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Schweine-Filet in Curry-Sahne

Fiir 6 Personen:

1 kg Schweinefilet  Salz, Pfeffer 3 EL mittelscharfer Senf
20 Scheiben Bacon 1 Bund glatte Petersilie 350 g Creme-fraiche

450 g Schlagsahne 4 TL Curry 30 g Tomatenmark

4 TL Zucker 0l

Den Backofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C/Gas: s. Hersteller). Ein tiefes Backblech
mit Ol fetten.

Schweinefilets waschen und trocken tupfen. In 20 (2-3 cm dick) Medaillons schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Jedes Medaillon diinn mit Senf bestreichen. Medaillons jeweils mit einer
Scheibe Bacon umwickeln und mit der NNahtstellennach unten auf ein tiefes Backblech oder in
eine grofle Auflaufform legen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blétter abzupfen und fein hacken. Créme fraiche, Sahne,
Curry und Tomatenmark in einer Schiissel glattrithren. Gehackte Petersilie, bis auf etwas zum
Garnieren, unterriithren. Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken.

Sahne-Mischung iiber die Medaillons geben und im heilen Ofen auf der zweiten Schiene von
unten 20-25 Minuten garen. Mit iibriger Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Baguette.

Max Bergmann am 11. Dezember 2024



Schweine-Kotelett, Birne, Rahm-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch und Sauce:

2 Schweinekoteletts, je 200-250 g 1 Birne 65 ml Sahne
Butterschmalz 65 ml Weilwein 3 TL Speisestirke
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

100 g vorgeg. Maronen 100 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Butter

250 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Chip:

1 Blatt Filoteig 1 Zitrone, Abrieb 1 EL Butter

20 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin 3 EL heller Sesam
3 EL schwarzer Sesam Salz

Fiir das Fleisch und Sauce:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Koteletts von beiden Seiten in Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Birnen
schélen, halbieren, Kerngehéuse herausschneiden und je eine Hilfte auf ein Kotelett legen. Sahne
und Wein zugieflen.

Deckel auflegen und alles 20 Minuten schmoren lassen. Koteletts auf eine Platte legen. Bratensud
mit Stdrke abbinden und final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser 20 Minuten weichkochen. Nach 10 Minuten Garzeit Maro-
nen hinzufiigen und ebenfalls weichkochen. Wasser abgielen und ausdampfen lassen.

Butter und Milch in einem Topf erwédrmen. Maronen und Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken und in die warme Butter-Milch-Mischung geben. Mit dem Schneebesen unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Chip:

Butter schmelzen. Filoteigblatt auslegen, mit etwas fliissiger Butter bestreichen und mit Salz
bestreuen. Rosmarinnadeln abzupfen und sehr fein hacken. Kése reiben und mit Rosmarin und
Zitronenabrieb mischen, dann diinn auf das Filoblatt streuen. Die andere Hélfte mit der ge-
butterten Seite nach unten darauflegen, fest andriicken und mit der restlichen fliissigen Butter
bepinseln. Mit Sesamsamen bestreuen. Teigplatte mit einem scharfen Messer in Quadrate schnei-
den. Auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und auf mittlerer Schiene 5-8 Minuten
goldbraun backen. Abkiihlen lassen .

Lydia Janko am 04. Dezember 2024



Griinkohl mit Pinkel, Kasseler, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Pinkel:

300 g Schweine-Bauchfleisch
80 g Hafergriitze

2 TL loses Salz

Fiir die Salzkartoffeln:

300 g festk., grofle Kartoffeln,

Fiir den Griinkohl:

1 grofle Scheibe Kasseler
50 g Perlgraupen

2 EL Butterschmalz

100 g gerducherten Speck
4 Gemiisezwiebel
3 TL Pfeffer

2 EL Butter
20 g gerducherten Speck

1 mittelgrofie Zwiebel
100 ml Gemiisefond

2 Schweineddrme, Grofie 28/30
2 TL gemahl. Piment

2 TL loses Salz
300 g Griinkohlspitzen

2 EL zarte Haferflocken
1 Prise loses Salz

Pleffer Eiswasser
Fiir die Senfcreme:
1 Ei 2 TL milder Weifiweinessig & TL Mehl

2-3 TL gelbes Senfpulver

1 Prise Salz

Fiir den Senfkaviar:

