
Seiten je 1 Minuten nachbraten. Kurz vor dem Anrichten Rosmarin unter die Kartoffeln, die
restlichen Krauter unter die Tomatensauce mischen und abschmecken. Das Fleisch anrichten,
die Tomatensauce oben aufgeben und mit den Kartoffeln servieren.

Vincent Klink am 21. August 2014
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Rinder-Filet Teriyaki-Style mit glasiertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir den Gewiirzfond:

40 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 2 Stéangel Zitronengras

1 TL Szechuanpfeffer 120 ml Ketjap Manis 120 ml salzarme Sojasauce
120 ml Oystersauce

Fiir das Rinderfilet:

4 Rinderfilet-Medaillons a 150 g 1-2 Kartoffeln 200 g Frittierfett
Salz 1 Prise Paprikapulver 15 g Haselniisse
grobes Meersalz 1/2 Bund Sauerklee

Fiir den Kohlrabi:

2 EL Senfsaat, weif3 3 Sténgel glatte Petersilie 800 g Kohlrabi
2 Schalotten 2 EL Butter Meersalz, Pfeffer

Bereits am Vortag einen Gewdiirzsud herstellen. Dafiir Ingwer mit der Schale sehr fein schneiden.
Den Knoblauch schilen, vom Zitronengras die &uflern harten Hiillblatter entfernen und beides
sehr fein schneiden.

Den Szechuanpfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten, dann fein morsern und zusammen
mit Zitronengras, Ingwer, Knoblauch, Ketjap Manis, Sojasauce und Oystersauce in einen Topf
geben, einmal kurz aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und den Fond iiber Nacht ge-
kiihlt ziehen lassen. Dann den Gewdiirzfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und 65
Grad erhitzen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rindermedaillons in eine schmale
Auflaufform geben, den Gewiirzfond angieflen, alles mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 16 Minuten garen. In der Zwischenzeit fiir den Kohlrabi Senfsaat in einem Topf mit
reichlich Wasser blanchieren, dann auf einem Sieb abwaschen und gut abtropfen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Gemiiseabschnitte und die Schalen entsaften, anschliefend den Saft durch ein feines Sieb
passieren. Die Schalotten schilen und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Den
Kohlrabisaft und die Senfsaat zugeben und zu einer sédmigen Sauce einkochen. Den Kohlrabiwiir-
fel in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und direkt in die Kohlrabisauce
geben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Petersilie unter das Gemiise mi-
schen.

Die Kartoffel waschen und mit der Schale auf der Brotmaschine oder mit dem Kiichenhobel
sehr fein aufschneiden. Die Scheiben in kaltem Wasser gut durchwaschen, gut abtrocknen und
in einer Pfanne mit heiflem Frittierfett goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen, mit etwas Salz und gerduchertem Paprikapulver wiirzen. Haselniisse grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett grob rosten. Sauerklee abspiilen, trocken schiitteln und
die Bléattchen abzupfen.

Die Medaillons aus dem Ofen und der Form nehmen, abtropfen lassen und in einer sehr heiflen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz und kréftig anbraten. Mit etwas grobem Meersalz wiirzen.
Das Kohlrabiragout in einem Metallring auf den vorgewérmten Tellern anrichten. Das Rinderfi-
let aufsetzen.

Sauerklee, Kartoffelchips und Haselniisse iiber dem Gericht verteilen und servieren.

Michael Kempf am 29. Mai 2015
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Rinder-Filet, Portwein-Reduktion, Mais, Polenta, Popcorn

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

750 g Rinderfilet 2 Zehen Knoblauch 5 Zweige Thymian

5 Zweige Rosmarin 2 EL Rapsol Salz

Fiir die Portwein-Reduktion:

4 Schalotten 50 g Butter 100 ml trockener Rotwein
100 ml roter Portwein 500 ml Kalbsjus 10 ml alter Balsam-Essig
80 g kalte Butter 3 EL fliissiger Bliitenhonig 1 Lorbeerblatt
Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir den sautierten Mais:

2 vorgegarte Maiskolben 50 ml Gemiisefond Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

120 g Instant-Polenta 2 Eier 50 g geriebener Parmesan
250 ml Wasser 250 ml Milch, 3,520 ml Olivendl

2 EL Butter Muskatnuss Rapsol, Olivenol, Salz
Fiir das Chili-Popcorn:

30 g Popcornmais 2 EL Puderzucker Cayennepfeffer, Rapsol

Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Rinderfilet Knoblauch abziehen und Zehen andriicken. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trockenwedeln. Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und salzen. In einer Pfanne Ol
erhitzen und Rinderfilet von allen Seiten scharf anbraten. Knoblauch und Kréuter hinzufiigen.
Fleisch mit Krautern auf einen Backofenrost geben und bei 120 Grad circa 20 bis 30 Minuten
garen, bis eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht ist.

Fiir die Portwein-Schalotten-Reduktion Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter zerlassen,
Schalotten glasig anschwitzen, mit Rot- und Portwein abléschen, Lorbeer hinzufiigen und ein-
kochen lassen. Balsam-FEssig, Honig und Kalbsjus hinzugeben und reduzieren lassen. Mit Stérke
und kalter Butter binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Lorbeer entfer-
nen.

Fiir den sautieren Mais Maiskolben senkrecht aufstellen und Kérner mit dem Messer vom Strunk
schneiden, sodass die Korner noch zusammen halten. Butter erhitzen, Mais heif} sautieren. Ge-
miisefond angiefien, einkochen lassen, bis der Mais schon glasiert ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Polenta Wasser, Butter, Milch und Olivend¢l aufkochen, salzen und mit Muskatnuss wiir-
zen. Instant-Polenta einrithren und aufkochen. 15 Minuten kocheln lassen, vom Herd nehmen.
Eier und Parmesan unterrithren und Polenta auf ein mit Ol bestrichenes Blech streichen. Aus-
kiithlen lassen. Anschliefend in Rauten schneiden und in Olivendl anbraten.

Fiir das Popcorn Maiskérner und Ol in eine beschichtete Pfanne mit Deckel geben, aufpoppen
lassen und mit Puderzucker und Cayennepfeffer vermengen.

Rinderfilet mit Portwein-Schalotten-Reduktion, sautiertem Mais, Polenta und Chili-Popcorn auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 30. September 2016
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Rinder-Filet-Geschnetzeltes mit Bohnen, Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Bratkartoffeln:

700 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Rapsol
30 g Butter 50 g Speckwiirfel 2 EL gehackte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:
600 g griine Bohnen Salz
Fiir das Geschnetzelte:

600 g Rinderfilet 2 Zwiebeln 2 Thymianzweige
2 EL Rapsol 30 g Butter 150 ml Rotwein
150 ml Rinderbriihe Salz Pfeffer

Zunichst die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln. Rapsdol
in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin rundum goldbraun anbraten. Butter,
Zwiebel und Speckwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weiterbraten lassen, bis
alles schon goldbraun ist. Zuletzt die Petersilie unterrithren. Griine Bohnen putzen, waschen,
halbieren und in reichlich Salzwasser zwei bis drei Minuten kochen. Abgieflen und abtropfen
lassen. Fiir das Filetgeschnetzelte das Rinderfilet in Streifen schneiden. Rapsdl in einer Pfanne
erhitzen und die Filetstreifen kurz scharf darin anbraten. Herausheben und beiseite stellen.
Danach Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Thymian hacken. Butter in die Pfanne geben,
Zwiebeln und Thymian darin anschwitzen, mit Rotwein abloschen, kurz aufkochen lassen und
die Briihe angieflen. Simig einkochen lassen. Fleisch und Bohnen zugeben, unterriihren und alles
kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bratkartoffeln und das Filetgeschnetzelte auf Tellern
anrichten. Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Horst Lichter am 14. Februar 2015
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Rinder-Filet-Spitze mit Champagner-Senf-Rahm, Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Rinderfilet-Spitzen 125 ml Champagner 125 ml Gefliigelfond
100 g Sahne 2 TL Puderzucker 4 TL Speisestirke

1 TL Dijon-Senf 20 g kalte Butter 1 TL neutrales Pflanzenol
mildes Chilisalz Salz

Fiir den Griinkohl:

400 g Griinkohl 1 EL Walnusskerne, zerkleinert 1 Granatapfel

5 EL Gemiisefond 2 TL kalte Butter 1 Muskatnuss

mildes Chilisalz Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 1 EL Sahnemeerrettich
1 EL Butter 1 EL Ghee 1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Filetspitzen Puderzucker in einen Topf stduben, bei milder Hitze hell karamellisieren,
mit Champagner abléschen und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Fond angieflen und wieder auf
ein Drittel reduzieren lassen. Sahne unterriihren, erhitzen und mit in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestirke leicht binden. Butter und Senf mit dem Stabmixer unterrithren und mit einer Prise
Chilisalz und Salz abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und in circa einen Zentimeter breite Streifen schneiden. Kurz
vor dem Servieren eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und einen halben Teelsffel Ol
mit einem Pinsel darin verteilen. Filetspitzen darin rosa braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl von diesem feine Blatter abzupfen. Griinkohlblatter in einem Topf mit Salz-
wasser fiinf Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Griinkohl mit einem Teel6ffel Butter in einer Pfanne erhitzen, {ibrige Butter unterrithren und
mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Walniisse grob hacken, Granatapfel halbieren und
die Kerne mit der Klinge herausschlagen. Walniisse und Granatapfelkerne zugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Kartoffeln
abgieflen, heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Ghee und Milch in je einem Stieltopf erhitzen. Milch mit einem Kochloffel unter die gepressten
Kartoffeln rithren, Meerrettich und Butter untermischen. Ghee briunen und mit Salz und Mus-
katnuss zum Piiree geben.

Die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, in tiefen Tellern verteilen, Filetspitzen darauf anrich-
ten, Griinkohl und Piiree daneben setzen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Dezember 2016
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Rinder-Filet-Spitzen Stroganoff, gelbe, weile Bete

Fiir 4 Personen
Fiir die Filetspitzen:

500 g Rinderfilet 10 g Ingwer 4 EL Olivenol

Piment d‘ Espelette 1 Msp. Kardamom, gemahlen 1 gr. Knolle gelbe Bete
1 gr. Knolle weifle Bete Meersalz 15 ml weifler Balsamico
2 EL Zucker 100 g kleine Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1-2 Gewiirzgurken Pfeffer 200 ml Portwein

200 ml Kalbsjus 2 EL Butter 3 EL Sauerrahm

Fiir die Kartoffelsternchen:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 60 ml Milch

60 ml Wasser 35 g Butter 100 g Mehl

2 Eier Muskatnuss ca. 15 Mandelstifte

ca. 300 g Frittierfett

Das Fleisch in 1 cm starke und 4 cm lange Streifen schneiden. Ingwer schélen, fein schneiden, mit
2 EL Olivenol, Piment d‘ Espelette und Kardamon mischen, die Fleischstreifen damit marinie-
ren und 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.
Die Beten sorgfiltig unter flieBendem, kaltem Wasser abspiilen. Wurzelspitzen und Blattansétze
abschneiden. Die Beten in einen backofengeeigneten Schmortopf geben Balsamico, Zucker und
so viel Wasser hinzufiigen bis die Knollen bedeckt sind. Den Topf mit Alufolie abdecken und die
Beten ca. 45-60 Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen, dann im Fond abkiihlen lassen. Die
Pilze putzen. Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in 5 mm starke Spalten schneiden. Die Ge-
wiirzgurke in Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Bete-Knollen schéilen und horizontal in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit runden Ausstechformen mit Durchmesser von 3 cm Kreise aus den
Scheiben stechen. (Vom Fond etwas zum Erwérmen vor dem Anrichten zuriick behalten.) Fiir
die Kartoffelsternchen die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken. Milch, Wasser und Butter in einem Topf
zum Kochen bringen. Mehl langsam unterriithren, bis ein dicker Teig entsteht. Diesen in eine
Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Eier einzeln nach und nach unterriihren.
Die gepressten Kartoffeln zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille geben. Rinderfiletstreifen in einer
Pfanne kurz von allen Seiten anbraten und salzen. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Zwiebelspalten und Gurkenscheiben in der Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Portwein
abloschen und diesen um die Hélfte einkochen lassen. Dann Kalbsjus zugeben, zur Hilfte ein-
kochen. Die Sauce mit 1 EL Butter abbinden. Shiitakepilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bete-Scheiben in einer Pfanne mit 1 EL But-
ter und wenig Kochfond warm schwenken. Aus der Kartoffelmasse auf ein Backpapier Sternchen
aufspritzen, diese mit Mandelstiften garnieren und anschlieend die Sternchen in einem Topf mit
heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Fleischstreifen in die Sauce geben und abschme-
cken. Filetspitzen in die Mitte des Tellers geben mit Bete-Scheiben und Shiitakepilzen garnieren.
Zum Schluss Sauerrahm und Kartoffelsternchen zugeben.

Jorg Sackmann am 09. Dezember 2014
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Rinder-Filet-Steak im Schinken-Mantel auf Kohlrabi-Gemidiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Rinder-Filets:
2 Rinder-Filet-Steaks (4 150 g) 4 Sch Parma-Schinken scharfer Senf

Raps-Ol Pfeffer, Salz

Fiir den Kohlrabi:

1 Kohlrabi (800 g) 150 ml Gemiisefond 80 ml WeiBwein-Reduktion
70 g Schmand 50 g Butter 50 g Zucker

1 T1 Speisestérke Muskat, Pfeffer, Salz

Zum Anrichten:

glatte Petersilie Blatt-Salat

Den Backofen auf 100°C vorheizen.

Den Kohlrabi waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den bendtigten Gemiisefond stellt man leicht selbst her: Man koche die Kohlrabi-Schalen zusm-
men mit anderen Gemiise-Resten und achte darauf, dass am Ende wenig Fond entstanden ist.
Die Schinken-Scheiben léings falten, dass sie so breit wie die Steaks hoch sind. Sodann die
Schinken-Streifen einseiting mit Senf bestreichen. Jedes Steak mit zwei vorbereiteten Schinken-
Streifen umlegen und diese mit einem Zahn-Stocher fixieren.

In einer gusseisernen Pfanne wenig Raps-Ol so erhitzen, dass es raucht. Nun die vorbereiteten
Filets hineinlegen, eine Seite ca. 1,5 min. braten, wenden, die gebratene Seite mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, die zweite Seite ebenfalls 1,5 min. braten, wenden, wiirzen und fiir mindestens 20
min. auf den Rost im Backofen legen.

In einem breiten Topf die Butter schmelzen, die Kohlrabi-Wiirfel hinzugeben, andiinsten, Zucker
einstreuen, umrithren und karamelisieren. Sodann mit Gemiisefond und der Weiiwein-Reduktion
abloschen; ca. 15 min. kocheln lassen. Durch Kosten priift man, ob der Kohlrabi al dente ist.
Den Schmand hinzufiigen, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls n6tig, mit wenig kaltem Wasser etwas Speisestirke anriihren, um damit die Sofle zu binden.
Beim Anrichten auf das Kohlrabi-Gemiise grob gehackte Petersilie streuen, darauf das fertige
Steak setzen und den Teller-Rand mit einem marinierten Blatt-Salat belegen.

Tipp:

Das Kohlrabi-Gemiise ist nur ein Beispiel. Es eignet sich auch anderes Gemiise, wie z. B. M6h-
ren, Schwarzwurzeln, Ratatouille, Mischgemiise usw. Das Gemiise sollte so geschnitten sein, dass
moglichst die gesamte Sofle an ihm haftet.

NN am 19. Mai 2016
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Rinder-Filet

Fiir zwei Portionen

250 g Rinderfilet 1 Schote Paprika (rot) 1 Schote Paprika (gelb)
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 Zehe Knoblauch
Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Paprika putzen, schilen und die Kerngehduse entfernen. Anschliefend das Fruchtfleisch in
grobe Wiirfel oder Rauten schneiden. Die Thymianbldttchen und die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen, die Knoblauchzehe schélen und in feine Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Paprikastiicke hineingeben und durchschwen-
ken. Den Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch zugeben, mit anschwenken, bis die Ros-
marinnadeln knusprig werden, vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rinderfilet in diinne Tranchen schneiden, mit einer Prise Salz wiirzen und in einer sehr
heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten rosten. (So kann das Fleisch aufien Roststoffe entwi-
ckeln, bleibt in der Mitte aber schén rosa und saftig.)

Anschliefend die Rinderfilet-Tranchen zusammen mit dem Paprikagemiise anrichten und mit
einer Prise Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2015
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Rinder-6Gulasch mit Stupperle

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

800 g Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1 EL Butterschmalz 3 EL edelsiifles Paprikapulver 1 TL getrockneter Majoran
1/2 TL getrockneter Thymian 1/2 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Weifiweinessig

100 ml Wasser Salz Pfeffer

Fiir die Stupperle:

1,5 kg Kartoffeln, mehlig Salz 100 g Mehl

100 g Speisestérke 50 g Hartweizengrief3 2 Eier

1 Prise Muskatnuss

Fiir das Gulasch die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen ebenfalls
schélen und fein hacken.

Das Rindfleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Schweineschmalz in einem Briter erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und
unter gelegentlichen Riithren goldgelb anbraten, bis sie weich werden.

Das Paprikapulver, den Majoran, den Thymian und den Kiimmel zugeben und kurz verriihren.
Dann mit dem Weilweinessig und dem Wasser abléschen. Alles mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch zugeben und vermengen. Es soll nicht angebraten werden. Den Bréter mit einem
Deckel verschlieflen und das Fleisch ca. 2 Stunden bei milder Hitze ganz leise kocheln lassen. Je
nach Bedarf zwischendurch etwas Wasser nachgiefen.

Sobald das Fleisch zart ist, das Gulasch nochmals mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer ab-
schmecken.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Anschlielend schélen und abkiihlen lassen.

Dann die Kartoffeln stampfen. Zu den gestampften Kartoffeln Mehl, Speisestiarke, Grief, Eier,
etwas Salz und geriebene Muskatnuss geben und gut vermischen. Falls die Masse noch nicht
formbar ist, zusétzlich noch etwas mehr Mehl hinzugegeben.

Den Kartoffelteig zu einer 6 c¢cm dicken Rolle formen. Die Rolle in ca. 4 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese leicht auf der Arbeitsfliche andriicken und mit Mehl bestdubt in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Wéhrend die Stupperle garen, ab und zu leicht umriihren.
Die gegarten Stupperle abtropfen.

Die Stupperle mit dem Gulasch auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 11. Oktober 2017
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Rinder-Kotelett mit Schalotten-Estragonconfit

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rinderkotelett Knoblauch Ingwerscheibe
Orangenzeste 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
Rapsol Salz Fleur de Sel

Fiir das Schalottenconfit:

5 Schalotten 1 4 Knoblauchzehen FEtwas Butter

Etwas Rinderfond Etwas Sherry-Essig Etwas Estragon-Essig
Etwas Pflanzendl 1EL grobkérniger Senf 4 Bund Estragon

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Zucker

Salz, Pfeffer
Fiir das Panko:

50 g Panko 1 EL Butter Thymian

Salz

Fiir den Salat:

1 Stiick Sucuk 4 Bund Friihlingslauch 4 rote Peperoni (mittelscharf)
50 g gekochte Maiskorner 3 Ananas 4 griiner Apfel

1 Limette Etwas Mirin FEtwas Weilweinessig

Etwas Erdnussol Etwas braunen Zucker

Das Fleisch grob klopfen und von allen Seiten salzen, in Rapsol scharf anbraten und in einem
vorgeheizten Ofen bei 120° Grad (Umluft) circa 40 Minuten garen (soll es schneller gehen, das
Fleisch fiir die Hélfte der Zeit im Ofen bei 160 bis 180° Grad garen).

Fiir das Schalottenconfit den Estragon fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch sché-
len, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasig anschwitzen. Das Lorbeerblatt und
den Thymianzweig dazugeben, mit etwas Sherryund Estragon-Essig abloschen und einreduzie-
ren lassen. AnschlieBend eine Prise Zucker, etwas Butter und Ol unterrithren. Den Rinderfond
dazugeben und erneut reduzieren lassen bis eine sdmige Konsistenz entstanden ist. Den Estragon
und den Senf dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat die Ananas schiilen und in Wiirfel schneiden. Den halben Apfel ebenfalls schi-
len und in feine Streifen schneiden. AnschlieBend den Mais, die Ananas und den Apfel in eine
Schiissel geben. Den Friihlingslauch putzen und waschen. Etwas Peperoni und den Friihlings-
lauch fein schneiden und dazugeben. Mit Salz, braunem Zucker, Limettensaft, Erdnussol und
Mirin abschmecken.

Anschlieflend die Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Ein Teil des Schalottenconfits auf dem Fleisch verteilen. Das
Fleisch in die Pfanne zum Sucuk geben und nachbraten (in heifler aufgeschdumter Butter). Au-
Berdem etwas Thymian, Rosmarin, Knoblauch, eine Ingwerscheibe und eine Orangenzeste mit in
die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Das Panko in einer extra Pfanne zusammen
mit Thymian und etwas Salz in einem Essloffel Butter anrésten. Anschlieflend das Panko iiber
das Schalottenconfit auf dem Fleisch geben.

Zum Anrichten den Maissalat auf zwei Teller geben. Auf dem Maissalat ein paar Scheiben ange-
bratene Sucuk verteilen. Darauf das in Scheiben geschnittene Fleisch geben und zusammen mit
einem extra Klecks Schalottenconfit servieren. Zum

Ali Giing6érmiis am 23. April 2015
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Rinder-Lende, Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderlende:

200 g Rinderlende Olivenol mildes Chilisalz, Pfeffer
Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

1 Karotte 100 g Babyspinat 4 Bund Basilikum

Fiir die Knoblauch-Sauce:

1 kleine gegarte Kartoffel 4 Zehen Knoblauch 1 Ei

150 ml Sonnenblumenél Salz

Fiir die Safran-Mariande:

10 Safranféden 3 EL Gemiisefond 1 Limette (Saft, Abrieb)

mildes Chilisalz

Fiir die Rinderlende:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Eine Pfanne auf mitt-
lerer Temperatur erhitzen, Pfanne mit Ol einstreichen und Fleisch scharf anbraten. Vom Herd
nehmen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Mit Olivendl betraufeln.

Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

Die Spinatblatter waschen und trocken tupfen. Karotte schélen und in Scheiben schneiden. Ba-
silikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Spinat, Karotte und Basilikum in einer Schiissel
vorsichtig vermengen.

Fiir die Knoblauch-Sauce:

Den Knoblauch abziehen und reiben. Eiweifl vom Eigelb trennen.

Knoblauch mit Eiweifl und der Kartoffel in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Ol erst tropf-
chenweise und dann in einem diinnen Strahl hinzugeben, bis die Sauce eine mayonnaisenartige
Konsistenz annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Safran-Mariande:

Den Gemiisefond erwédrmen und Safranfiden darin einweichen.

Limetteschale abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Aromatisierten Fond mit 2
EL Knoblauch-Sauce, 2 TL Limettensaft und 1 TL Limettenabrieb vermengen. Mit Chilisalz
abschmecken. Die Marinade iiber den Salat geben und vorsichtig durchmischen.

Den Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade auf Tellern anrichten, Rinderlende anlegen und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. August 2017
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Rinder-Lende, Zatarkruste, Safran-Karotten, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderlende:

2 Rinderlendensteak 3 TL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Zatarkruste:

1 Zehe Knoblauch 35 g Toastbrot 60 g weiche Butter

1 TL scharfer Senf 1 TL Zatar 1 Bund glatte Petersilie
3 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Sauce:
1 kleine gegarte Kartoffel 4 Zehen Knoblauch 1 Ei

150 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Safrankarotten:

250 g Karotten 10 Safranfiden 80 ml Gemiisefond
1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir den Spinat-Salat:

100 g Babyspinat 1 Limette (Schale) 1 Zitrone (Saft)

1 Zehe Knoblauch 0,3 cm Knolle Ingwer 2 TL Olivenol

mildes Chilisalz

Fiir die Rinderlende: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Rinderlendensteaks bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Hausnehmen, auf
das Ofengitter legen und 15-20 Minuten saftig durchziehen lassen. Fleischstiicke herausnehmen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf Grillfunktion umstellen.

Fiir die Zatarkruste: Das Toastbrot in einer Moulinette zu Broseln mixen. Butter schaumig
rithren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben. Knoblauch ab-
ziehen, halbieren und eine Hilfte feinreiben. Senf, Zatar, 1 TL Petersilie, 1 TL Parmesan und
Knoblauch unter die Butter rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Brosel untermengen. Die
Zatar-Butter auf Steaks verteilen und Fleisch fiir 3-4 Minuten im unteren Drittel des Backofens
fertig garen.

Fiir die Knoblauch-Sauce: Den Knoblauch abziehen und reiben. Eiweil vom Eigelb trennen.
Knoblauch mit Eiweifl und der Kartoffel in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Ol erst tropf-
chenweise und dann in einem diinnen Strahl hinzugeben, bis die Sauce eine mayonnaisen-artige
Konsistenz annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Safrankarotten: Die Safranfdden in 2 EL Gemiisefond einweichen. Karotten schélen, in
schmale Stifte schneiden. Restlichen Gemiisefond in einem Topf erhitzen, Karotten-Stifte hinzu-
geben und mit einem Backpapier bedeckt ca. 10 Minuten bissfest diinsten lassen. Die Fliissigkeit
darf in der Zeit fast vollstindig verkocht sein. Eingeweichten Safran untermengen, Butter un-
territhren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Spinat-Salat: Den Spinat verlesen, abbrausen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen.
Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Ingwer, Knoblauch und Spinat in eine tiefe Pfanne
geben und 1 Minute garen lassen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Limetten-
schale abreiben. Spinat in eine Schiissel geben, mit Olivendl, Zitronensaft und Limettenschale
abschmecken und Chilisalz wiirzen. Die Rinderlendensteaks mit Safrankarotten und lauwarmen
Spinat-Salat auf Tellern anrichten, Knoblauch-Sauce herumgeben und servieren.

Alfons Schuhbeck am 18. August 2017
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Rinder-Riicken mit Kohlrabi-Strudel und Baumpilzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Rinderriicken:

400 g Roastbeef 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi-Strudel:

1 Kohlrabi, a 300 g 2 Schalotten 2 Blétter Strudelteig

1 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss 1 Limette

100 ml Sahne Butter Butter

Salz

Fiir die Baumpilze:

200 g Shiitake 1 Schalotte 1 EL Chicken-Chilisauce

Sesamol, Salz, Pfeffer
Fiir die Krauterbutter:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 3 Bund Estragon
% Bund Thymian 1 Bund Schnittlauch 3 Bund Kerbel

5 g Petersilie 1 TL Currypulver 3 TL Paprika
100 g Butter, weich 1 EL Worcestersauce 50 ml Weinbrand

Salz, Pfeffer

Finen Backofen auf 80 Grad Heilluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef salzen und in einer Pfanne mit dem heiflen Olivensl von
allen Seiten scharf anbraten. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer wiirzen und mit dem Knoblauch und dem Rosmarin be-
legen. Das Fleisch bei 180 Grad in den Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 57
Grad garen. Die Butter fiir den Kohlrabi-Strudel zerlassen und in eine kleine Schiissel geben.
Den Strudelteil ausbreiten, mit der fliisssigen Butter bestreichen und iibereinander schichten. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den Kohlrabi schélen und in feine Streifen schneiden. Erst
die Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, anschliefend den Kohlrabi dazugeben.
Mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer wiirzen, die Sahne dazugeben und den Kohlrabi darin weich
diinsten. Die Sahne sollte am Ende der Garzeit fast vollstandig reduziert sein. Den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden und spéter iiber die abgekiihlte Kohlrabi-Masse geben. Den Kohlrabi
auf dem Strudelteig verteilen, diesen eindrehen, mit Butter bestreichen und fiir zehn Minuten
bei 80 Grad in den Ofen geben. Die Butter fiir die Kréduterbutter mit dem Mixer schaumig
schlagen. Den Estragon, den Thymian, den Schnittlauch und den Kerbel fein hacken und unter
die Butter mischen. Die Petersilie, das Paprika- und das Currypulver unter mischen. Den Knob-
lauch abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken. Zusammen mit dem Weinbrand und
der Worcestersauce in die Butter geben. Die Limette aufschneiden und den Saft herauspressen.
Je nach Geschmack zur Krauterbutter geben. Das Sesamdl fiir die Pilze in eine Pfanne geben
und erhitzen. Die Shiitake putzen und von den Enden der Stile befreien. Anschlielend die Pilze
in dem Sesamdl anbraten. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und in die Pfanne geben. Mit Salz,
Pfeffer und einem Essloffel Chicken-Chilisauce wiirzen. Den rosa gebratenen Rinderriicken mit
Kohlrabi-Strudel, Baumpilzen und Kréuterbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. September 2014
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Rinder-Riicken-Streifen mit Salatmix und Balsamico

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

4 Stiicke Rinderriicken a 150 g Salz, Pfeffer 1 Stiick Ingwer (ca. 6 cm)
1 Bio-Zitrone 40 g Butter

Fiir das Dressing:

45 ml Balsamico-Essig 50 ml Olivenol 50 ml Mineralwasser

1 TL Senf 1-2 EL Rohrzucker Salz

120 g Blattsalat-Mischung

Die Fleischstiicke in je 5 Scheiben schneiden, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Fleischscheiben
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ingwer schiilen und fein hacken. Zitrone heil waschen, trockenreiben und die Schale fein abrei-
ben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleischscheiben darin von beiden Seiten anbraten. 5 g Ingwer
zugeben und mit braten. Hélfte Zitronenschale zugeben und unterschwenken

Fiir das Dressing iibrige Zitronenschale, Balsamico, Ol, Mineralwasser, Senf, Rohrzucker und
etwas Salz griindlich zu einer Vinaigrette verquirlen.

Salate, bzw. Wiesenkriuter verlesen, abbrausen und trocken schleudern. Salat auf 4 Teller ver-
teilen, dann die Rinderriickenscheiben dazu legen und das Dressing iiber den Salat traufeln.

Simon Tress am 12. September 2016

Rinder-Ragout in Tomaten-SoBe mit Pasta

Fiir 4 Portionen

1200 g Rindfleisch 4 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt 400 ml Weiflwein 100 ml Sherry

2 Dosen gehackte Tomaten 300 g Doppelrahmfrischkéise 2 EL Milch

175 g Tomatenmark 1 Glas Rinderfond 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 500 g Pasta

Fleisch (Rindfleisch, Schulter) in Wiirfel schneiden. Ein bisschen Fett kann an dem Fleisch blei-
ben, dann trocknet es beim Anbraten nicht aus. Das Fleisch in sehr heiflem Olivendl scharf
anbraten. Beim Anbraten des Fleisches entsteht Wasser, sogenannter Fleischsaft. Diesen Fleisch-
saft etwas einkochen lassen, um dem Ragout ein kriftiges Aroma zu verleihen.

Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden. Den Knoblauch ebenfalls in feine Scheiben
schneiden. Beides in einem separaten Topf anschwitzen. Das Fleisch, ohne den gelassenen Fleisch-
saft, zu den angeschwitzten Zwiebeln und dem Knoblauch geben. Tomatenmark und Lorbeer
hinzugeben und alles miteinander vermengen, bis das Tomatenmark das Fleisch gleichméfig be-
netzt.

Diese Masse dann mit Weilwein und etwas Sherry abloschen. Anschlieend die gehackten To-
maten dazu geben und alles miteinander vermengen. Zum Schluss den Rinderfond und den
Fleischsaft, der vom Anbraten des Fleisches iibrig geblieben ist, dazu geben. Das Ragout leicht
vor sich hin kécheln lassen.

Das Nudelwasser salzen und eine geviertelte Zwiebel hinzugeben. Die Nudeln ’al dente’ kochen
und mit dem Ragout servieren.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Rinder-Ragout mit Gewiirzen und Kartoffel-Kl5B8chen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kl6f3chen:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 80 g Butter

120 g Speisestérke 4 Figelbe 1 Prise Muskatnuss
Mehl 3 Schwarzwurzeln 1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Fiir das Ragout:

600 g Zwiebeln 1 kg Rindfleisch 3 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer 2 EL Tomatenmark

1 Stiick Sternanis 3 Zimtstange 1 TL gemahlener Piment
100 ml Rotwein 80 ml Johannisbeersaft 150 ml Bratenfond

Fiir die Kl68chen die Kartoffeln bereits am Vortag in Salzwasser gar kochen. Anschlielend sché-
len und abkiihlen lassen.

Fiir das Ragout die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden.

Das Rindfleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Schmortopf die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Schmortopf von allen Seiten anbraten, dann aus dem Topf nehmen.

Im Schmortopf restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln zugeben und unter gelegentli-
chem Riihren goldgelb anbraten.

Tomatenmark zugeben und mit anbraten. Sternanis, die Zimtstange und Piment untermischen
und mit Rotwein und Johannisbeersaft abloschen. Das Fleisch wieder zugeben und den Braten-
fond angieflen. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen das Ragout 1,5 - 2 Stunden schmoren.

Sobald das Fleisch zart ist, das Ragout nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit fiir die Kloichen die Hilfte der Butter in einem Topf schmelzen und leicht
braunen.

In einem Topf 2 1 Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die gegarten und geschilten Kartoffeln durch eine Presse driicken, die fliissige Butter, Speise-
starke und Eigelbe, etwas Salz und geriebene Muskatnuss zugeben und gut vermischen. Falls die
Masse noch nicht formbar ist, zusétzlich noch etwas Mehl hinzugegeben.

Den Kartoffelteig zu einer 6 cm dicken Rolle formen. Die Rolle in ca. 4 cm dicke Scheiben schnei-
den und diese zu KloBchen formen.

Die Klo83chen in siedendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen, ab und zu vorsichtig umriihren.
Die gegarten Klofichen aus dem Topf heben und abtropfen lassen.

Schwarzwurzeln putzen, unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Salzwasser in einem Topf
aufkochen, die Schwarzwurzeln darin ca. 5 Minuten kochen. Abtropfen lassen und schrig in
Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ubrige Butter in zwei Pfannen erhitzen. Jeweils die Schwarzwurzelstreifen bzw. KléBchen darin
schwenken. Schwarzwurzeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hilfte der Petersilie untermi-
schen. Restliche Petersilie unter die Kl6chen mischen.

Das Ragout, Schwarzwurzeln und Klof3chen auf Tellern anrichten und servieren.

Tarik Rose am 15. Dezember 2017
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Rinder-Ragout mit Kirschreis

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch Salz Kurkuma

2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe
300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

3 Stéangel Zwiebellauch 300 g Sauerkirschen 100 g Zucker

100 ml Wasser Pfeffer 2 rote Zwiebeln

30 g Mandelstifte 20 g Pistazien, grob gehackt

Fiir das Ragout das Fleisch in Wiirfel von ca. 1,5 cm Kantenldnge schneiden und mit Salz und
Kurkuma wiirzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einer Schmorpfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum
anbraten, bis sie leicht gebriaunt sind.

Dann die Zwiebeln zugeben und kurz mit braten.

Die Hilfte der Briihe angieflen und das Fleisch zugedeckt ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei
immer wieder umriihren und falls nétig etwas Briithe zugeben. Wichtig ist, dass das Fleisch wah-
rend des Schmorens nicht vollstdndig mit Briihe bedeckt ist, sondern immer nur ca. 1 cm hoch
Fliissigkeit im Topf ist.