50 g gelbe Senfkorner

20 ml Ahornsirup

Fiir die Garnitur:

2 Schnapsgliser Korn, 32%

2 TL gemahlenen Kurkuma 150 ml Pflanzendl

1 Prise schwarzer Pfeffer

3 TL gelbes Senfpulver
Salz, Pfeffer

60 ml milder Weilweinessig

Fiir den Pinkel:

Die Hafergriitze so frith wie méglich mit kaltem Wasser iiberdecken und einweichen. Schweine-
darm in zimmerwarmen Wasser einlegen.

Bauchfleisch sowie Speck und Aufsitze des Fleischwolfes in den Tiefkiihler geben.

Fleisch und die Zwiebel in Fleischwolfgréfle zuschneiden und alles durch die mittlere Lochscheibe
des Fleischwolfes drehen (Lochdurchmesser ca.

5 mm). Hafergriitze in ein Sieb geben und das Wasser leicht herausdriicken. Fleisch und Hafer-
griitze miteinander grob vermengen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Schweinedarm auf die Fiillstiitze (Durchmesser, ca. 2-2,5cm) stiilpen und iiberschiissiges Wasser
herausdriicken. Wurst nicht zu prall einfiillen.

Wiirste in gewiinschter Grofe abdrehen und mit Kiichengarn verknoten.

Die Wiirste mindestens 15 Minuten in siedendem Salzwasser garziehen lassen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schilen, in gleichgrofle Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser 15-20 Minuten
garkochen. Kochwasser abgielen und Kartoffeln kurz auf der Herdplatte ausdampfen lassen.
Kartoffeln vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir den Griinkohl:

Perlgraupen in reichlich Salzwasser 20 Minuten kochen. Im Anschluss in ein Sieb gieflen und mit
Wasser die iiberschiissige Stéirke abspiilen.

Griinkohl ordentlich waschen, in gesalzenem Wasser fiir 2 Minuten blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Kohl gut ausdriicken und kleinhacken. Zwiebel abziehen und zusammen mit dem
Speck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Butterschmalz
glasig diinsten. Kohl hinzufiigen und kurz kréftig anbraten.

Mit Gemiisefond abléschen und nach Zugabe der Haferflocken und des Kasseler 15-20 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und der Senfcreme (s.u.) kriftig abschmecken. Zum Schluss die
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Perlgraupen unterheben und den Kassler in mundgerechte Wiirfel schneiden. Ein paar Perlgrau-
pen fiir die Garnitur zur Seite legen.

Fiir die Senfcreme:

Ei in einen hohen Messbecher geben und unter schrittweiser Zugabe des Pflanzentls mit einem
Piirierstab zu einer sehr festen Mayonnaise emulgieren. 2 EL der Mayonnaise in ein Gefafl geben
und mit den tibrigen Zutaten senfihnlich abschmecken. Vorsicht: Das Senfpulver ist sehr scharf
und muss schrittweise dosiert werden. Die Schérfe entfaltet sich erst nach 1-2 Minuten. Gegebe-
nenfalls etwas Mehl hinzufiigen, um eine senfartige Konsistenz zu erhalten.

Fiir den Senfkaviar:

Senfkorner unter kaltem Wasser abspiilen. Weiliweinessig, Ahornsirup und 100 ml Wasser zu-
sammen mit den Senfkérnern einmal kréftig aufkochen und danach ca. 15 Minuten leicht kécheln
lassen.

Senfkaviar mit Salz, Pfeffer und Senfpulver abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Korn in Schnapsglas fiillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und zusammen mit einem Schnapsglas Korn und Kirsche
servieren.