In der Zwischenzeit fiir den Kirschreis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen
bringen, Salz (ca. 1 EL) zugeben. Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und
braucht viel Platz

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30 Minuten) ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und den weiflen von dem griinen Teil
trennen und separat voneinander sehr fein hacken.

Die Sauerkirschen mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen, mit Pfeffer
wirzen.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.
Kirschen, Mandeln, Pistazien, griinen Anteil vom Zwiebellauch zusammen mit den gediinsteten
roten Zwiebeln zum Reis geben und noch kurz zusammen dédmpfen.

Wenn das Fleisch weich geschmort ist, den Deckel abnehmen und noch evtl. vorhandene Fliis-
sigkeit im Topf kurz einkochen. Den weiflen Teil vom Zwiebellauch zugeben und das Ragout
abschmecken.

Das Ragout wird zum Reis serviert oder locker untergemischt.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2017
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Rinder-Ragout mit Staudensellerie, Koriander und Minze

Fiir 2 Personen

500 g Rindfleisch Kreuzkiimmel Korianderkorner
Salz Curcuma mildes Paprikapulver
2 EL Ol 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe

4 1 Rinderbrithe 1 Staude Sellerie 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze % Bund Koriander 1-2 EL Butterschmalz
1 Msp. Safran 1 TL Tomatenmark

Das Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel (ca. 2 cm grofl) schneiden. Kreuzkiimmel
und Koriander morsern. Das Fleisch mit Salz, Kreuzkiimmel, Koriander und Paprikapulver wiir-
zen. Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise leicht gebréunt anbraten.
Zwiebel und Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und
mitbraten, bis die Zwiebel weich ist. Knoblauch untermischen.

Etwa % der Briihe angiefilen. Das Ragout zugedeckt ca. 30 Minuten sacht weich schmoren. Zwi-
schendurch 6fter durchrithren und, falls nétig, nach und nach Briihe zugeben.

Inzwischen vom Staudensellerie die &ufleren, groberen Stangen entfernen. Zarte Stangen putzen,
waschen, abtropfen lassen und in ca. 1,5 cm lange Stiicke schneiden.

Selleriebléttchen beiseite legen. Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen von den Stengeln zupfen. Selleriegriin, Koriander, Minze und Petersilie hacken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Staudensellerie darin anbraten, salzen. Sellerie ca. 5
Minuten bei kleiner Hitze braten. Gehackte Krduter und Safran zugeben, umriihren und weitere
1-2 Minuten kocheln lassen.

Sobald das Fleisch weich ist, Tomatenmark und iibrige Briithe zugeben, kurz kécheln lassen.
Gemiise-Krautermischung zugeben. Alles einige weitere Minuten bei schwacher Hitze sacht ko-
cheln lassen. Nochmals mit Salz abschmecken. Dazu passt auf persische Art gegarter Reis.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juni 2016
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Rinder-Roulade mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Rouladen vom Rind Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck, diinn 4 Essiggurken 350 g Rostgemiise

2 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

1 EL Mehl 500 ml brauner Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner evtl. 1 TL Speisestérke
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln 4 EL Butterschmalz Salz

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils 2
Speckscheiben der Linge nach darauf legen. Die Gurken ldngs in Scheiben schneiden und auf den
Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem Holzspief3
feststecken.

Das Rostgemiise putzen, evtl. schilen und in Wiirfel schneiden. Das Ol in einer tiefen Pfanne
oder einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten goldbraun anbraten, her-
ausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter stéindigem Riihren anbraten, bis es
leicht Farbe angenommen hat.

Das Tomatenmark zugeben. Mit 75 ml Wein abloschen und diesen komplett einkochen lassen.
Dann mit dem restlichen Wein abléschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl be-
stduben und unterrithren. Dann den Fond hinzugieflen.

Lorbeerblatt, geschélte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles einmal aufkochen, dann
die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zugedeckt bei geringer Hitze auf
dem Herd die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln kochen, schilen, auskiihlen lassen.

Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne, noch besser wire eine
Eisenpfanne, Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun schwenken (bei
zu langem Bréunen werden die Bratkartoffeln trocken und hart). Mit Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen, die Sauce passieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stirke binden, dafiir die Stirke mit 1 EL Wasser verriihren
und mit der Sauce aufkochen.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu die Bratkartoffeln reichen.

Otto Koch am 10. November 2016
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Rinder-Roulade mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Porree 30 g getr. Ol-Tomaten 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivensl 1 Zweig Rosmarin
2 Rinderschnitzel & 160 g Pfeffer 1 EL scharfer Senf
4 Scheiben griiner Speck  Salz 2 EL Butterschmalz
200 ml Rotwein 200 ml Fleischbriihe 1 TL Mehlbutter
500 g Kartoffeln, mehlig 200 ml Milch 3 EL braune Butter
1 Prise Muskat 30 g Sahne, geschlagen

Zwiebel schilen und wiirfeln, Sellerie, Karotte und Porree waschen, putzen und grob wiirfeln.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Rosmarin fein hacken und untermischen. Die Fleisch-
scheiben zwischen einem Gefrierbeutel so diinn wie moglich plattieren (2 mm), mit Pfeffer wiirzen
und auf einer Seite diinn mit Senf bestreichen. Speckscheiben und die angeschwitzten Schalotten
darauf geben. Fest aufrollen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten rundum anbraten, Zwiebel, Gemiisewiirfel und getrocknete Tomaten
zugeben und anrdsten. Mit etwas Rotwein abloschen, diesen einkochen lassen, dann restlichen
Wein und etwas Briihe zugeben, sodass der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt
ist. Bei geringer Hitze mit Deckel die Rouladen ca. 1 Stunde schmoren, dabei immer wieder mit
etwas Brithe abloschen.Die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren oder
mit dem Mixstab fein piirieren. Zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen, der Linge nach halbieren
und in Salzwasser weich kochen. Griindlich abschiitten und auf dem Herd bei kleiner Flamme
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Wenn
sie dabei verfallen so macht das nichts. Die Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse in einen heif3
vorgewarmten Topf driicken. Kochend heifle Milch darauf geben, dass ein lockerer nicht zu nasser
Brei entsteht. Anschlieend durch ein feines Sieb streichen, mit Folie abdecken und warm stel-
len. Die Butter in einem kleinen Topf braunen. Auf kleinem Feuer, das Piiree anwidrmen und die
braune Butter darunter geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Vor dem Anrichten
die Schlagsahne unterheben.

Vincent Klink am 08. Januar 2015
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Rinder-Roulade mit Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 60 g Karotte 60 g Staudensellerie
60 g Petersilienwurzel 2 Schalotten 1 EL Olivensl

1 Zweig Rosmarin 4 Rinderschnitzel (& 160 g) 2 EL scharfer Senf
4 Scheiben griiner Speck, diinn 4 Scheiben Parmaschinken, diinn = Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 200 ml Rotwein 250 ml Fleischbriihe
800 g Kartoffeln, mehlig Muskat ca. 200 ml Milch

30 g gebraunte Butter ca. 1 TL Mehlbutter

Zwiebel schilen, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel waschen, putzen und grob wiirfeln. Scha-
lotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Rosmarin fein
hacken und untermischen.

Die Fleischscheiben zwischen einer Gefrierbeutel so diinn wie mdoglich plattieren, mit Pfeffer
wiirzen und auf einer Seite diinn mit Senf bestreichen. Griiner Speck, Parmaschinken und die
angeschwitzten Schalotten darauf geben. Fest aufrollen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten rundum anbraten, Zwiebel und
Gemiisewiirfel zugeben und andiinsten. Mit etwas Rotwein abloschen, diesen einkochen lassen,
dann restlichen Wein und etwas Briihe zugeben, sodass der Topfboden mit einem Zentimeter
Fliissigkeit bedeckt ist. Bei geringer Hitze mit Deckel die Rouladen ca. 1 Stunde schmoren, dabei
immer wieder mit etwas Brithe abloschen.

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser gut weich kochen.

Die Kartoffeln abschiitten, den Topf mit den abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den Herd
stellen. Den Topf mit Inhalt solange gut durchschiitteln bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich
viel weifler Kartoffelflaum gebildet hat. Die Milch separat zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach dazu geben und mit dem Schneebesen
alles verrithren. Gebriunte Butter unterarbeiten und evtl. mit Salz nachwiirzen, sowie mit einer
Prise Muskat vollenden.

Die Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem Mixstab fein
piirieren. Zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rouladen mit der Sauce anrichten und das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Vincent Klink am 22. Oktober 2015
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Rinder-Roulade mit Zwiebel-Kartoffeln und Jdgerkraut

Fiir 4 Portionen
2 grofle Rinderrouladen 100 g durchw. Speck 2 gewdlirfelte Zwiebeln

2 TL Scharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 TL Nelken 1 TL Pimentkorner
1 TL Pfefferkorner 1 Blatt Lorbeer 30 g Butterschmalz
1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch 1 kleine Gelberiibe
1 Knolle Sellerie 2 EL Tomatenmark 125 ml Rotwein
125 ml Portwein 750 ml Gemiisebriihe

Die Gewlirzgurken in kleine Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Roula-
den von beiden Seiten pfeffern und salzen. Jede Roulade mit einem EL Senf bestreichen. Auf den
Rouladen die Bacon-Scheiben, Gurkenwiirfel und Zwiebelringe verteilen, die Rouladen aufrollen
und mit einem Zahnstocher feststecken.

Einen Briter mit Ol erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten scharf anbraten. In der
Zwischenzeit die restliche Zwiebel, Mdhren und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Die Roula-
den aus dem Bréter nehmen.

Im Briiter die Gemiisewiirfel rosten, Tomatenmark und Gewiirze (Nelken, Pimentkorner, Pfef-
ferkorner und Lorbeerblatt) zufiigen und gut résten. Der Bréaterboden darf ruhig dunkel werden.
Mit dem Wein abléschen und das éingebranntemmit dem Kochloffel vorsichtig 16sen. Nochmals
die Fliissigkeit ganz einkochen lassen und mit ein wenig Briihe auffiillen. Nochmals einkochen
lassen, dann die restliche Briihe zugeben, Rouladen auf das Gemiise geben. Die Rouladen sollten
mit der Fliissigkeit fast ganz bedeckt sein.

Kurz aufkochen lassen und dann bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel eine Stun-
de schmoren lassen. Danach den Deckel einen Spalt 6ffnen und die Rouladen eine weitere Stunde
schmoren lassen. Die Rouladen wéihrend der gesamten Schmorzeit zweimal wenden. Die Roula-
den entnehmen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen. Sofle eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Geschmack binden.

Frank Rosin am 21. Juli 2014
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Rinder-Roulade

Fiir 4 Personen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

60 g Butter 3 TL Kapern 2 EL Rosinen

Salz Pfeffer 4 Rinderlendensteaks a ca. 180 g
2 TL scharfer Senf 100 g Lauch 1 Zwiebel

100 g Knollensellerie 2 Mohren 2 EL Rapsol

200 ml Rinderfond 200 ml Wasser 250 ml trockener Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 EL Honig

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, abtrock-
nen und die Schale abreiben. Knoblauch schélen und ebenfalls fein reiben.

1/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die gehackte Petersilie mit den Kapern, der
Zitronenschale, Knoblauch und den Rosinen andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils etwas vom Petersilien-
Rosinen-Mix geben. Die Fleischscheiben von der Léngsseite her aufrollen und mit Kiichenfaden
verschniiren.

Den Lauch waschen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel, Sellerie und Mohren schélen und
alles in kleine Stiickchen schneiden.

In einem Schmortopf oder Briter das Rapsol erhitzen und darin die Rouladen von allen Seiten
braun anbraten, dann wieder herausnehmen.

Anschlielend das Gemiise im Schmortopf unter stdndigem Riihren anbraten, bis es leicht Farbe
angenommen hat.

Die Rouladen zuriick in den Topf legen, mit Rinderfond, Wasser und Rotwein aufgieffen. Ein
Lorbeerblatt dazugeben. Zugedeckt bei geringer Hitze auf dem Herd die Rouladen ca. 2,5 Stun-
den weich schmoren.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen. Die Sauce durch ein Sieb geben und
mit dem Honig in einem Topf auf die H&lfte einkochen. Die restliche kalte Butter einrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut Rosmarinkartoffeln.

Theresa Baumgértner am 02. Oktober 2017
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Rinder-Schweine-Gulasch mit Sauerkraut

Fiir 6 Portionen

500 g Rindfleisch 500 g Schweinefleisch 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 rote Paprika 5 Stangel Thymian

2 Lorbeerblétter Wacholderbeeren Salz, Pfeffer, Zucks

1 kleiner Apfel 300 g mildes Wein-Sauerkraut 500 g gehackte Tomaten
500 ml Fleisch-Brithe 2 EL Olivenol 2 EL Butter

Erhitzen Sie das Olivendl in einem groflen Topf mit dickem Boden. Braten Sie die Gulaschstiicke
darin kréftig von allen Seiten bei grofler Hitze scharf an. Sie sollen kross werden.

Waschen und entkernen Sie wihrenddessen die Paprika. Schilen Sie Zwiebeln, Knoblauchzehen
und den Apfel. Schneiden Sie alles klein.

Geben Sie das angebratene Fleisch in eine grofie Schale und stellen Sie diese kurz beiseite. Set-
zen Sie den grofien Fleischtopf wieder auf den Herd und schwitzen Sie darin bei kleiner Hitze
das kleingeschnittene Gemiise und den Apfel an. Geben Sie die Butter dazu, wiirzen Sie mit
Pfeffer, Salz, Zucker. Geben Sie nach fiinf bis zehn Minuten das angebratene Fleisch dazu und
vermengen Sie alles gut.

Das Sauerkraut zum Fleisch und Gemiise geben - ebenso Thymian, Wacholderbeeren und Lor-
beerbldtter. Loschen Sie das Ganze mit den gehackten Tomaten und der Briihe ab. Riihren Sie
alles kraftig um. Lassen Sie das Gulasch eine Stunde, besser noch eineinhalb oder zwei Stunden
lang leise kocheln. Gute Beilagen sind Kartoffelpiiree, Salzkartoffeln oder Klofe.

Tipps:

Braten Sie das Fleisch am besten in zwei oder mehreren Portionen an. Wenn viel Fleisch auf
einmal im Topf liegt, kann zu viel Wasser austreten. Das Fleisch kocht dann, statt zu braten,
wird zéh statt kross.

Probieren Sie das Sauerkraut, bevor Sie es in den Topf geben. Es sollte nicht zu sauer sein. Falls
es das ist: in ein Sieb schiitten und mit Wasser durchspiilen.

Servieren Sie das Gulasch mit einem Klecks Creme fraiche oder saurer Sahne.

Gulasch lésst sich prima vorkochen - schén durchgezogen gewinnt es sogar noch an Geschmack.
Kochen Sie auf Vorrat - zum Beispiel die doppelte Menge. Die eine Hélfte gleich genielen, die
andere einfrieren.

test November 2016
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Rinder-Steak mit Butter-Mdohrchen und Schupfnudeln

Fiir vier Portionen

Fiir das Rindersteak:

4 Rindersteaks, a 300 g 2 EL Olivenol 2 EL zimmerwarme Butter
2 EL gerostete Zwiebeln 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Mohrchen:

1 Bund Mdohren 1 TL Zucker 30 g Butter
100 ml Gemiisebriihe 400 g Schupfnudeln 20 g Butter
Muskatnuss, Salz Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zunéchst die Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten zwei Minuten anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech geben. Danach Butter mit Rostzwiebeln,
Semmelbroseln, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Die Masse auf die Steaks streichen und im
Backofen zehn Minuten gratinieren. Fiir die Buttermdhrchen die M6éhren waschen, schélen und
in Scheiben schneiden. Etwas Butter und Zucker in einem Topf leicht karamellisieren und die
Mohren darin anschwitzen. Mit Gemiisebrithe abldoschen, salzen und weich garen. Die restliche
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schupfnudeln darin goldbraun und knusprig braten.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Zum Anrichten die Méhren mit den Schupfnudeln auf Tellern
verteilen. Die Rindersteaks darauf geben und mit frischer Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 15. November 2014
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Rinder-Steak mit Krduterbutter und Farfalle-Nudeln

Fiir vier Portionen

4 Rindersteaks, a4 400 g Salz Pfeffer

1-2 EL Rapsél 1 Knoblauchzehe 1 Bund gemischte Krauter
100 g Butter, zimmerwarm 34 Zitrone 250 g Farfalle

50 g Kalamata-Oliven 4 getrocknete Ol-Tomaten 2 EL kleine Kapern

1 rote Zwiebel 2 EL Olivenol 1 Bund Basilikum
Meersalz

Rindersteaks mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur liegen lassen.

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Gusseisenpfanne hoch erhitzen. Das Fleisch mit etwas Ol einreiben und in der Pfanne von
beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Steaks auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Back-
ofen 20 Minuten garen lassen. Fiir die Kriauterbutter den Knoblauch schélen und klein hacken.
Kréuter abbrausen, die dicken und festen Stiele entfernen, Blitter fein hacken. Knoblauch und
Kréauter zur Butter geben und verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Buttermas-
se auf ein Stiicke Frischhaltefolie geben, darin einwickeln und zu einer Rolle formen. Kalt stellen.
Farfalle in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen. Anschlieflend abgie-
Ben und abtropfen lassen.

Oliven, getrocknete Tomaten und Kapern klein hacken. Zwiebel schélen und klein hacken. Alles
in einer Pfanne in zwei Essloffeln Olivendl anschwitzen. Farfalle zugeben, unterschwenken und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum abbrausen, trocknen und die Blétter grob zupfen. Zur
Pasta geben.

Die Rindersteaks aus dem Ofen nehmen, in dicke Streifen schneiden, mit Meersalz bestreuen und
auf den Farfalle anrichten. Die Krduterbutter in Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.

Horst Lichter am 22. August 2015
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Rinder-Steaks mit Krduterbutter und griinen Bohnen

Fiir vier Portionen

Fiir die Steaks:

4 Rindersteaks (& 250 g) 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

300 g kleine Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

TL Salz

Fiir die Bohnen, Butter:

500 g griine Bohnen Bacon 1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 70 g Butter 1 Bund gemischte Krauter

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Rindersteaks mit Olivendl einreiben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten 2 Mi-
nuten grillen. Anschlieend auf einen Backofenrost legen und im vorgeheizten Backofen 15 bis
20 Minuten garen. Kartoffeln mit Schale griindlich waschen und in einen Topf geben. Zwei un-
geschilte, angedriickte Knoblauchzehen, die Rosmarinzweige, einen Teel6ffel Salz zugeben und
mit Wasser auffiillen, bis die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Aufkochen und bei mittlerer Hitze
weich garen. Anschliefend abgieflen. Bohnen putzen, waschen und in reichlich leicht gesalzenem
Wasser fiinf Minuten kochen lassen. Abgieflen und in Eiswasser abkiihlen. Die Bohnen zu Biin-
del zusammenfassen und in die Speckscheiben wickeln. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Bohnenbiindel darin goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die
Krauterbutter die Kriuter abbrausen, Blitter abzupfen und klein hacken. Knoblauch schéilen
und klein hacken. Butter mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Krduter und gehackten Knob-
lauch unterrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einen Spritzbeutel
mit grofler Sterntiille fiillen und auf Backpapier zu Roschen spritzen. Kalt stellen. Zum Anrich-
ten die Kartoffeln, Bohnenbiindchen und die Steaks auf Tellern verteilen. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und die Kriuterbutter auf das Fleisch legen.

Horst Lichter am 27. September 2014
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Rinder-Steaks mit Réstzwiebel-Kruste auf Mangold-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Kruste:
50 g Butter, zimmerwarm 2 EL Réstzwiebeln 2 EL Semmelbrosel

4 Rindersteaks (a 300 g)  Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

Fiir den Mangold:

600 g Mangold 1 Zwiebel 3 Kartoffeln (festk.)
30 g Butter 200 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste die zimmerwarme Butter in einer Schiissel schaumig schlagen. Semmelbrésel und
Rostzwiebeln unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten zwei Minuten im Rapsol anbraten. Auf ein Ofen-
gitter legen und die Kruste darauf verteilen. Im Backofen bei 180 Grad zehn Minuten garen,
anschliefend aus dem Ofen nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir das Gemiise den Man-
gold putzen, waschen und die Blitter von den Stielen schneiden. Stiele in etwa zwei Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Blatter in schmale Streifen schneiden. Zwiebel schéilen und klein ha-
cken. Kartoffeln waschen, schilen und in etwa zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Butter
in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebeln, Kartoffelwiirfel und Mangoldstiele darin anbraten. Die
Briihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Mangoldblétter und Sahne zugeben, nochmals auf-
kochen und alles zwei bis drei Minuten garen lassen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Mangoldgemiise mit dem Sud auf Tellern anrichten und je ein Steak dazu servieren.

Horst Lichter am 16. August 2014

96



Rinder-Tatar mit Bratkartoffel-Schaum, confiertem Eigelb

Fiir 4 Personen

Bratkartoffelschaum:
300 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel 50 g gerducherter Bauchspeck
1 EL Butterschmalz 150 ml Gefliigelfond 50 ml Bratensauce

150 ml Sahne
Confiertes Eigelb:

100 g Butter 4 Figelb

Tatar:

2 rote Zwiebeln 4 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 1/2 Bund Schnittlauch 500 g Oberschale vom Rind
Salz Pfeffer 1 EL Senf

5 EL Olivenol

Die Kartoffeln kochen, anschliefend pellen und etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und auf ca. 65 Grad erhitzen.

Die Eigelb jeweils einzeln in sog. Egg-Coddler (Gefil zum Erhitzen von Eiern) geben, die fliissige
Butter vorsichtig darauf gielen, bis das Eigelb jeweils bedeckt ist. Die Coddler in eine Auflauf-
form Blech setzen, etwas Wasser angiefien, so dass die Coddler etwa bis zur Hilfte im Wasser
stehen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

Fiir das Tatar Zwiebel schiilen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden.
Die Sardellenfilets mit den Kapern fein hacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein
schneiden.

Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit etwas Salz und Pfeffer vermengen und durch die mitt-
lere Scheibe des Fleischwolfes drehen. Tipp: Alternativ zum Fleischwolf kann man auch mit
einem sehr scharfen Messer das Fleisch fein hacken.

Gehacktes Fleisch mit den vorbereiteten geschnittenen Zutaten und dem Senf gut vermischen.
Zum Schluss Olivendl untermischen und alles abschmecken. Die Schiissel auf eine Schiissel mit
FEiswiirfeln setzen und so bis zum Servieren lagern.

Die gekochten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck
fein wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin anbraten, Speck und Zwie-
belwiirfel zugeben und goldbraun résten.

In der Zwischenzeit Gefliigelfond, Sauce und Sahne in einem Topf erwérmen.

In einen Mixer die Bratkartoffeln geben mit den heiflen Fliissigkeiten auffiillen und sehr fein
mixen. Alles in einen Siphon (Espuma-Spender) fiillen.

Das Tatar auf Tellern anrichten, z.B. mit einem Anrichtering. Die Butter aus den Egg-Coddler
entfernen und das Eigelb vorsichtig auf das Tatar gleiten lassen. Den Bratkartoffelsaum aus dem
Siphon darum herum verteilen. Dazu passt Baguette .

Karlheinz Hauser am 28. Méarz 2017
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Rinder-Tatar mit gerdstetem Ciabatta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 5 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 500 g Rinderfilet 2 TL Salz

ca. 1/2 TL Zucker ca. 1 TL Paprikapulver, edelsiii 1 TL scharfer Senf

1 TL Ketchup 3 Eigelb 1 Prise Piment-d‘Espelette
schwarzer Pfeffer 6 EL Olivenol 4 frische Wachteleier

2 Zwiebeln 2 EL Mehl ca. 200 ml Frittierfett

20 g frische Kresse einige essbare Bliiten 1/2 Ciabatta

1 EL Butter 8 Kapernépfel

Schalotten schéilen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden. Die Sardel-
lenfilets und Kapern fein hacken.

Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit Salz, Zucker und der Halfte des Paprikapulvers ver-
mengen und durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfes drehen. (Alternativ zum Fleischwolf
kann man auch mit einem sehr scharfen Messer das Fleisch fein hacken.)

Gehacktes Fleisch mit Schalotte, Cornichons, Sardellen und Kapern, Senf, Ketchup, Eigelben,
Piment d’Espelette und Pfeffer in eine Schiissel (die gut gekiihlt ist bzw. auf einer Schiissel mit
Eiswiirfeln steht) geben und miteinander vermengen. Zum Schluss 4 EL Olivendl untermischen
und alles abschmecken. Das Tatar ca. 30 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen.

Die Wachteleier ca. 3 Minuten kochen, abschrecken, abkiihlen lassen und anschliefend schélen.
Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Mehl und restliches Paprikapulver mit-
einander vermischen und die Zwiebeln darin wélzen.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Frittierfett auf ca. 140 Grad erhitzen, die Zwiebelringe
goldbraun ausbacken. Die frittierten Zwiebelringe auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht
salzen.

Kresse und Krauterbliiten evtl. abbrausen und trocken schiitteln.

Das Ciabatta in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl und Butter
erhitzen und die Brotscheiben bei mittlerer Hitze drin goldbraun braten. Anschlieflend ebenfalls
auf Kiichenkrepp zum Abtropfen des Bratfettes legen.

Zum Anrichten das Tatar zu einem Taler formen oder zu Nocken abstechen und auf dem Teller
platzieren. Die Rostzwiebeln und je ein halbiertes Wachtelei darauf setzen. Mit Kapernépfel,
Kresse und Bliiten ausgarnieren. Das gertstete Brot extra reichen oder auf dem Teller mit ser-
vieren.

Karlheinz Hauser am 28. Juni 2016
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Rinder-Teller-Siilze mit Schmalzbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

400 g Rinderriicken (Roastbeef) Salz, Pfeffer 1-2 Blatt Gelatine
11 kréftige Fleischbriihe 1-2 Tomaten 2 Eier, hart gekocht
4 Essiggurken Blattpetersilie

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

Fiir das Schmalzbrot:

1-2 EL Schweineschmalz 4 Scheiben Graubrot Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Rinderriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit hitzebestédndigem Griff von allen Seiten kurz anbraten. Dann mit der Pfanne
in den Ofen geben und ca. 15 Minuten garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie
gewickelt erkalten lassen. (Es empfiehlt sich dies einen Tag zuvor zu erledigen, da beim Zube-
reiten der Siilze die Zutaten alle gut gekiihlt sein sollten.)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf die Briihe erwédrmen und die eingeweichte,
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Briithe abschmecken eine Bodendecke in vier Suppen-
teller gieflen und etwas anziehen lassen. Das Roastbeef in 3 Millimeter dicke Scheiben schneiden
und in Suppenteller fichern und in die Gelierbriithe einlegen. Wiederum mit etwas Gelierbriihe
bedecken und anziehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten, Eier und die Gurken in diinne
Scheiben schneiden.

Die néchste Schicht besteht aus Tomaten-, Ei- und Gurkenscheiben, mit Petersilienbldttern aus-
garnieren. Alles mit Gelierbrithe bedecken und in den Kiihlschrank stellen. Am besten {iber
Nacht fest werden lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Aus Essig, Olivendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnitt-
lauch unterriithren. Den Kopfsalat direkt vor dem Servieren mit der Vinaigrette anmachen.
Kurz vor dem Servieren das Schmalz in einer Pfanne schmelzen, die Brotscheiben darin résten,
herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tellersiilze kalt aus dem Kiihlschrank servieren. Dazu Schmalzbrot und griinen Salat reichen.

Vincent Klink am 02. Juli 2015
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Rindfleisch-Burger nach Buchholz

Fiir 4 Personen
800 g Rindfleisch, gut marmoriert Meersalz, Pfeffer 3 Strauchtomaten

210 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe 2 Friihlingszwiebeln

1 Chilischote 1 Zitrone 1-2 Zweige frischer Koriander

1 Schalotte 100 g Dijon-Senf 1 E Eigelb

1 EL Champagneressig 1 TL Zucker 1 TL Kapern

2 Cornichons 1 Romana-Salat 150 g weifle Zwiebeln

2 EL Pflanzensl Zucker 4 Scheiben franz. Hartkise (Comté)
8 Scheiben Bacon 2 Gewiirzgurken 4 Brioche-Burger Brotchen

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und durch den Fleischwolf
lassen — zum Auffangen des Fleisches Frischhaltefolie auslegen. Das durch den Fleischwolf ge-
drehte Fleisch nicht zu einem Klumpen formen, sondern die Masse in Bahnen — wie es aus dem
Fleischwolf kommt — iibereinander stapeln. Anschliefend das Fleisch mehrmals fest in Folie ein-
wickeln, so dass eine feste Wurst von 8 — 10 ¢m Durchmesser entsteht. Die Rolle einfrieren,
bis sie zu 80% durchgefroren ist. Fiir die Tomatensalsa die Tomaten schilen, entkernen und
die kleingeschnittenen Wiirfel zusammen mit 1 EL Olivendl in eine Schiissel geben. Knoblauch
schélen und fein pressen. Friithlingszwiebeln waschen und fein schneiden. Chilischote halbieren,
die Kerne ausstreichen, Chili fein wiirfeln. Von der Zitrone den Saft auspressen. Knoblauch,
Friithlingszwiebeln und Chili zugeben, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Tomatensalsa mischen. Fiir
die Senfmayonnaise Schalotte schilen, grob schneiden mit Senf, Eigelb, Essig, Zitronensaft, 1
EL Wasser, 1 TL Zucker, Kapern und Cornichons in einen Mixer geben und fein mixen, dabei
nach und nach ca. 200 ml Olivenol einlaufen lassen bis die Sauce leicht dicklich ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat putzen und waschen. Die weiflen Zwiebeln schilen, halbieren, in
feine Streifen schneiden und in einer heifen Pfanne mit 2 EL Ol anbraten. Etwas Zucker und
Salz zugeben und langsam weiterbraten, bis sie goldbraun sind. Das angefrorene Hackfleisch aus-
packen und in 4 schone Scheiben a ca. 180 g schneiden. Das Fleisch in einer heiflen Grillpfanne
von beiden Seiten braten, bis der gewiinschte Garpunkt erreicht ist, dann den Kése auflegen
und etwas schmelzen lassen. Bacon in einer Pfanne knusprig braten. Gewiirzgurken in Scheiben
schneiden. Briochebrétchen halbieren und im Ofen mit Grillfunktion von beiden Seiten braunen.
Zum Servieren die Brotchen mit der Senfmayonnaise bestreichen, Salat und Bacon darauf ge-
ben. Das Fleisch mit dem Kése auflegen, Tomatensalsa und Zwiebeln dariiber verteilen, Gurken
obenauf geben und das Brétchen zuklappen.

Frank Buchholz am 02. Februar 2015
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Roastbeef mit Frankfurter griiner Sofe, Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen
Fiir das Roastbeef:

1 kg Roastbeef 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
5 Knoblauchzehen 1 TL schwarze Pfefferkorner 50 ml Olivendl
Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 100 g Bacon

30 g Butterschmalz 3 Bund Petersilie 30 g Butter

Fiir die griine Sauce:

1 Bund Frankfurter Kriautermischung 1 TL Senf 250 g Creme-fraiche
% Zitrone Chili Zucker

Fiir den Sauerampfersalat:

150 g Sauerampfersalat 1 EL Walnussol

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen ungeschélt halbie-
ren. Die Pfefferkérner im Morser grob zerstof3en.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Olivendl in einen Gefrierbeutel geben.
Fest verschliefen und mindestens 2 Stunden an einem kiihlen Ort marinieren. Das Fleisch aus
dem Beutel nehmen und die Marinade beiseite stellen. Das Roastbeef rundherum mit Salz wiir-
zen. Das Butterschmalz in einer entsprechend groflen gusseisernen Pfanne oder Bréter erhitzen.
Das Roastbeef darin von allen Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite
2-3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer iiberpriifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichméfBig verteilt.

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen. Bacon klein wiirfeln. Die Scha-
lotten schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln abgieen und kurz abkiihlen lassen.

Anschlielend pellen und in Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken.

Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben goldbraun
anbraten. Den Bacon zugeben und goldbraun braten. Die Schalottenwiirfel zufiigen und ebenfalls
anbraten, bis sie etwas Farbe nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie zugeben, Butter
zugeben und Kartoffeln damit glasieren.

Die Krauter waschen, dicke Stiele entfernen und in einer Salatschleuder trocken schleudern.
Die Krauter in einen Standmixer geben und zusammen mit dem Senf, Sauerrahm und dem Zi-
tronensaft fein mixen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili Zitronensaft abschmecken.
Sauerampfersalat waschen und trocken schleudern. In einer Schiissel mit dem Walnussol und
einer Prise Salz und Zucker wiirzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Bratkartoffeln auf eine Platte
geben. Einige Tupfen Griine Sauce dazu geben und den Salat daneben anrichten.

Johann Lafer am 16. Mai 2015
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Roastbeef mit Kartoffel-Creme und Chimichurri

Fiir 4 Personen

Kartoffelcreme:

400 g kleine Kartoffeln, fest 60 g grobes Meersalz 1 Knoblauchzehe

80 g Butter Milch Salz, Pfeffer

Roastbeef 600 g Roastbeef Salz

2 EL Pflanzendl 1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Chimichurri 1 Ei 1/2 Bund Blattpetersilie
1/4 Bund Minze 1/4 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

2 scharfe griine Paprika 1 Bio-Limette 4 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen. Salz in eine Auflaufform geben, darauf die Kartoffeln und die Knob-
lauchzehe setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde weich garen. Mit einem Zahnstocher
eine Garprobe machen.

Anschlieend den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze aufheizen.

Das Roastbeef mit einem Kiichengarn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl er-
hitzen, darin das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, mit Senf und
dem Honig einpinseln, auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu
einer Kerntemperatur von 64 Grad garen. Anschlieend aus dem Ofen nehmen und mindestens
5 Minuten ruhen lassen.

Waihrend das Fleisch im Ofen gart fiir die Krdutersofle das Ei 7 Minuten kochen, dann pellen.
Petersilie, Minze und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Den
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Jalapenos halbieren, das Kerngehduse entfernen und
fein schneiden. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Krauter, das
Fi, Knoblauch, Paprika und Limettenschale mit dem Olivendl zu einem feinen Pesto mixen, mit
Salz abschmecken.

Die Kartoffeln und den Knoblauch schélen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der But-
ter zu einem sehr feinen und cremigen Piiree mischen. Wenn die Masse zu dick ist, etwas Milch
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in 4 dicke Scheiben aufschneiden und in der Mitte der vorgewarmten Teller anrich-
ten.

Die Kartoffelcreme in Nockenform um das Fleisch anrichten. Die Chimichurri auf das Fleisch
geben und daneben anrichten.