Anneke Bohlen am 26. November 2024



Kotelett, Krduterbutter, Topinambur-Piiree, Pilze

Fiir zwei Personen

Fiir das Piiree:

300 g Topinambur

100 ml Sahne

Muskatnuss

Fiir die Champignons:

300 g braune Champignons
150 ml Sahne

Salz

Fiir das Fleisch:

2 Iberico-Koteletts, a 160 g
Fiir die Krauterbutter:

50 g weiche Butter

1 Bund Schnittlauch

1 mehligk. Kartoffeln
100 ml Milch
Salz

1 kleine Zwiebel

% Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Ol

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian

25 g Butter
1 Vanilleschote
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Ol
Salz

3 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir das Piiree:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln und Topinambur schélen, in Wiirfel schneiden und mit 100 ml Wasser und der Milch
in einem Topf weichkochen. Anschlielend abgielen, durch eine Presse driicken und mit Butter
und Sahne verriihren. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum Schluss das Mark
der Vanilleschote unterheben.

Fiir die Champignons:

Zwiebel abzichen, klein schneiden und mit Ol in einer Pfanne andiinsten.

Champignons putzen, vierteln, mit in die Pfanne geben und weich diinsten. Mit Sahne aufgieflen
und kocheln lassen. Knoblauch abziehen, fein reiben und Champignons mit Knoblauch, Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken und unterheben.

Fiir das Fleisch:

Iberico-Koteletts salzen, in der Pfanne in Ol medium braten und im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad ruhen lassen.

Fiir die Kriuterbutter:

Knoblauch abziehen und pressen. Alle Krauter hacken und mit Butter, Salz und Knoblauch
vermengen und zu einer Nocke formen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Klaus Rottensteiner am 21. November 2024



Schweine-Filet, SoBe, Karotten, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Schweinefilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer
Fiir die Pfefferrahmsauce:
1 Schalotte 100 ml Sahne 1 EL Butter

50 ml trockener Weilwein 1 TL grober Pfeffer Salz
Fiir die Karotten:

4 Babykarotten 150 g Butter 1 EL Zucker
1 TL Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch
Muskatnuss Salz

Fiir das Fleisch:

Das Schweinefilet von allen Seiten salzen und pfeffern. In einer heiflen Pfanne mit Olivendl an-
braten. Knoblauch abziehen und andriicken.

Rosmarin, Thymian und die angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen.

Filet bei mittlerer Hitze etwa 6-8 Minuten garen, dabei regelméflig wenden. Vor dem Servieren
kurz ruhen lassen.

Fiir die Pfefferrahmsauce:

Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und ein-
kochen lassen. Sahne hinzufiigen und den groben Pfeffer einriihren. Die Sauce leicht einkochen
lassen, bis sie eine cremige Konsistenz erreicht hat. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Karotten:

Karotten schélen und in gleichméfige Stiicke schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Zu-
cker und Salz hinzufiigen. Karotten in den Topf geben und bei geringer Hitze ca. 20 Minuten
konfieren, bis sie weich sind.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter und warme Milch einrithren. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Konstantin Schmidt am 21. Oktober 2024



Schnitzel mit Jdger-SoBe und Kartoffel-Ecken

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Schweineschnitzel 2 Eier Butterschmalz

50 g Mehl 75 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir die Jagersauce:

200 g Champignons 3 Schalotten 200 ml Sahne
Butter 250 ml trockener Weifiwein 100 ml Rinderfond
1 EL Sojasauce 2 EL Tomatenmark 2 Zweige Petersillie
2 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelecken:

4 mittelgrofle Kartoffeln 2 EL Rapsol 1 TL Currypulver
1 TL Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Aus Mehl, ver-
quirltem Ei und Semmelbrioseln eine Panierstrafle bereitstellen. Schnitzel zuerst in Mehl, dann
im Ei und in den Broseln panieren. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1 2 Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Fiir die Jagersauce:

Schalotten abziehen und klein hacken. In einer Pfanne mit Butter glasig anschwitzen. Champi-
gnons putzen und in Scheiben schneiden. Pilze in die Pfanne geben und andiinsten. Tomatenmark
einrithren und mit anbraten. Dann mit Weifiwein abloschen und mit Sahne aufgiefien. Fond ein-
rithren und einkochen lassen. Bei Bedarf mit etwas Mehl abbinden und mit Salz, Pfeffer und
Sojasauce abschmecken. Kurz vor dem Servieren gehackte Petersilie unterriihren.