Michael Kempf am 15. Januar 2016
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Roastbeef mit Laugen-Knédel

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

600 g Roastbeef Salz 2 EL Pflanzenol

1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Laugenkndédel:

3 Laugenbrezeln 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 15 g gerauchter Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier 1 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Remouladensauce:

2 Eier 1 Eigelb 1 TL Senf

Salz 1 TL Essig 100 ml Sonnenblumensl
2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef mit einem Kiichen-
garn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, darin das Fleisch von allen
Seiten kriftig anbraten. Dann heraus nehmen, das Roastbeef mit Senf und dem Honig einpinseln,
auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von
64 Grad garen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Remouladensauce die Eier in einem Topf mit Wasser ca. 12 Minuten kochen, dann her-
ausnehmen und kalt abschrecken.

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schilen und fein schneiden.
Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die gewdlirfelte Schalotte anschwitzen, Speckwiirfel zugeben.
Anschlieend zu den Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut verkneten.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knédel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten gar ziehen lassen. Tipp: Es empfiehlt sich einen Probeknodel zu machen, wenn er im
Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verrithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise.

Die hartgekochten Fier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die
Mayonnaise mischen. Das Eiweifl in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise
mischen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Die Knodel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin
anbraten.

Roastbeef in Scheiben aufschneiden, mit den gebratenen Knodeln und der Remouladensauce
anrichten.

Michael Kempf am 24. Marz 2017
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Roastbeef mit Sauce Tartare und Kartoffel-6Gurken-Salat

Fiir vier Portionen

700 g festk. Kartoffeln 800 g Roastbeef 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 3 Knoblauchzehen, grob gehackt 1 TL schwarze Pfeffermischung
3 EL Olivenol Salz 1 Salatgurke

2 Schalotten 200 ml Gemiisefond 2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 2 TL Zucker 2 EL Rapsol

4 Bund Schnittlauch 2 Gewiirzgurken 1 TL Kapern

2 Sardellen 1 Bund Petersilie 1 Eigelb

1 TL Senf 150 ml Rapsol £ Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, in der Schale weich kochen, abgieflen und kurz abkiihlen las-
sen.

Das Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur liegen lassen. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Die Knoblauchzehen ungeschilt halbieren.

Das Fleisch mit den Krautern, Knoblauch, Pfeffer und Oliventl gut einreiben. Das Roastbeef
rundherum mit Salz wiirzen.

Eine entsprechend grofie gusseiserne Pfanne oder Briiter erhitzen. Das Roastbeef darin von allen
Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite 2-3 Min.).

Den Backofen auf 100° C vorheizen (Umluft 80° C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Krautern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1-1,5 Stunden garen.

Bei einer Kerntemperatur von 54-56° C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer iiberpriifen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichméflig verteilt.

Die Gurke waschen, lingst halbieren und entkernen. Die Hilften in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schélen, in Streifen schneiden und mit den Gurken in eine Schiissel geben. Gemiise-
brithe aufkochen. Senf und Essig einriihren, kréftig mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen.
Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und zu den Gurken geben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und kleinschneiden.

Den heiflen Sud iiber die noch warmen Kartoffelscheiben gieflen, alles untermischen. Den Salat
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zuletzt das Ol und den Schnittlauch unter
den Salat riithren.

Fiir die Sauce Tartare die Gewiirzgurken kleinwiirfeln, Kapern, Sardellen und Petersilie feinha-
cken. Das Eigelb mit dem Senf verriihren. Die Hilfte des Ols trépfchenweise unterrithren, den
Rest in einem feinen Strahl zugeben und unterschlagen. Gurken, Kapern, Sardellen und das
Gurkenwasser unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffel-Gurken-Salat und der
Sauce Tartare auf eine Platte geben.

Johann Lafer am 05. Marz 2016
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Roastbeef, Walnuss-Cranberry-Kruste, Kiirbiscreme, Spinat

Fiir vier Personen
Fiir das Roastbeef:

1 Roastbeef a 800-1000 g 2 Zehen Knoblauch 6 Zweige frische Krauter
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kruste:

2 Scheiben Toastbrot 50 g gehackte Walniisse 50 g Soft Cranberrys
2 EL Semmelbrosel 1 Ei 100 g warme Butter
1 TL milder Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiscreme:

1 Hokkaidokiirbis, 4 800-1000g 1 Passionsfrucht 50 ml Wermut

50 ml Weilwein 200 ml Sahne 1 Stange Zimt

4 Zweige Thymian 1 TL fruchtiges Currypulver

Fiir den jungen Spinat:

100 g Baby Spinat 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
50 g Butter 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef mit Kiichengarn binden
und mit Salz wiirzen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundher-
um anbraten. Mit Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit dem Knoblauch und den Krautern auf das
Backofengitter legen und 40 bis 45 Minuten garen. Anschliefend die Backofentiir 6ffnen und
das Fleisch zehn bis 15 Minuten ruhen lassen, bis es eine optimale Kerntemperatur von 61 bis
64 Grad hat. Fiir die Kruste die Butter schaumig aufschlagen. Das Ei trennen. Das Toastbrot
entrinden und mahlen. Die Butter, das Toastbrot, die Walniisse, die Cranberries und die Sem-
melbrosel mit dem Eigelb und dem Honig vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles in
einen Friihstiicksbeutel fiillen, glatt streichen und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank legen. Fiir
die Kiirbiscreme den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Deckel des Kiirbis
rundherum abschneiden und die Kerne entfernen. Den Wermut, den Weifiwein, den Thymian
und den Zimt hineingeben, den Deckel schlieflen und im Ofen weich garen. Die Sahne aufkochen
und wiirzen. Mit einem FEssloffel die Gewiirze aus dem weichen Kiirbis holen. Den Kiirbis in
die Sahne geben und zu einer Créme zerstampfen. Zum Schluss mit Passionsfruchtmark, Salz,
Pfeffer und Curry abschmecken. Den Spinat putzen. Die Schalotten und den Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten und den Knoblauch
darin anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Spinat zugeben und leicht zu-
sammenfallen lassen. Das Roastbeef mit Walnuss-Cranberry-Kruste, Kiirbiscreme und jungem
Spinat auf Tellern anrichten, mit etwas Olivendl betrdufeln und servieren.

Johann Lafer am 19. Dezember 2014
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Roastbeef -Tranchen, Mango-Salat und Erdnuss-Butter-Dip

Fiir zwei Portionen

150 g Roastbeef 1-2 Mango 1 Mini Romanasalat-Herz
1/8 Stengel Zitronengras 2 EL Sesam (wei}, gerostet) 1-2 EL Sesamol (gerostet)
2 EL Erdnussbutter 1 EL Creme-fraiche 1 Schuss Briihe

1 Schuss Pflanzenol Salz Zucker

Chilipulver

Die Mango schilen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Wenig Zitronengras mit einer fei-
nen Reibe hineinraspeln, gerosteten Sesam und gerdstetes Sesamol zugeben, alles gut vermengen
und mit je einer kleinen Prise Salz und Zucker abschmecken.

Die Erdnussbutter und die Créme Fraiche zusammen mit einem Schuss Briihe, einer Prise Salz
und einer Prise Chili in einen Mixbecher oder einen kleinen Messbecher fiillen und mit Hilfe eines
Piirierstabes mixen. Anschlieflend so viel Pflanzendl langsam mit dem Piirierstab hineinmixen,
bis die Konsistenz des Dips dhnlich einer Mayonnaise ist.

Das Roastbeef der Linge nach halbieren, in diinne Tranchen schneiden und in einer sehr heiflen
Pfanne ohne Fett braten. (Das gleiche Prinzip wie bei einem asiatischen Teppanyaki-Grill). Die
Oberseite des Fleisches mit einer Prise Salz wiirzen, das Fleisch wenden, von der anderen Seite
ebenfalls rosten und aus der Pfanne nehmen, solange das Fleisch noch nicht durchgebraten ist.
Einzelne Blétter des Romana-Salatherzens auf zwei Tellern verteilen, den Mangosalat in die
Blatter fiillen, die Roastbeeftranchen dazusetzen und mit dem Erdnussbutter-Dip iiberziehen.

Alexander Herrmann am 06. Mai 2015

Rumpsteak auf Kartoffel-Stampf mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Portionen
4 Rumpsteaks a 200 Gr. 1 Kg. festk. Kartoffeln 300 ml. Rinderbriihe

6 Scharlotten 2 EBL. Olivenol 1 EBl. Zitronensaft

2 ERL. griine Pfefferkorner 1 ES1. Butter 200 ml. Kalbsfond

100 ml. Portwein Meersalz Steakpfeffer
Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, vierteln, kochen, abgiefien. Grob zerstampfen, Briihe und Zitronensaft zuge-
ben. 4 grob geschnittene Schalotten anschwitzen, karamellisieren und untermischen. Mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Pfeffersauce:

2 Schalotten fein wiirfeln, in Olivendl anschwitzen und mit Portwein abldschen, mit Kalbsfond
auffiillen und reduzieren. Pfefferkérner aus der Lake dazugeben und kalte Butter mit einem
Schneebesen unterriihren.

Rumpsteak:

Die Rumpsteaks mit Meersalz und Steakpfeffer wiirzen von beiden Seiten in Olivenol scharf
anbraten und im vorgeheizten Umluftofen bei ca 150 Grad 8 Minuten garen. Die Steaks an dem
Kartoffelstampf anrichten mit einem Rosmarinzweig garnieren und die Pfeffersauce dazugeben.

Frank Rosin am 17. Februar 2015
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Rumpsteak mit Gemiise, Ofenkartoffeln, Sourcream

Fiir 4 Portionen

Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln 1 EL Olivendl 1 Prise Meersalz
4 Staengel Petersilie

Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 kleine Aubergine 1 Brokkoli

4 Wirsingblatter 200 g braune Champignons 2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 Prise Meersalz 1 Prise Pfeffer

Sour Cream:

200 g Quark 100 g Creme fraiche 4 EL Essig

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Bund Schnittlauch 1 kleine Zwiebel

Fleisch:

4 Rumpsteaks a 150-200g 1 Prise Paprikapulver edelsiiB 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL neutrales Pflanzenol

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, leicht
mit Olivenol einreiben, mit Meersalz bestreuen und auf dem Blech im heilen Ofen etwa 1 Stunde
garen. In der Zwischenzeit das Gemiise waschen. Die Paprika halbieren, entkernen und ohne Stiel-
ansatz in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Aubergine der Liénge nach vierteln und ebenfalls
in Stiicke schneiden. Den Staudensellerie in Scheiben schneiden. Die Brokkoliréschen vom Strunk
trennen, den Strunk schélen und ebenfalls klein schneiden. Die Wirsingblédtter ohne Strunk in
feine Streifen schneiden. Die Champignons putzen und je nach Grofle vierteln oder in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schélen, vierteln und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen
und fein hacken.

Fiir die Sour Creme Quark und Creéme fraiche in einer Schiissel glatt rithren. Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Das Ganze nochmals gut rithren. Den Schnittlach waschen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und unterheben. Nach Belieben die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden und ebenfalls unterheben.

Die weichen Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und warm halten. Die Backofentemperatur auf
150 °C reduzieren. Fiir das Gemiise das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Gemiise
samt Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten braten. Mit
Zucker, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch die Rumpsteaks von beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kréftig
wiirzen. Das Ol in einer heifien Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze von bei-
den Seiten scharf anbraten. Das Fleisch im heiflen Ofen auf dem Rost 5-6 Minuten nachgaren.
Die Kartoffeln auf Teller verteilen, der Lange nach einschneiden und einen Klecks Sour Cream
hineingeben. Steak und Gemiise daneben anrichten. Das Ganze mit Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 08. Méarz 2016
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Rumpsteak mit Kartoffel-Stampf und Oderaner Salat

Fiir 4 Portionen

4 Rumpsteaks Salz, Pfeffer 1 kg Kartoffeln
Kiimmel 100 g Butter 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen Zucker 150 ml Gemiisebriihe
150 ml Olivenol 10 ml Zitronensaft 1 Pck. Krautsalat

3 Gurken 1 Dose gelbe Bohnen 10 Tomaten

1 Glas rote Beete 1 Kopf Eisbergsalat

Steak:

Das Steak (in zwei Zentimeter dicke Scheiben geschnitten) zwischen Kiichenbrett und Folie von
allen Seiten leicht klopfen, salzen und pfeffern. Etwas Ol in der Pfanne sehr heifi werden lassen,
das Steak hinlegen und von beiden Seiten anbraten. Beim Wenden niemals ins Fleisch stechen,
sondern mit einem Wender umdrehen! Danach im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad in ca. 17
Minuten fertig garen.

Kartoffelstampf:

Kartoffeln in gesalztem Wasser kochen lassen. Mit Kiimmel wiirzen. Zwiebel schilen und wiirfeln.
Die Butter in der Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin anbraten. Die Kartoffeln abtropfen
lassen und grob zerstampfen. Knoblauchzehen schéilen und klein schneiden, die Zwiebeln in der
Pfanne etwas zur Seite schieben, den Knoblauch auf die freie Fliche geben und mitrosten.
Danach alles vermengen, Salz, Pfeffer dazugeben und mit etwas Zucker karamellisieren. Die Ge-
miisebrithe und Olivendl {iber die gestampften Kartoffeln gieffen und vermengen. Abschlielend
die Zwiebeln zur Kartoffelmasse geben, unterheben und durchziehen lassen. Zuletzt etwas Zitro-
nensaft hinzufiigen und unterriihren.

Oderaner Salat:

Zuerst den Krautsalat auf den Teller geben, die Gurke in Scheiben schneiden, halbieren, auf
den Krautsalat geben. Danach die gelben Bohnen und die rote Beete. Tomaten vierteln und
hinzufiigen. Eisbergsalat waschen und zerteilen und den Oederaner Salat damit abschlieflen.

Frank Rosin am 22. Juli 2014
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Rumpsteak mit Kichererbsen und Auberginen

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Meersalz 4 Rumpsteaks

3 EL Olivenol Pfeffer 4 Knoblauchzehen
einige Zweige Thymian 1-2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten

1 TL Baharat 400 g Kichererbsen 4 mittelgrofle Tomaten

1-2 TL Sherry-Essig 3 Bund Koriander

Rumpsteak mit Kichererbsen und gegrillten Auberginen. (C) ZS Verlag Zabert Sandmann Foto-
graf:

Jan-Peter Westermann Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auberginen waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. In ein Sieb legen, mit Salz bestreuen und mit einer Schiissel beschweren. Zie-
hen lassen. Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks salzen und im heiien Ol von beiden
Seiten anbraten. Kriuterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen und kurz mitbra-
ten. Steaks, Krduter und Knoblauch in eine ofenfeste Form legen, pfeffern, mit dem restlichen
Ol betriufeln und im Ofen etwa zehn Minuten ziehen lassen. Schalotten schilen und in Streifen
schneiden. Im Bratfett der Steaks anschwitzen. Die abgetropften Kichererbsen untermischen,
die Gewiirze, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles erhitzen. Tomaten vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer von der Schale schneiden. Grob wiirfeln und zu den
Kichererbsen geben. Einige Minuten erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Eine
Grillpfanne mit Ol bepinseln und erhitzen. Auberginen trocken tupfen und darin unter Wenden
etwa drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Teller verteilen. Kichererbsen
darauf geben und die Steaks darauf anrichten. Koriander grob hacken und dariiber streuen.
Tipp:

Baharat ist eine arabische Gewiirzmischung. Stattdessen kénnen Sie auch je ein Viertel Teeloffel
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Koriander mit je einer Prise Zimt und Muskat verwenden.

Cornelia Poletto am 23. Februar 2014
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Rumpsteak mit Portwein-Schalotten-SoBe, Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

6 Schalotten 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 EL Zucker 750 ml roter Portwein 200 ml Kalbsjus
Meersalz, Pfeffer 1 EL Speisestérke 2 Knoblauchzehen

4 Rumpsteaks 4 250 g

Fiir die Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 100 g durchw. Speck 3 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 6 EL Rapsol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffel bereits am Vortag mit Schale in Salzwasser kochen. Backofen
auf 80 Grad Ober-,Unterhitze vorheizen (Gas Stufe 1, Umluft nicht geeignet). Fiir die Sauce die
Schalotten schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Thymian und Rosmarin waschen und tro-
cken schiitteln. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren. Schalotten kurz darin andiinsten
und mit Portwein abloschen. Je zwei Zweige Thymian und Rosmarin zugeben und die Fliissig-
keit bei mittlerer Hitze auf ein Drittel reduzieren. Die Krauter herausnehmen und mit Kalbsjus
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anriihren und
die Sauce zur gewiinschten Konsistenz binden und warm halten. Fiir die Rumpsteaks den Knob-
lauch schélen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne bei starker Hitze in
wenig Ol von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend salzen und pfeffern und auf ein leicht
geoltes Backblech legen. Restlichen Thymian, Rosmarin und die Knoblauchzehen auf die Steaks
geben und im Backofen ca. 15 Minuten medium garen. Fiir die Bratkartoffeln, die am Vortag
gegarten Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln, die Schalotten
schéilen und fein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Kartoffelscheiben zugeben und von allen Seiten
goldbraun braten. Anschliefend die Speckwiirfel zugeben und schon kross braten. Kurz vor dem
Servieren die Schalotten und zum Schluss die Petersilie zugeben. Alles gut durch schwenken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem Rumpsteak und der Portwein-Schalotten-Sauce
servieren.

Frank Buchholz am 22. Dezember 2014
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Rumpsteak mit Speck-Kartoffeln und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a 200 g neutrales Speisedl Pfeffer, Salz

Fiir die Speck-Kartoffeln:

300 g kleine, festk. Kartoffeln 6 Streifen Bacon 1 Bund Rosmarin
neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel 3 Bund Schnittlauch Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Béarnaise-Espuma:

255 g Butter 85 g Eigelb 100 g Zitronenfaser
30 ml Gemiisefond 10 ml Estragon-Essig-Reduktion 10 ml Zitronensaft

5 g getr., gerebelter Estragon 10 g Salz

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In zwei Topfen gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Rumpsteak Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Rumpsteaks sal-
zen. In einer Pfanne Ol erhitzen. Fleisch scharf anbraten. Im Ofen sechs Minuten bei 160 Grad
garen. Dann die Temperatur auf 100 Grad reduzieren und nochmals drei bis vier Minuten nach-
garen, bis das Fleisch im Kern 60 Grad Temperatur erreicht hat.

Fiir die Speck-Kartoffeln Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen. Abschiitten und
auskiihlen lassen. Kartoffeln mit Bacon umwickeln und in Ol, zusammen mit etwas Rosmarin,
von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spargel Spargelstangen waschen, Enden grofiziigig abschneiden und Spargel in Salzwas-
ser garen. In Eiswasser abschrecken. Schnittlauch kurz in kochendem Wasser blanchieren. Je fiinf
Spargelstangen mit Schnittlauch zu einem Péackchen zusammenbinden. Butter in einer Pfanne
zerlassen. Spargel-Péckchen kurz darin anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Béarnaise-Espuma Estragon-Essig mit Wasser im Verhéltnis 2:1 mixen. Butter, Eigel-
be, Gemiisefond, Estragon-Essig-Reduktion, Zitronensaft, Bindemittel und Salz durchmixen und
dann durch ein Sieb geben. Estragon hinzufiigen und vermengen. Masse in eine Espumaflasche
mit zwei Patronen geben und gut schiitteln.

Rosa gebratenes Rumpsteak mit Speck-Kartoffeln, griinem Spargel und Béarnaise-Espuma auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2016
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Rumpsteak unter Bdrlauch-Kruste

Fiir 4 Portionen
4 Rumpsteaks a 200 g

Birlauchkruste:
50 g Béarlauch 50 g Butter 2 Scheiben Toastbrot
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 Eigelb
Bratkartoffeln:
600 g Kartoffeln (festkochend) 50 g Speck (gewiirfelt) 50 g Zwiebeln (gewiirfelt)
100 ml O1 Vinaigrette 16 Kirschtomaten
16 Oliven (entsteint) 16 Kapernépfel 20 g Parmesan (gerieben)
20 ml Olivendl 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Steaks:

Backofen fiir die Rumpsteaks auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Rumpsteaks mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem Olivendl scharf anbraten. Von beiden Seiten
jeweils 3 Minuten fiir ein Medium-Steak. Die angebratenen Rumpsteaks aus der Pfanne nehmen
und auf ein Backblech legen. Jetzt kann das Fleisch einseitig mit der Béarlauchkruste gleichmé-
Big diinn bestrichen werden. Die Rumpsteaks im vorgeheizten Backofen circa 5 Minuten garen
lassen, bis die Kruste goldbraun wird. Alles zusammen auf einem Teller anrichten.
Birlauchkruste:

Biérlauch klein hacken, Butter weich werden lassen und das Toastbrot in kleinen Stiicke schnei-
den. Anschlieflend werden die Toaststiicke im Mixer zu Paniermehl gemixt. Alles zusammen in
eine kleine Schiissel geben und mit zwei Eigelb vermischen. Die Masse abschlieend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Bratkartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit Schale fest kochen. Anschlieflend griindlich von der Schale befreien
und am besten mit der Hand in Wiirfel brechen - oder falls sie noch zu heifl sind in Wiirfel
schneiden. AnschlieBend Speck und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit heilem Olivendl scharf anschwitzen.

Tipp:

Speck und Zwiebeln haben verschiedene Garzeiten und sollten deshalb in derselben Pfanne, aber
zunichst getrennt voneinander angebraten werden. Abschlieend Kartoffelwiirfel dazu geben und
goldbraun braten. Gelegentlich umriithren, damit nichts anbrennt.

Vinaigrette:

Zunichst die Kirschtomaten vierteln, Oliven und die Kapernépfel halbieren. Das Gemiise mit
dem geriebenen Parmesan, dem Olivendl vermischen. Auch die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer
wiirzen und anschlieffend ziehen lassen.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Rumpsteak-Streifen mit Gemiise-6Graupen-Salat

Fiir 4 Personen:
2 Rumpsteaks mit Fettrand (a 250 g) 1/2 TL Pfefferkérner ~ 1/2 TL Szechuanpfeffer

1/2 TL Koriandersamen 1 TL Espressobohnen 100 ml Olivendl
150 g Rollgerste Salz 300 g Aubergine
150 g rote Paprika 150 g gelbe Paprika 2 rote Zwiebeln
Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie 1 Bio-Zitrone

2 Knoblauchzehen 1 EL Worcestersofle 2 EL Balsamico
2 EL starker Espresso 1 TL Honig Meersalz

Pfefferkérner, Szechuanpfeffer und Koriander mit den Espressobohnen in einer Pfanne trocken
rosten, bis sie duften. Auf einen Teller legen, abkiihlen lassen, dann mittelfein morsern oder in
der Kaffeemiihle mahlen.

Die Steaks mit Kiichenpapier abtupfen. Den Fettrand mit einem scharfen Messer einschneiden.
Die Steaks auf einen Teller legen, mit etwas Ol bepinseln und mit Gewiirzen bestreuen.

Die Rollgerste in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen und nach Packungsanweisung in Salz-
wasser kochen. Anschlieflend in ein Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Aubergine waschen und lidngs in 3 mm dicke Scheiben schneiden (das geht am besten mit der
Aufschnittmaschine) und salzen.

Die Paprikaschoten waschen, die Kerne entfernen. Paprika in Rauten schneiden.

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Auberginen trocken tupfen. Das vorbereitete Gemiise
portionsweise in Olivenol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Petersilienblédtter grob und die Stiele fein hacken.
Zitrone heifl waschen, abtrocknen und Zitronenschale fein abreiben. Saft auspressen.
Rollgerste, Gemiise, und Petersilie in einer Schiissel vermengen.

Die Bratpfanne nochmals erhitzen. Steaks in Olivendl mit den halbierten Knoblauchzehen von
jeder Seite je ca. 2 Minuten anbraten. Sofort den Deckel auf die Pfanne legen und von der Herd-
platte nehmen. Ca. 5 Min. nachziehen lassen.

Steaks mit Worcestersofie betriufeln und aus der Pfanne nehmen. Restliches Olivendl, Balsami-
co, Espresso, Honig, Zitronensaft, -abrieb in der Pfanne schwenken. Uber den Salat geben und
mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Fleisch in Streifen schneiden, Salat auf Tellern anrichten. Mit Fleischstreifen belegen und diese
mit Fleur de Sel bestreuen.

Christina Richon am 11. September 2017

113



Rumpsteak-Variation mit Gemiise

Fiir 4 Portionen

Fleisch:

4 Rumpsteaks, a 150g 2 EL Butterschmalz 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Gemiise:

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote
1 Zucchini 1 Aubergine 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 3 Zweige Oregano 3 EL Olivenol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Das Gemiise waschen. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in mundge-
rechte Wiirfel schneiden. Zucchini und Aubergine ohne Stielansatz ebenfalls Wiirfel schneiden.
Die Tomaten halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Das Butterschmalz in einer Grill-
pfanne stark erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten bei starker Hitze jeweils 2 Minuten
scharf anbraten. Das Fleisch in eine feuerfeste Form geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heiflen Ofen etwa 15 Minuten nachgaren.

In der Zwischenzeit das Gemiise bis auf die Tomaten sortenweise mit je 1 Zweig Rosmarin,
Thymian und Oregano in heifiem Ol anbraten. Zwiebel und Knoblauch separat in Ol glasig
schwitzen. Das Gemiise mischen, Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch unterheben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Steaks und das Gemiise auf Teller verteilen und servieren.

Tipp:

Als Beilage eignen sich Kartoffeln.

Frank Rosin am 15. Méarz 2016
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Salad Composé mit Entrecote

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 2 Fier
1 EL Limettensaft 1 Prise Meersalz  Pfeffer
2 EL Olivenol 3 Lauchzwiebeln 15 Cherry-Tomaten
100 g Thunfisch Natur (Dose) 1 Avocado 2 EL Butterschmalz

2 Entrecotes a ca. 400 g

Den Reis mit lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Reis in einen kleinen Topf geben. Ca. 400 ml Wasser und 1 TL Salz zugeben und den Reis auf
mittlerer Hitze zugedeckt gar kocheln lassen.

Inzwischen die Eier hart kochen, unter kaltem Wasser abschrecken. Eier abtropfen lassen, pellen
und fein wiirfeln.

Reis abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Limettensaft, Fleur de Sel, Pfeffer und Ol in einer Schiissel verquirlen, den Reis und Eier unter-
mischen.

Lauchzwiebel putzen und waschen. Lauchzwiebeln abtropfen lassen und in feine Rollchen schnei-
den.

Tomaten waschen, trocken reiben und fein wiirfeln.

Thunfisch abtropfen lassen und in feine Stiicke teilen.

Die Avocado halbieren, Kern auslosen. Das Fruchtfleisch aus den Schalen 1osen auslosen und in
feine Stiicke schneiden.

Lauchzwiebelrollchen, bis auf 1 EL zum Garnieren, Tomaten, Thunfisch und Avocadofrucht-
fleisch zum Reis in die Schiissel geben. Vorsichtig mischen und abschmecken. Ubrige Zwiebel-
rollchen iiberstreuen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe
1) vorheizen. Eine Auflaufform darin mit erhitzen.

Eine backofengeeignete Pfanne erhitzen, Butterschmalz zugeben.

Entrecotes trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heilen Butterschmalz von beiden
Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Fleisch in die Auflaufform geben und im Backofen noch
etwa 6 Minuten ruhen und nachziehen lassen.

Den Salat nochmals abschmecken, auf Teller verteilen. Die Steaks in Streifen schneiden und dazu
reichen.

Theresa Baumgértner am 28. August 2017
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Sandwich-Wraps mit Roastbeef

Fiir 4 Personen

700 g Roastbeef Salz Pfeffer

Olivenol 2 Romana Salatherzen 12 mittelgrofle rosé Champignons

2 grofle Schalotten 2 EL Butter 150 g Cheddarkése

1 Stange Staudensellerie 100 g Frischkése 50 g Mayonnaise

1-2 EL Zitronensaft 2 EL Schnittlauchrollchen 4 Tortilla-Weizenfladen (Maisfladen)

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft:

200 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Roastbeef parieren und den Fettdeckel fein rautenférmig
einschneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Ol einstreichen. Dann auf das Back-
ofengitter setzen, Backblech unterschieben. Im Ofen 15 Minuten braten.

Die Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2) 10-15 Mi-
nuten fertig braten. Herausnehmen und in Alufolie gewickelt noch 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Salatherzen der Lange nach vierteln, waschen und trockenschleudern. Cham-
pignons putzen und vierteln. Schalotten schélen, fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze darin anbraten. Dann Schalottenwiirfel und etwas Butter zugeben.

Den Kise in  cm feine Wiirfel schneiden. Sellerie putzen, entfideln, ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. Frischkése und Mayonnaise verriihren. Schnittlauch untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Fleisch auswickeln und in feine Scheiben schneiden.
Tortilla-Fladen evtl. in einer Pfanne kurz erwédrmen. Creme aufstreichen, die vorbereiteten Zuta-
ten, bis auf Salat, darauf verteilen. Salat zuletzt auflegen. Tortillas zu Wraps aufrollen und sofort
anrichten.

Frank Buchholz am 20. Juni 2016
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Saté-SpieR vom Flank-Steak mit Ananas-Chili-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Saté-Spief3e:
3 Zweige Thymian 700 g Flanksteak Meersalz

5 EL Olivenol 100 g Sauerteigbrot 4 Mini-Mais

100 g Ananas 8 Kirschtomaten

Ananas-Chili-Dip: 200 g Tomaten 200 g Fenchel

200 g Ananas 1 rote Chilischote 1 TL Fenchelsamen
2 Sténgel Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 TL Honig 200 ml Tomatensaft Salz

zusétzlich:

2 EL Olivenol Chilifaden 1/2 Bund Basilikum

Hinweis: Das Fleisch wird bei Niedertemperatur gegart, die Garzeit betrigt daher mehrere Stun-
den. Fiir das Flanksteak Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Steak mit Meersalz wiirzen, mit etwas Olivenol und den Thymianblédttchen einreiben und in
einen Kochbeutel geben. Diesen gut verschliefen oder vakuumieren und in einen Topf mit 60
Grad heiflem Wasser geben. Bei mehr oder weniger konstanten 60 Grad Wassertemperatur so
das Fleisch ca. 8-12 Stunden garen.

Fiir den Ananas-Chili Dip Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauschen,
dann kalt abschrecken und die Haut abziehen. Geschilte Tomaten vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fenchel waschen, abtropfen lassen und fein wiirfeln.

Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte entfernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Chili der Lénge nach halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Fenchelwiirfel darin anschwitzen. Honig zugeben und ka-
ramellisieren. Mit Tomatensaft abloschen, die gerdsteten Fenchelsamen zugeben und den Toma-
tensaft einkochen, mit Salz wiirzen.

Knoblauch, Chili, Tomaten- und Ananaswiirfel zugeben und kurz mit kochen. Den Topf vom
Herd ziehen, Basilikum untermischen und abschmecken.

Fiir die SpieBe das Brot in 1 cm starke Scheiben und die Scheiben in 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Diese in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten knusprig anbraten.

Mais in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte entfernen, das Fruchtfleisch in 1,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren.

Das gegarte Flanksteak aus dem Kochbeutel auspacken und in 3 ¢m grofle Stiicke portionieren.
Die Zutaten wie folgt auf die Satéspiefie (pro Portion 3 Stiick) aufspiefen. Tomaten, Mais, Ana-
nas, Flanksteak und Brot.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und die Spiefle darin kurz von allen Seiten braten. 19.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. 20. Die Spiefle anrichten,
dariiber den Ananas-Chili-Dip traufeln und mit Chilifiden bestreuen, mit Basilikumbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann am 06. Juni 2017
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Schwdbischer Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Scheiben Roastbeef a 200 g 200 g Zwiebeln 1 Zweig Thymian
Pflanzenol Butter, Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Spétzlemehl (Type 405) 5 Eier 1 Muskatnuss

Salz Butter

Fiir die Sauce:

200 g Zwiebeln 2 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein
400 ml Rinderfond 1 TL Majoran Butter
Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Drei Eier
und zwei Eigelbe mit einem Teeloffel Salz und 75 Milliliter Wasser in die Mulde geben. Alles
von der Mitte aus mit einem Holzloffel griindlich miteinander vermengen. Den Spétzleteig mit
etwas Abrieb der Muskatnuss wiirzen und den Teig so lange kriftig schlagen, bis er grofie Blasen
wirft. AnschlieBend den Teig vom Brett ins kochende Wasser schaben und die Spétzle garen
bis diese an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln in Butter
hell anbraten. Das Tomatenmark einriithren und kurz anschwitzen. Mit Portwein abléschen und
fast vollig einkochen lassen. Den Rinderfond in zwei Portionen nacheinander angieflen, dabei die
Fliissigkeit jeweils unter Riithren fast vollig einkochen lassen, bis die Sauce eine sdmige Konsis-
tenz hat. Mit Salz, Pfeffer, Majoran sowie einem kréftigen Spritzer Balsamico wiirzen.

Fiir das Fleisch die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. In Mehl wenden und anschlie-
Bend in der Butter braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen. Das Roastbeef klopfen, bis es
eine Dicke von eineinhalb Zentimeter hat. In einer Pfanne mit Ol zusammen mit dem Thymian
von jeder Seite etwa zwei Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend
die Zwiebeln darauf geben und fiir zehn Minuten in den Backofen geben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle darin nochmals schwenken und etwas nachwiir-
zen.

Den schwibischen Zwiebelrostbraten mit Spétzle auf Tellern anrichten, mit der Blattpetersilie
garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 16. November 2016
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Skirt-Steak vom Rind mit Mais

Fiir 2 Personen

400 g Skirt-Steak vom Rind (Saumfleisch) Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian
5 EL Olivenol 4 Zuckermaiskolben 1 Knoblauchzehe
50 ml Gefliigelbriihe

Das Fleischstiick mit Salz, Pfeffer, Thymianblattchen und 1-2 EL Olivendl einreiben. In eine
lebensmittelechte und hitzestabile Folie einpacken und vakuumieren, so im 70 Grad heiflen Was-
serbad ca. 3 Stunden garen. Die Maiskolben schélen, von 2 Maiskolben die Kérner vom Kolben
schneiden. Die anderen beiden Maiskolben mit einem Sigemesser in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Maisscheiben in einer Pfan-
ne mit 2 EL Olivendl und dem Knoblauch braten, mit Salz wiirzen. Die restlichen Maisktrner in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, 50 ml Gefliigelbriihe zugeben und mit Salz abschmecken.
Das Fleisch aus der Folie packen und auf dem vorgeheizten Grill oder in der Grillpfanne von allen
Seiten anbraten, vom Grill nehmen und aufschneiden. Das Fleisch mit den gebratenen Maisschei-
ben und dem Maisgemiise anrichten und servieren. Dazu passt Krauterbutter-Baguette.

Karlheinz Hauser am 30. Juni 2014

Spaghetti in Lauch-SoBe und Filet-Streifen

Fiir vier Portionen

250 g Spaghetti Salz 1 Stange Lauch
50 g Bacon, in Scheiben 20 g Butter Muskatnuss

50 ml Weilwein 150 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne
Pfeffer 500 g Rinderfilet 1-2 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen. Anschlieflend abgieflen.