Fiir die Kartoffelecken:

Kartoffeln waschen und achteln. In eine Schiissel geben und mit Rapsol begieflen. Mit Salz, Pfef-
fer, Currypulver und Chili wiirzen und alles miteinander vermengen. Danach auf ein Backblech
mit Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen knusprig backen.

Oliver Bauer am 07. Oktober 2024



Omas Schaschliktopf

Fiir 6 Personen:

1,2 kg Schweinehals 250 g Speck 3 Paprika

3 grofie Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch 1 TL Senf (mittelscharf)

1 EL Tomatenmark 1 gehéduften EL Currypulver 3 TL Paprikapulver (edelsiif})
1 TL Koriander 1 TL Kreuzkiimmel 0,5 TL Ingwer

0,5 TL Cayennepfeffer 0,5 TL Thymian 0,5 TL Muskatnuss (gemahlen)
100 ml Rotweinessig 1 groBen EL Honig 1,2 kg stiickige Tomaten

500 ml Fleischbriithe 1 Bund Petersilie

Den Schweinehals, den Speck und die Paprika in grobe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln halbieren, vierteln und achteln und den Knoblauch fein hacken.

Das Sonnenblumendl in einen Topf geben und den Speck darin auslassen und anbraten.

Nun den Speck herausnehmen und den Schweinehals portionsweise anbraten.

Den Schweinehals ebenfalls herausnehmen und dann die Zwiebeln und die Paprika anbraten.
Den Knoblauch dazugeben.

Dann das Tomatenmark unterrithren und ein wenig anrosten.

Das zuvor angebratene Fleisch und den ausgelassenen Speck wieder dazugeben.

Jetzt die Gewiirze, sowie den Honig, den Senf und den Essig unterriihren.

Mit Fleischbriihe aufgielen und die stiickigen Tomaten ebenfalls unterriihren.

Den Schaschliktopf bei 170 bis 180 Grad fiir etwa 1 Stunde mit geschlossenem Deckel entweder
am Grill auf dem indirekten Bereich oder im Backofen schmoren lassen. Zum Schluss noch mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit frischer, fein gehackter Petersilie servieren.

Anja Wiirfl am 02. Oktober 2024



Ibérico Secreto, Kiirbis-Ingwer-Piiree, Shiitake-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Ibérico Secreto 2 Knoblauchzehen Butter

1-2 Zweige Rosmarin Ol Salz, Pfeffer
Fiir das Kiirbis-Piiree:

1 Butternusskiirbis 1 Stiick Ingwer 200 ml Sahne

1 EL Butter Gefliigelfond Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

8 Shiitake 1 rote Zwiebel 10 g Parmesan
Butter 50-100 ml Sahne 200 ml Gefliigelfond
100 ml Weilwein 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer 1 EL Misopaste
50-100 ml Gefliigelfond Honig Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 100 Grad Heiflluft vorheizen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer heifilen Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten, bis das Fleisch eine schéne
Kruste hat. Mit etwas Butter aromatisieren.

Das Fleisch im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10 Minuten garen. Im Anschluss in Butter nach-
braten, dabei angedriickten Knoblauch und Rosmarin zugeben. Vor dem Servieren kurz ruhen
lassen, dann in Tranchen schneiden.

Fiir das Kiirbis-Ingwer-Piiree:

Butternusskiirbis schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Ingwer schélen und fein hacken.
Beides in Ol anschwitzen, dann Gefliigelfond angieflen und Gemiise weich diinsten. Dann Kiirbis
und Ingwer mit Butter und Sahne piirieren, bis ein glattes Piiree entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Ragout:

Shiitake putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abzichen und fein wiirfeln. Petersilie ha-
cken. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Shiitake hinzufiigen
und mitbraten. Mit Weifiwein abléschen und den Gefliigelfond hinzufiigen. Etwas einkochen las-
sen. Parmesan reiben und unterrithren, bis er schmilzt. Sahne einriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die gehackte Petersilie unterriihren.

Fiir die Sauce:

Knoblauch und den Ingwer schilen und fein hacken. In etwas Ol scharf anbraten.

In einem kleinen Topf die Misopaste mit etwas Gefliigelfond und Honig erwérmen, bis sich die
Paste auflost. Dann den Sud zur Knoblauch-Ingwer-Mischung geben und kurz koécheln lassen.
Im Anschluss mixen und passieren. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eric-Noah Langenfeld am 12. September 2024



Schweine-Schnitzel, Grie Sof8, Bratkartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Frankfurter Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 120 g 2 Fier 500 g Butterschmalz
50 g Mehl 100 g Semmelbrosel Salz , Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Taler Harzer Roller 1 griiner Apfel 4 Salatgurke

5-6 Radieschen 1 Zitrone, Saft 100 ml Sahne

2 TL Apfelessig 1 TL Birnensenf 2 Zweige Minze

2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die griine Sauce:

1 Bund gemischte Krauter 1 Zitrone, Saft 200 g Schmand

200 g saure Sahne 200 g Naturjoghurt, 3,8% 1-2 TL scharfer Senf
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Frankfurter Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Eine Panierstrafle bereitstellen. Dafiir das Mehl in einen Teller geben, das Ei in einem zweiten
verquirlen und auf einen dritten Teller die Semmelbrésel geben. Schnitzel zunéchst in Mehl,
dann im Ei und in den Broéseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1 4 Minuten
goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Harzer Roller, Apfel, Gurke und Radieschen in feine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Dressing aus 2 TL Zitronensaft, Sahne, Apfelessig, Birnensenf und gehackten Krautern
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Dressing zum Salat geben.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden und kurz in kaltes Wasser legen, damit die
Starke austreten kann. Dann die Kartoffelscheiben in eine Pfanne legen, mit Wasser auffiillen,
sodass die Scheiben knapp bedeckt sind, dann die Pfanne erhitzen. Sobald das Wasser vollstén-
dig verdampft ist, Butterschmalz zugeben und Kartoffelscheiben knusprig braten.

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und mit-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die griine Sauce:

Kriuter gut abbrausen und trockenwedeln. Krauter, Zitronensaft, Schmand, saure Sahne, Jo-
ghurt, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und alles zu einer séimigen und griinen
Sauce durchmixen.

Jan-Timo Bender am 09. September 2024
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Schweine-Filet mit Balsamico-Rosmarin-Marinade

2 Schweinefilets 160 ml Balsamico-Essig 80 ml Olivendl
2 EL Sojasofie 4 TL brauner Zucker 3/4 TL schwarzer Pfeffer
2-3 EL frischer Rosmarin 5 Knoblauchzehen

Die beiden Schweinefilets mit einem scharfen Messer von Fette und Sehnen befreien.

FEinige Zweige frischen Rosmarin von der Pflanze schneiden.

Die Knoblauchzehen sowie den Rosmarin klein hacken.

Die gehackten Knoblauchzehen und den Rosmarin mit dem Balsamico-Essig, Olivenol, Sojasofe,
braunem Zucker und schwarzem Pfeffer in einer Schiissel verriihren.

Das parierte Fleisch in die Marinade legen und fiir 2-3 Stunden zum Durchziehen in den Kiihl-
schrank legen.

Zum Smoken der Schweinefilets benotigen wir ca. 2-3 Héande voll Réucherchips, welche wir di-
rekt auf die glithenden Briketts legen. Zum Garen der marinierten Schweinefilets benttigen wir
2 Holzplanken.

In einem Anziindkamin die Briketts durchglithen lassen.

Jeweils die Hélfte der durchgegliithten Briketts auf der rechten und linken Seite des Kohlerosts
verteilen, sodass in der Mitte eine grofle indirekte Zone entsteht.

Die beiden Holzplanken in den indirekten Bereich des Grills legen und anschlieend bei geschlos-
senem Deckel mit einer Gartemperatur von 150°C garen.

In den ersten 15 Minuten kleine Portionen Réucherchips wiederholt auf die glithenden Briketts
legen.