Lauch putzen, griindlich waschen und in diinne Ringe schneiden. Bacon kleinwiirfeln. Butter
in einem Topf schmelzen, Lauch und Bacon darin drei bis vier Minuten anbraten. Mit dem
Weilwein abloschen und verkochen lassen. Gemdiisebrithe und Sahne aufgieflen. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Sauce offen bei mittlerer Hitze etwa fiinf
Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Rinderfilet in diinne Streifen schneiden. Eine Pfanne gut vorheizen, Oli-
venol zugeben und das Fleisch portionsweise darin ein bis zwei Minuten unter Wenden braten.
Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch kleinschneiden.

Die Spaghetti in die Lauchsauce geben und unterschwenken. In Pastatellern anrichten, die Fi-
letstreifen darauf geben. Mit dem Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 29. August 2015
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Steak Tatar 2.0 mit Gurken-Joghurt

Fiir vier Personen
Fiir das Steak Tatar:

600 g US — Rindernacken 1 Eigelb (frisch!) 2 EL kleine Schalottenwiirfel
1 EL Butter 1 TL Kapern 3 Sardellenfilets

2 TL Ketchup 2 TL groben Senf 1 TL Sojasofe

Chilisofle 2 cl. Weinbrand feines Meersalz

Pfeffer Pflanzenol

Fiir den Joghurt:

1 Salatgurke 1 EL feine Schalottenwiirfel 350 g griech. Joghurt 10%

4 TL Kreuzkiimmel 4 TL Koriandersamen Chilisofle

2 EL frischen Dill 2 TL frische Minze 1 EL Olivenol

Zitronensaft, Abrieb Meersalz

Fiir das Steak Tatar:

Die Schalottenwiirfel in der Butter goldgelb anschwitzen.

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und grob wolfen. Danach das Eigelb, die
Schalottenwiirfel, die Kapern, die fein gehackten Sardellenfilets, nach Geschmack den Senf, den
Weinbrand, den Ketchup, Chilisole und die Sojasofle zugeben und gut durcharbeiten.

Jetzt mit Hilfe eines Rings 4 Steaks formen und in einer heifien Pfanne mit sehr wenig Ol auf
jeder Seite ca. 60 Sekunden scharf anbraten.

Fiir den Joghurt:

Die gewaschene Gurke fein raspeln und gut salzen. Den Kreuzkiimmel und die Koriandersamen
ohne Fett in einer Pfanne rosten, bis es anfingt zu duften, dann fein mérsern und zum Joghurt
geben. Die Gurken in einem Sieb abtropfen lassen und zum Joghurt geben, die restlichen Zutaten
unterrithren und mit Salz und einem Spritzer Chilisofle frisch abschmecken.

Die Steaks auf den Gurkenjogurt setzen und mit etwas Dill garnieren. Je nachdem, wozu das
Essen geplant ist, ob als kleine Vorspeise oder als Hauptgang, kann vom Feldsalat iiber Chips
bis Tabouleh oder Couscous alles dazu serviert werden.

Achtung; Da dieses Gericht rohes Fleisch und Eigelb enthélt, bitte auf ausreichend Kiihlung,
keine groflen Standzeiten, frische Zutaten und Hygiene achten.

Ralf Zacherl am 22. April 2017
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Steak-Burger

Fiir 2 Portionen

2 Burgerbrétchen 200 g Roastbeef 1 weille Zwiebel
1 Fleischtomate 1 Romanasalatherz 1 TL Meerrettich
50 g Butter 50 ml Gemdiisebriihe 2 Eigelbe

2 EL Senf (mittelscharf) 2 EL WeiBweinessig 100 ml Rapsol
Liquid Smoke Meersalz, Pfeffer, Zucker

Die weifle Zwiebel schilen, halbieren, in Streifen schneiden und in einer Pfanne braun anschwit-
zen. Mit der Gemiisebriihe abloschen, mit Salz und wenigen Tropfen (am besten mit einer Pipette
zugeben) Liquid Smoke abschmecken und beiseite stellen. Eigelb, Senf und Essig mischen, mit
je einer Prise Salz und Zucker abschmecken, das Rapstl zugeben und mit Hilfe eines Piirierstabs
zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen. Die Burgerbrotchen toasten und die Fleischtomate in
diinne Scheiben schneiden. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig Ol, von
beiden Seiten, in einer beschichteten Pfanne medium braten, kurz ruhen lassen und in diinne
Scheiben schneiden. Die unteren Brotchenhélften mit Romanasalatbliattern belegen, die Mayon-
naise darauf streichen, Meerrettichfiden dariiber streuen, diinne Steak-Scheiben darauf verteilen,
mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen, die ,,Rauchzwiebeln* auf das Fleisch ge-
ben, ein bis zwei Tomatenscheiben darauf legen, nochmals mit einer kleinen Prise Salz wiirzen
und mit der oberen Brotchenhélfte verschlieflen.

Alexander Herrmann am 26. Juni 2014
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Steak-frites-Scheiben von der Rinder-Flanke, Senf-Creme

Fiir 4 Personen

400 g Rinderflanke Meersalz, Pfeffer 1 TL Senf

1 EL Sonnenblumendl 4 Scheiben Bauernbrot 2 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe

Fiir die Senfcréme:

1/2 Schalotte 1 Cornichon 1/2 Zitrone

3 TL Kapern 50 g Dijon-Senf 1 Eigelb

1 TL Champagneressig 1 TL Wasser 1 Prise Zucker

Meersalz, Pfeffer ca. 100 ml mildes Olivendl

Fiir den Salat:

120 g Wildkréuter 6 Radieschen 30 ml Balsamico-Vinaigrette

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rinderflanke parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Das Fleisch
in einer heifen Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten anbraten, anschlieBend im vorgeheizten
Backofen in ca. 30 Minuten rosa garen.

Das Bauernbrot in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten. Knoblauch
schéilen und mit der Zehe die Brotscheiben einreiben.

Fiir die Senfcreme die Schalotte schéilen und wiirfeln, Cornichon in Wiirfel schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen. Schalotte, Cornichon, Zitronensaft, Kapern, Senf, Eigelb, Champa-
gneressig, Wasser Zucker, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirieren. Nach
und nach das Olivendl einlaufen lassen bis die Sauce leicht dicklich ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Wildkréduter abspiilen und trocken schiitteln. Radieschen waschen und in feine Streifen
schneiden. Wildkrduter und Radieschenstreifen mit dem Dressing vermengen.

Rinderflanke in diinne Streifen schneiden und auf dem Brot verteilen. Auf dem Fleisch die Senf-
creme verteilen, den Salat darauf geben. Dazu passen Pommes frites.

Grundrezept Balsamico-Vinaigrette

100 ml Rapsol

65 ml weifler Balsamico

35 g Senf, mittelscharf

30 ml Wasser

50 g Zucker

Meersalz, Pfeffer

150 ml mildes Olivendl

Alle Zutaten bis auf das Olivendl in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Wahrend der Mixer lduft, das Olivendl nach und nach einflieen lassen bis eine Emulsion
entsteht.

Frank Buchholz am 11. Mai 2015
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Superzartes Senf-Fleisch

Fiir 6 Personen:

800 g Beinscheibe vom Rind (entbeint) 500 g Mohren 2 Zwiebeln
120 ml Worcestersofie 2 TL korniger Senf Olivenol
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160° C vorheizen. Einen grofien flachen, backofenfesten Schmortopf und eine
grofle beschichtete Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen.

Das Fleisch in 5 cm grole Wiirfel schneiden und mit reichlich schwarzem Pfeffer sowie 1 Prise
Meersalz wiirzen. Zusammen mit dem Knochen in der heiflen Pfanne ohne Fett 8 Minuten
anbraten.

In der Zwischenzeit die Mohren griindlich sdubern und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Mit 1
EL Olivendl in den Schmortopf geben.

Die Zwiebeln schélen, vierteln, dann in die einzelnen Schichten ablésen und in den Topf fallen
lassen, dabei immer wieder umriihren.

Sobald das Fleisch schén gebrdunt ist, kommt es auch dazu.

Worcestersofle und Senf unterrithren, dann 800 ml heifles Wasser dazugieflen, sodass alles bedeckt
ist.

Das Gericht im heiflen Ofen zugedeckt 4 Stunden garen, bis das Fleisch fast zerfillt; falls notig,
den Bratensatz mit 1 Schuss Wasser abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Jamie Oliver am 10. Januar 2017
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T-Bone-Steaks vom Grill mit griinem Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen
Fiir das Confit:

1 kg griine Tomaten 200 g Schalotten 3 EL Olivenol
100 ml Sherryessig 1 TL Koriandersamen 1 Bio-Zitrone

60 g Zucker 4 Lorbeerblédtter 1 TL Meersalz
Cayennepfeffer

Fiir das Fleisch:
2 T-Bone-Steaks (& 700 g) 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
4 Zweige Salbei Meersalz, Pfeffer

Tomaten putzen, waschen, trocken reiben und sechsteln. Schalotten schéilen und in Wiirfel schnei-
den.

Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Mit Sherryessig
abloschen. Tomaten zugeben. Koriander morsern. Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in
sehr feine Scheiben schneiden.

Koriander, Zitrone, Zucker und Lorbeer zufiigen. Alles offen zu einem sédmigen Confit einkochen.
Mit Salz und Cayennepfeffer nachwiirzen. Abkiihlen lassen.

Das Fleisch trocken tupfen. Die dicken Fettriander mit einem scharfen Messer sehr fein einschnei-
den, dabei auf keinen Fall ins Fleisch schneiden.

Rosmarin, Thymian und Salbei kalt abbrausen und trocken schiitteln. Rosmarinnadeln von den
Zweigen streifen. Thymian und Salbeibldttchen von den Stielen zupfen. Kriuter fein hacken.
Steaks und Krauter in einen grofien Gefrierbeutel fiillen, kréftig durchkneten. Im Kiihlschrank,
am besten iiber Nacht, durchziehen lassen.

Fleisch etwa 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Einen Spezial-
Hochtemperatur-Grill mit Oberhitze bis zu 800 Grad (Beefer) oder klassischen Holzkohle-, bzw.
Gasgrill bestmoglich fiir direktes Grillen auf hohe Temperatur vorheizen.

Das Fleisch aus dem Beutel nehmen. Die Krauter abstreifen, da sie auf dem Grill verbrennen
wiirden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Das Fleisch nach Anleitung im Beefer unter Wenden je Seite kurz grillen. Oder Steaks bei starker
Hitze direkt iiber der Glut von jeder Seite etwa 7 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 46
bis maximal 50 Grad garen. Dabei nur einmal mit einer Grillzange wenden. Fleisch dann vom
Grill ziehen, mit Alufolie bedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fleisch dann auf dem Grill bei starker Hitze je Seite nochmals ca. 30 Sekunden grillen. Fleisch
vom Knochen 16sen, aufschneiden und mit Pfeffer und ggf. noch etwas Salz wiirzen. Mit dem
Confit und nach Belieben Baguette und Blattsalat anrichten.

Frank Buchholz am 04. Juli 2016
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Tafelspitz mit Griiner Sofe

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speiseol 1 kg Tafelspitz Salz

2 Zwiebeln 150 g Lauch 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkbrner 1/2 TL Pimentkorner
Griine Sauce:

2 Eier 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel 1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch

1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne

1 EL Naturjoghurt 3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
rundum anbraten und wieder herausnehmen.

Den Bratensatz mit 1 1 Wasser abloschen. Das Wasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen
und das Fleisch wieder in den Topf geben. Falls nétig, noch etwas heifles Wasser dazu gieflen, bis
das Fleisch knapp bedeckt ist. 1/2 TL Salz hinzufiigen und das Fleisch etwa 2,5 Stunden garen.
In der Zwischenzeit die ungeschélten Zwiebeln halbieren. Die Zwiebelhélften mit der Schnittfla-
che nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze briunen.

Den Lauch putzen, waschen und der Lange nach halbieren, dann in ca. 5 cm lange Stiicke schnei-
den. Die Mohren schilen, Stangensellerie waschen. Beides schrig in breite Scheiben schneiden.
Das vorbereitete Gemiise mit den gebrédunten Zwiebelhélften nach etwa 1 Stunde Garzeit zum
Fleisch geben. Das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pfeffer- und Pimentkorner dazuge-
ben.

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Eier in einem Topf mit Wasser hart kochen.

Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Harte Stiele entfernen und die Kriuter fein schneiden.
Die Petersilienstiele fiir den Tafelspitz beiseitelegen.

Die saure Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kiichenmixer geben, zwei Drittel der Krau-
ter hinzufiigen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Die gekochten Eier pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den restlichen Kréu-
tern unter die Sauce mischen.

Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Petersilienstiele zum Tafelspitz geben und in der Briihe
ziehen lassen.

Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Das Fleisch mit etwas Gemiise auf einer Platte anrichten, nach Belieben mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Griine Sauce dazu reichen.

Soren Anders am 09. Oktober 2017
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Tafelspitz mit Rote Bete-Rahmgemiise

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speiseol 1,5 kg Tafelspitz vom Rind 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Mohren 200 g Sellerie

200 g Lauch 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter

Salz grober Pfeffer

Rahm-Bete-Gemiise:

2 Knollen Rote Bete 40 g Zucker 800 g Rote Bete Bléatter
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

Salz Butter Muskatnuss

30 g Schmand 1 EL Kreuzkiimmel 10 g frischer Meerrettich

Fiir den Tafelspitz das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundum anbraten
und wieder herausnehmen.

Gemiise abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schiilen und in grobe Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob wiirfeln.

Das Gemiise mit etwas Ol im Topf goldgelb anrésten, Wacholderbeeren und Lorbeerbliitter zu-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch wieder in den Topf zum Gemiise geben und mit so viel Wasser aufgieen, bis das Fleisch
mit Wasser bedeckt ist. Alles aufkochen, dann das Fleisch ca. 3 Stunden leicht kdcheln lassen.
Anschliefend den Herd abstellen und das Fleisch in der Resthitze der Briithe ruhen lassen. Tipp:
Man kann den Tafelspitz auch am Vortag garen. Den Tafelspitz, wenn er etwas abgekiihlt ist aus
der Briithe nehmen und im Kiihlschrank aufbewahren. Die Briihe passieren und ebenfalls kalt
stellen. Am n#chsten Tag kann man den Tafelspitz dann aufschneiden und in einem Topf mit
etwas Briihe wieder erhitzen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete Knollen schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem
Topf Zucker mit 200 ml Wasser aufkochen und die Rote Bete Wiirfel darin gar kochen.

Die Rote Bete Blétter abwaschen und abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch schilen und
fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwit-
zen, dann die Bete Blétter zugeben und wie Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Gediinstete Bete-Blatter mit der restlichen Butter im Mixer oder mit dem Piirierstab fein pii-
rieren. Schmand unterheben und abschmecken.

In einer Pfanne ohne Fett den Kreuzkiimmel leicht résten.

Die Rote Bete Wiirfel mit einer Siebkelle aus dem Topf nehmen, abtropfen und mit dem gerds-
teten Kreuzkiimmel vermengen.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden. Den Bete-Spinat auf der Tellermitte anrichten, die
Bete-Wiirfel dariiber streuen und den Tafelspitz anlegen. Meerrettich frisch dariiber reiben und
servieren.

Rainer Klutsch am 03. November 2017
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Tafelspitz

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren 1/2 Knolle Sellerie 1 Stange Porree
500 g Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Milch Pfeffer

1/4 Stange frischer Meerrettich

Den Tafelspitz sauber ausparieren (der Fettrand kann nach Wunsch dran gelassen werden).
Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Das Fleisch mit Zwiebelwiirfeln, Pfefferkérnen, Lorbeerblatt,
Pimentkornen und Salz in einen Topf geben, mit heilem Wasser bedecken einmal aufkochen
und dann leise simmern lassen, ca. 2 Stunden, dabei immer wieder den oben entstehenden
Schaum abschopfen und falls nétig Wasser zufiigen. Méhren und Sellerie schélen und in Wiirfel
schneiden. Porree waschen und in feine Ringe schneiden. Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die
Gemiisewiirfel zugeben. Fiinf Minuten vor Ende den geschnittenen Porree. Dann den Tafelspitz
herausnehmen und zugedeckt fiinf Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln
schilen, lings vierteln und in Salzwasser garen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen, 1 ELL Mehl zugeben und kurz, anschwitzen.
Unter Rithren 100 ml Milch zugeben, kiécheln lassen und mit Brithe aus dem Tafelspitztopf
auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ein paar Minuten kocheln lassen. Meerrettich schélen, sehr fein hobeln. Etwas Meerrettich unter
die Sauce mischen und abschmecken. Fleisch und Gemiise zusammen anrichten, Sauce zugeben
mit Schnittlauch bestreuen und den restlichen Meerrettich dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Dezember 2014
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Tagliata mit Bohnen-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen
50 g dicke Bohnenkerne, getrocknet 600 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe

2 Rosmarinzweige Rauchsalz 8 EL Olivenol

100 g griine Bohnenkerne (TK) Salz 200 g Buschbohnen
200 g breite Bohnen Pfeffer 2 rote Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 2 Birnen 3 EL Balsamico

1 Kopf heller Friesseesalat 50 g Parmesan

Die getrockneten Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen
abschiitten und in einem Topf mit Wasser oder Gemiisebrithe weichkochen, ca. 60 Minuten.
Danach abgieflen.

Das Fleisch parieren. Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Rosmarin abspiilen, trocken
schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden. Das Fleisch mit Rauchsalz, Knoblauch,
Rosmarin und 3 EL Oliventl marinieren.

Griine Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die
duBere Haut entfernen. Buschbohnen und breite Bohnen putzen, in Salzwasser weich kochen,
herausnehmen und abschrecken.

Backofen auf 60 Grad vorheizen. Zum Anbraten das Fleisch von den Kridutern befreien. Das
Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten, anschlieBend Pfeffern und bei 60 Grad fiir ca. 15
Minuten in den Ofen geben.