Waéhrend der gesamten Garzeit die Schweinefilets immer wieder mit der iibrig gebliebenen
Rosmarin-Balsamico-Marinade bestreichen oder iibergieflen.

Sobald die Gartemperatur von 62°C erreicht ist, die Schweinefilets iiber der direkten Hitze noch
einmal scharf angrillen, um einige Réstaromen zu erhalten.

Damit so wenig wie moglich Bratensaft entweicht, die Schweinefilets vom Grill nehmen und vor
dem Anschnitt 5 Minuten lang ruhen lassen.

Zu den Medaillons passen Ciabatta-Scheiben mit Aioli oder einen Salat.

Oliver Gawryluk am 04. September 2024

Spareribs aus dem Ofen

2 Rinderrippchen 30 g BBQ-Rub 100 ml BBQ-Marinade
4 EL Senf

Die Rippchen trocken tupfen und mit einem Teeloffel die Silberhaut entfernen.

Die Rippchen auf 2 Lagen Frischhaltefolie legen und den Senf iiberall einmassieren. Anschlieflend
alles mit der BBQ Rub einmassieren und danach in der Frischhaltefolie einwickeln.

Die eingewickelten Rippchen fiir min. 15 Std. im Kiihlschrank lagern.

Die Rippchen aus dem Kiihlschrank nehmen, die Folie entfernen und die Rippchen mit den
Knochen nach unten in eine Edelstahlwanne legen. Die Wanne mit Aluminiumfolie verschlieflen
und fiir 4 Stunden bei 120 Grad Umluft im Backofen zubereiten.

Den Backofen auf 200°C Grillfunktion einstellen. Die Aluminiumfolie entfernen, die Rippchen
mit der BBQ Marinade einpinseln. Nach 15 Minuten die Rippchen drehen und mit der Marinade
einpinseln. Nach weiteren 15 Minuten wieder drehen, einpinseln und 10 Minuten im Backofen
garen. Fertig.

Michael Lehmann am 04. September 2024
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Mutzbraten

Fiir 8 Personen:
2 kg Schweinenacken 4 TL Salz 2 TL Pfeffer
1 Prise Majoran

Das Stiick Fleisch in etwa 8 x 8 cm grofie Fleischwiirfel schneiden.

Mit Salz und Pfeffer und Majoran bestreuen und einreiben. Das Fleisch abklopfen, so dass die
tiberschiissigen Gewdlirze abfallen.

Das Fleisch vakuumieren. Wer kein Vakuumiergerét hat kann es auch in einer Schiissel mit Folie
bedecken.

Fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Jetzt aufspieflen und ab auf den Grill. Wer einen Kohlegrill verwendet, Birkenholzrauch ist
typisch, darum gern zu Borkenholz greifen.

Temperatur auf 180 Grad einregeln und eine Auffangschale mit Wasser drunter platzieren. Bis
zu einer Kerntemperatur von 72 bis 75 Grad grillen. (Alternativ klappt das auch auf einem Rost
im Backofen).

Danach dem Thiiringer Mutzbraten 10 Minuten Ruhezeit gonnen und sodann Fleischstiicke
herunterschneiden.

Anja Wiirfl am 03. September 2024

Gefiillter SpieBbraten vom 6rill

1,5-2,5 kg Schweinenacken 1 Knoblauchzehe 2 Pflanzen Spinat
1 Paprika 5 EL Senf 1 Zwiebel
4 Sch. Kochschinken Meersalz, Pfeffer  Olivenol

Die Knoblauchzehe, die Zwiebel, die Paprika und den Kochschinken wiirfeln und die Blatter des
Spinats von den Stielen zupfen.

In einer Pfanne mit ein wenig Olivendl den Knoblauch, die Zwiebeln und die Paprika anschwit-
zen und anschliefend die Spinatblétter hinzufiigen.

Nun geht es darum, den Schweinenacken ldngst spiralférmig aufzuschneiden bzw. dabei quasi
abzurollen. Alternativ kann auch eine Schweineschulter verwendet werden, die aber weniger saf-
tig sein wird.

Den aufgeklappten Nacken kréftig mit Meersalz und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer wiir-
zen, anschlieflend den Senf auftragen.

Nachdem der Senf gleichméfig verstrichen wurde, den Inhalt der Pfanne und die Kochschinken-
wiirfel verteilen.

Den Nacken stramm zusammenrollen und mit Kiichengarn festzurren.

Den Rollbraten auf den Spiefl stecken und mit den beiden Spiefigabeln fixieren. Den Grill 200°C
indirekte Hitze einregeln, den Fleischspie einhdngen und anschliefend mit geschlossenem De-
ckel solange garen, bis eine Kerntemperatur von 75°C erreicht ist (etwa 2,5 Stunden).

Falls das Fleisch wiahrend der Garzeit von auflen zu dunkel wird, einfach mit einer Lage Alu-Folie
umwickeln und weitergaren.

Fertig ist der gefiillte Spiefibraten bzw. Rollbraten vom Grill.

Von auflen super-kross und von innen saftig und aromatisch.

Alternativ kann der Rollbraten mit Bacon, Pilzen, Feta, Oliven getrockneten Tomaten u.v.m.
gefiillt werden.

Oliver Gawryluk am 30. August 2024

12



Schweinshaxe, 2 Varianten

1 Schweinehaxe 1300 g 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
300-400 ml Fleisch-Brithe Karotte, Lauch, Sellerie Salz, Pfeffer,
250 ml Bier, dunkel 1 TL Honig 1 TL Speisestérke

Sonnenblumen-0l

Variante 1:

Die Haut der Haxe einschneiden, mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen, mit ein paar Tropfen Ol
diinn einreiben.

Variante 2:

Die Haut der Haxe einschneiden, die Schwarte mit viel Salz einreiben, 30-45 Minuten stehen
lassen bis die Schwarte Feuchtigkeit zeigt.

Zubereitung:

Den Ofenmeister auf 230°C Umluft vorheizen.

Das grob geschnittene Gemiise in den Ofenmeister geben und mit 300-400 ml Brithe aufgieflen
Die Haxe auf das Gemiise setzen und den Ofenmeister mit Deckel fiir 70 Minuten in den Backofen
- mittlere Einschubschiene - schieben.

Danach dunkles Bier aufgieen und - mit Deckel - bei 180-190°C weitere 35-40 Minuten garen.
Das Fleisch aus dem Ofenmeister heben und die Sofe in einen Topf passieren.

Die Haxe zuriick in den leeren Ofenmeister legen und ohne Deckel bei 240°C fiir 10-15 Minuten
knusprig backen (Umluft). Dabei die Haxe im Auge behalten. Die Kruste platzt jetzt wie Popcorn
auf.

Die Sofle abschmecken, mit Honig verfeinern und mit geldster Speisestiarke andicken.

Peter Witt am 15. Juli 2024
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Schweine-Medaillons im Speckmantel mit Feigen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

200 g Schweinefilet 6 Scheiben Speck 4 Bund Rosmarin
1 TL Butter Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Feigensauce:

4 frische Feigen 4 getrock. Feigen 1 Zwiebel

1 EL Butter Rotwein 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

2 festk. Kartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 frische Feigen

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Schweinefilet in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Speck
einwickeln und ggf. mit einem Zahnstocher fixieren. Die Medaillons von beiden Seiten in Ol
anbraten und anschlieBend mit etwas Butter und Rosmarin fiir ca. 15 Minuten bei 180 Grad
Heiflluft im Ofen garen.

Fiir die Feigensauce:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in dem restlichen Fett in der Pfanne vom Fleisch anbraten.
Danach die Feigen in Stiicke schneiden und mit etwas Zucker zu den Zwiebeln geben. Einige
Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter hinzugeben und anschlieffen mit Rotwein
abloschen. Mit Wasser nachjustieren.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln in Scheiben schneiden und in Olivendél von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Feigen aufschneiden und als Garnitur verwenden.