In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden und kurz in 1 EL Olivenol
anschwitzen. Birnen waschen, in kleine Wiirfel schneiden. Bohnen mit Zwiebeln, Knoblauch und
Birnen in eine Salatschale geben und mit dem Balsamico und 4 EL Oliventl marinieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friesseesalat putzen, waschen, trocken schleudern und zu
den Bohnen geben. Uber dem angerichteten Salat etwas fein geriebenen Parmesan verteilen.
Das Fleisch abkiihlen lassen und dann diinn aufschneiden. Auf einem Teller verteilen und dann
zusammen mit dem Bohnensalat servieren.

Tarik Rose am 16. Oktober 2015
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Tagliata vom Rumpsteak mit Riibchen, Barolo-Risotto

Fiir vier Portionen

4 Rumpsteaks, a 250 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 g schwarze Oliven 3 Stiele Thymian
30 g Butter 1 Bund Petersilie 500 ml Kalbsfond
2 Schalotten 40 g Butter 1 Lorbeerblatt
175 g Risottoreis 200 ml Barolo 30 g Parmesan
10 kleine Mairiiben 20 g Butter 2 EL Honig

150 ml Gemiisefond Fleur de sel

Das Fleisch mindestens 2 Stunden vor dem Braten bei Zimmertemperatur liegen lassen. Fleisch
vor dem Braten nicht wiirzen, da bei den hohen Temperaturen der Pfeffer verbrennen wiirde.
Fine Grillpfanne kréftig erhitzen, mit Olivendl bestreichen und die Rumpsteaks darin von jeder
Seite eine Minute scharf angrillen. Im Backofen bei 60 Grad 10 bis 15 Minuten ruhen lassen.
Knoblauch schélen, klein wiirfeln. Zusammen mit den Oliven und dem Thymian in die Grill-
pfanne geben. Butter zufiigen und alles gut aufschiumen lassen. Mit Olivenbutter mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Kurz vor dem Servieren
Petersilie in die Olivenbutter geben.

Kalbsfond aufkochen. Schalotten schilen, klein wiirfeln und in der Hélfte der Butter anschwitzen.
Lorbeerblatt zugeben. Risottoreis einstreuen und eine Minute anrtsten. Zwei bis drei Essloffel
Barolo beiseite stellen. Den restlichen Barolo angieflen und bei hochster Flamme aufkochen las-
sen. Sobald der Wein verkocht ist, nach und nach den Kalbsfond angieflen und jeweils einkochen
lassen. Sobald der Reis fertig gegart ist, restliche Butter, Barolo und den Parmesan unterriithren.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen.

Mairiiben waschen, putzen, schéilen und vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Riiben darin
anschwitzen. Honig zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond angieflen und die Riib-
chen darin weichkochen. Den Sud dabei einkochen lassen, so dass die Riibchen am Ende von
einem sirupartigen Sud iiberzogen sind. Die Blatter der Riibchen waschen, fein schneiden und
unterheben.

Zum Anrichten das Fleisch in Tranchen schneiden, in eine vorgeheizte Auflaufform (120 Grad
im Backofen) legen, mit der Olivenbutter betréufeln und nach Belieben mit etwas Fleur de sel
und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen. Barolorisotto und die glasierten Riibchen mit
dem Tagliata anrichten.

Johann Lafer am 18. Juli 2015
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Tagliatelle mit Rinder-Filet-Streifen, Kirschtomaten

Fiir vier Portionen

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 250 g Kirschtomaten

400 g Rinderfilet 2 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne

Zucker 500 g frische Tagliatelle 4 Scheiben Parmaschinken
Salz, Pfeffer 50 g Parmesan 4 Stiele Basilikum

Knoblauch und Zwiebel schélen und kleinhacken. Kirschtomaten abbrausen und halbieren. Rin-
derfilet in Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin kurz kross anbraten, aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauch und Pinienkern in der Pfanne anbraten. Kirschtoma-
ten zugeben, mit einer Prise Zucker wiirzen und schmoren lassen, bis sie aufplatzen.

In der Zwischenzeit Tagliatelle in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser al dente garen
und abgieflen.

Parmaschinken Scheiben ldngs halbieren und in flach in eine Pfanne legen. Mit zwei Essloffeln
Olivendl betrdufeln und bei mittlerer Hitze kross braten.

Das Fleisch zuriick in die Pfanne zu den Kirschtomaten geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Tagliatelle zugeben und unterheben. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter grob
zupfen und zugeben.

In tiefen Tellern anrichten. Mit reichlich frisch gehobeltem Parmesan bestreuen, Parmaschinken
und Basilikumblatter dazu legen.

Horst Lichter am 04. Juli 2015
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Tellersiilze vom Roastbeef mit Schnittlauch-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

400 g Rinderriicken (Roastbeef) Salz Pfeffer

1-2 Blatt Gelatine 11 kraftige Fleischbriihe 2 Stangel Blattpetersilie
2 Tomaten 2 Eier, hart gekocht 4 Essiggurken

Fiir das Schnittlauchbrot:

1 Bund Schnittlauch 150 g Graubrot in Scheiben 3 EL Butter

Salz, Pfeffer

Die Zubereitung dauert langer als einen Tag, da die Siilze tiber Nacht fest werden muss.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Rinderriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit hitzebestéindigem Griff
von allen Seiten kurz anbraten. Dann mit der Pfanne in den Ofen geben und ca. 15 Minuten
garen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, abdecken und erkalten lassen. (Es empfiehlt sich dies
einen Tag zuvor zu erledigen, da beim Zubereiten der Siilze die Zutaten alle gut gekiihlt sein
sollten.)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf die Briihe erwédrmen und die eingeweichte,
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Briithe abschmecken eine Bodendecke in vier Suppen-
teller gielen und etwas anziehen lassen.

Das Roastbeef in 3 Millimeter dicke Scheiben schneiden, in die Suppenteller fiachern und in die
Gelierbriihe einlegen. Wiederum mit etwas Gelierbriihe bedecken und anziehen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter von den Stielen zup-
fen. Die Tomaten, Eier und die Gurken in diinne Scheiben schneiden.

Die néchste Schicht der Siilze besteht aus Tomaten-, Ei- und Gurkenscheiben, mit Petersilien-
blattern ausgarnieren.

Alles mit Gelierbrithe bedecken und in den Kiihlschrank stellen. Am besten iiber Nacht fest
werden lassen.

Fiir das Schnittlauchbrot kurz vor dem Servieren den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Brotscheiben mit Butter bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnittlauch dariiber
streuen.

Die Tellersiilze kalt aus dem Kiihlschrank servieren und das Schnittlauchbrot dazu reichen. Dazu
passt ein frischer Blattsalat.

Vincent Klink am 13. Juli 2017

131



Thiringer Kl6Be mit Gulasch

Fiir 4 Portionen

Gulasch:

500 g Rindfleisch 500g Schweinefleisch 3 grofle Zwiebeln
100 g Speck 4 EL Tomatenmark 1 Rotwein

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 5 EL Speisedl

1 Prise Kiimmel 200 ml Rinderbriihe

KlsB3e:

30 Kartoffeln 500 g Sauerkraut 1 Stiick Butter

200 ml Gemiisebrithe 1 Sekt oder Weilwein 1 Bund Petersilie

Fleisch mit Speck und Tomatenmark anbraten und abléschen:

Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, dann Fleischstiicke hinzu-
geben und anbraten. Eine handvoll Speck dazugeben. AnschlieBend 2 Essloffel Tomatenmark
hinzufiigen und mit Rotwein und etwas Rinderbriihe abléschen und kécheln lassen.

Zwiebelsud herstellen und zum Fleisch geben:

In einer Pfanne Speck und Zwiebeln anbraten und wiirzen. Den Sud zu dem Fleisch hinzugeben
und kriiftig umriihren. (der Anteil von Fleisch und Zwiebeln liegt bei 2:1).

(Unterschied zwischen Gulasch und Ragout: beim Gulasch wird zuerst das Fleisch angebraten
und dann die Zwiebeln, beim Ragout zuerst die Zwiebeln, dann das Fleisch).

Klof3e und Sauerkraut:

20 rohe Kartoffeln reiben und in einem Leinensack oder Tuch auspressen, bis kein Wasser mehr
rauskommt. 10 gekochte Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden und zerstampfen. Anschlieflend
alles vermischen und zu Klo8en formen.

Wasser erhitzen, etwas Salz und einige Zwiebelhélften dazugeben. Klofle ins Wasser geben. So-
bald sie an der Wasseroberfldche schwimmen Herd ausmachen und Klé8e ziehen lassen (nach ca.
15-20 min einen Klof priifen, ob er durch ist).

Die Klo8e vor dem Servieren in einen Behélter mit Tiichern geben, damit das Wasser aufgefan-
gen wird.

Butter in der Pfanne braun werden lassen und durch eine Filtertiite oder Kiichenpapier in einen
Topf geben. Petersilie hinzufiigen. Mit der durchgelaufenen Fliissigkeit werden die Klo8e bestri-
chen.

Das Sauerkraut 20 min kochen und 0.2 1 Sekt (oder Weifiwein) und Gemiisebriithe dazugeben.

Frank Rosin am 17. Juli 2014
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Wagyu-Beef, Limetten-Soja-6Gel, Cashewkerne, Krduter-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Wagyu-Beef 3 Limetten 1 Limetten-Kafirblatter
1 Stange Zitronengras 100 ml Sojasauce 200 ml Wasser

3 g Agar-Agar 50 g Cashewkerne 100 g Butter

1 Prise Cayenne frische Krauter 1 Prise Zucker
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Sojasauce zusammen mit dem Wasser in einem Topf erhitzen, Saft und Abrieb von zwei Li-
metten, ein Limettenblatt sowie einen angedriickten Stengel Zitronengras zugeben, ziehen lassen,
mit einer Prise Zucker abschmecken, durch ein Sieb passieren, aufkochen, Agar Agar einriihren,
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die fest gewordene Masse anschliefend in einem Mixer oder mit Hilfe eines Piirerstabs mixen
und durch ein feines Sieb streichen. Das entstandene Gel in einen Spritzbeutel fiillen und bis
zum Servieren kalt stellen.

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Cashewkerne darin langsam résten und anschlie-
Bend mit Limettenabrieb, Salz und Cayenne abschmecken.

Das Wagyu wenn nétig parieren und in diinne Tranchen schneiden. Eine Pfanne ohne Fett
stark erhitzen und die Wagyuscheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten, sodass sie au-
Ben Roststoffe entwickeln aber in der Mitte noch medium bis roh (je nach Geschmack) bleiben.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen, mit Meersalz bestreuen, kurz entspannen lassen und zu-
sammen mit den Cashewkernen samt Butter, einigen Tupfen Soja-Limetten-Gel und frischen
Kriutern (z.B. Kerbel, Estragon und Petersilie) anrichten.

Alexander Herrmann am 22. April 2015

Wagyu-Rindfleisch

Fiir zwei Portionen
200 g Wagyu-Rindfleisch 2 Eigelb 1 TL Senf
100 ml Kiirbiskernol 100 ml Pflanzensl Meersalz, Pfeffer

Figelb und Senf in einen Mixbecher geben. Dann unter stédndigem Mixen mit Hilfe eines Pii-
rierstabs, das Kiirbiskernol sowie das Pflanzendl langsam hineinlaufen lassen. Anschlieflend die
entstandene Kiirbiskernmayonnaise mit einer Prise Salz abschmecken und bis zum Anrichten
kiihl stellen. Das stark marmorierte Wagyu in relativ diinne Steaks schneiden, ohne Fett in eine
sehr heifle, beschichtete Pfanne legen, kurz von beiden Seiten anbraten und anschliefend einen
kurzen Moment auf dem Schneidebrett ruhen lassen. In diinne Tranchen schneiden, auf zwei
Tellern verteilen und mit der Kiirbiskernmayonnaise anrichten.

Alexander Herrmann am 26. November 2014
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Zwiebel-Rindfleisch mit Petersilien-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwiebelfleisch:

800 g Rinderschmorbraten Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengriin
7 Zwiebeln 2 EL Ol 2 EL Tomatenmark
1/2 TL Zucker 150 ml Rotwein 350 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 1 TL Mehl 1 EL Majoran

Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln mehlig Salz 1 Bund Petersilie

6 EL Butter 100 ml Milch 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat 1-2 EL Olivenol

Fiir das Zwiebelfleisch:

Rinderschmorbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppengriin putzen und grob wiirfeln. 2 Zwie-
beln schilen und grob wiirfeln. Fleisch in 2 EL heifiem Ol in einem Bréter anbraten, herausneh-
men. Suppengriin und Zwiebeln anbraten. 2 EL. Tomatenmark und Zucker kurz mit résten. Mit
150 ml Rotwein abldschen und offen fast vollsténdig einkochen lassen. Backofen auf 170 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch wieder hineinsetzen. 200 ml Gemiisebriithe angieflen.
Zugedeckt im heiflen Ofen etwa 2 Stunden garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit den Braten
wenden und 150 ml Gemiisebrithe zugeben. Fleisch herausnehmen. Saucenfond durch ein Sieb
streichen. Fleisch abkiihlen lassen. Die iibrigen 5 Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Schei-
ben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin braun braten. Das kalte
Fleisch in diinne Scheiben schneiden und dazu geben. Das Fleisch darin leicht braun braten.
Mit Mehl bestduben und mit etwa 200 ml Saucenfond abléschen und fast vollstédndig einkochen
lassen. Mit Pfeffer, Sa 1z und Majoran wiirzen.

Fiir das Kartoffel-Petersilienpiiree:

Die Kartoffeln schéilen und léngs halbieren. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen. Petersi-
lie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Butter erhitzen und leicht bréaunen.
Sahne steif schlagen. Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausddmpfen lassen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Kartoffelpiiree mit Milch und die Hilfte der braunen Butter verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Petersilienblatter mit Olivendl fein piirieren
und mit der iibrigen Butter unter das Piiree ziehen. Sahne unterheben. Mit dem Zwiebelfleisch
servieren.

Vincent Klink am 16. Januar 2014
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Zwiebel-Rostbraten mit Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

160 g Hartweizenmehl 160 g Weizenmehl (Type 405) 5 Eier

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 1 EL Wasser
Meersalz, Weizenmehl 150 g Babyspinat 2 Schalotten

200 g gemischtes Hackfleisch  Pfeffer 1 Eiweif3

2 EL Butter

Fiir den Rostbraten:

4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
4 Rumpsteaks a ca. 200 g 2-3 EL Pflanzenol Meersalz, Pfeffer
4 Schalotten 2 EL Butter 150 ml Kalbsjus

Fiir die Maultaschen aus den beiden Mehlen, 2 Eiern, Eigelben, Olivensl, Wasser und 1/2 TL
Salz zu einem glatten Nudelteig kneten (ist der Teig zu fest, noch 1-2 EL Wasser zugeben, ist
er zu weich noch etwas Mehl zugeben). Den Teig abgedeckt 2 Stunden ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat putzen, waschen, trocken schleudern und ganz fein schneiden. Die
Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln.

Spinat und Schalotten zusammen mit dem Hackfleisch und 3 Eiern gut vermengen. Mit Salz
und Pfeffer kriaftig wiirzen. 88 Zur Fertigstellung den Nudelteig auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsflache diinn in Bahnen von ca. 15 cm ausrollen und die Hackmasse mit einem Spritzbeutel
ohne Tiille in einer langen Bahn aufspritzen. Den restlichen Teig mit etwas verquirltem Eiweifl
einpinseln. So einschlagen, dass eine breite Nudel von ca. 4,5 — 5,5 cm entsteht. Mit einem Holz-
loffelstiel die einzelnen Maultaschen formen, mit einem Teigrad oder Messer durchtrennen. Die
Maultaschen in einem Topf mit reichlich gesalzenem Wasser so lange kochen, bis die Maulta-
schen oben schwimmen und ca. 5 Minuten durchgezogen sind. Dann aus dem Wasser nehmen
und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln.

Den Knoblauch schiilen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in etwas Ol
bei starker Hitze von beiden Seiten scharf anbraten, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kréuter und Knoblauch auf ein leicht getltes Backblech geben. Darauf die angebratenen Rumps-
teaks legen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten medium garen.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
braten. Mit Kalbsjus aufgieflen, aufkochen und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Bis zum
Anrichten warm halten.

Die Maultaschen kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit 2 EL zerlassener Butter schwenken,
gegebenenfalls mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Die Steaks auf Teller legen, je 3 Maultaschen dazu anrichten und die Sauce angieflen. Dazu passt
mit Vinaigrette marinierter Blattsalat.

Frank Buchholz am 09. Marz 2015
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Zwiebel-Rostbraten vom Rinder-Filet mit Spatzle

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2-3 Eier Salz
2 Scheiben Rinderfilet a 180 g  Pfeffer 3 EL Butterschmalz
1 Zwiebel 1/8 1 Rotwein 3 EL Butter

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofien
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen,
darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst
flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar
sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser heraus-
nehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlielend absieben. Das Ganze
so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Fleischscheiben flach klopfen, bis sie 1 cm dick sind. Pfeffern und salzen. Eine grofle Brat-
pfanne erhitzen und in 2 EL Butterschmalz die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei
Minuten braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen.
Die Zwiebel schilen halbieren, in diinne Scheiben schneiden und in der Fleischpfanne mit dem
Bratensatz und 1 EL Butterschmalz goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Die Zwiebeln aus der
Pfanne nehmen. Sofort die noch heile Pfanne wieder aufs Feuer geben und mit dem Rotwein
abloschen. In den kochenden Wein 1 EL Butter geben und heftig rithren. Den Fond ca. 1 Minute
reduzieren, so dass eine sédmige Sauce entsteht, abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz anschwenken. Fleisch
mit den Zwiebeln anrichten, die Sauce angieflen und den Spétzle servieren.

Karlheinz Hauser am 18. August 2015
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