Tobias Hofken am 15. Juli 2024
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Schweine-Schnitzel mit Kartoffel-Spalten, Zucchini

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 180 g = 2 Knoblauchzehen 1 Ei

25 ml Milch krause Petersilie Paniermehl

50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

30 g krause Petersilie 1 Zitrone, Saft 1 Ei

1 TL Dijonsenf 1 EL Essig 250 ml Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini, Kartoffeln:

1 grofle Zucchini 3 grofere, festk. Kartoffeln 50 g Parmesan
Olivenol

Fiir die Schnitzel:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie fein schneiden. Ei mit Ol und Milch schau-
mig schlagen, Knoblauch und Petersilie unter den Eischaum heben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schnitzel mit einem Plattiereisen diinn klopfen und zur Marinade hinzufiigen. Wenn
moglich mehrere Stunden marinieren lassen, bis die Eimischung cremig ist. Dabei hin und wie-
der umrithren. Paniermehl in eine flache Schiissel fiillen und das fertig marinierte Fleisch darin
leicht andriicken und wenden bis es gut bedeckt ist. In einer beschichteten Pfanne in Olivenol
beidseitig goldbraun ausbacken.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Das Ol in ein hohes Gefiif8 fiillen, die Petersilie grob hacken
und zusammen mit dem Ei, Essig, Zitronensaft, Dijonsenf, Salz und Pfeffer zum Ol hinzufiigen.
Mit einem Piirierstab mixen bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Anschlieffend kalt stel-
len.

Fiir die Zucchini, Kartoffeln:

Zucchini in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schilen, halbieren und ebenfalls in
ca. 5 mm starke Spalten schneiden. Diese dann in einem Kiichensieb abwaschen. Kartoffel- und
Zucchinischeiben in jeweils einer mit Olivendl gefiillten, beschichteten Pfanne ausbacken, bis die
Scheiben goldbraun sind. Die Zucchini diirfen gerne etwas dunkler geraten. Auf einem Kiichen-
krepp abtropfen lassen und mit etwas Parmesan bestreuen.

Roberto Meaggia am 03. Juni 2024
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Schweinefilet im Speckmantel mit Mairibchen-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400g 100 g Bacon Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir das Mairiibchen-Piiree:

1 Bund Mairiibchen mit Griin 3 mehligk. Kartoffeln 500 ml Milch

30 g Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Mairiibchengriin-Sauce:

Mairiibchen-Griin, s.o. 20 g Butter 10 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch 20 g Mehl

Fiir die Mairiibchen-Chips:

Mairiibchen-Scheiben, s.o. Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Filet putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Speck einrollen und in einer Pfanne mit Ol von
allen Seiten scharf anbraten. Im Backofen weiter garen bis eine Kerntemperatur von 62 Grad
erreicht ist.

Fiir das Mairiibchen-Piiree:

Mairiibchen putzen, schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Griin und ein paar
Scheiben Riibchen fiir Sauce und Chips zur Seite legen. Kartoffeln schélen, fein wiirfeln. Beides
in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salzen und kochend weich garen.

Durch ein Sieb abgieflen, Fliissigkeit auffangen und spéter fiir Sauce verwenden. Kurz ausdamp-
fen lassen und dann Riibchen und Kartoffeln piirieren. Mit geriebener Muskatnuss und Salz
wiirzen. Butter und Milch hinzugeben bis ein sdmiges Piiree entsteht.

Fiir die Mairiibchengriin-Sauce:

Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einriihren. Portionsweise Kochfliissigkeit der Mairiibchen
dazugeben und immer wieder aufkochen lassen. Fliissigkeit zufiigen bis die gewiinschte Konsis-
tenz erreicht ist.

Sahne einriihren. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und Mairiibchengriin (s.o.) hacken.
Beides in die Sauce geben, mit einem Piirierstab aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Mairiibchen-Chips:

Restliche Mairiibchen-Scheiben (s.0.) im vorgeheizten Backofen zwischen zwei Backpapierblitter
und beschwert mit einem Topf kross backen. Mit Salz wiirzen.

Alexander Schima am 23. Mai 2024
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Schnitzel vom Schweine-Filet, Kartoffel-6urken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelchen:
400 g Schweinefilet
250 g Butterschmalz
100 g Mehl

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

400 g kl. festk. Kartoffeln
250 ml Gemiisefond

75 ml Sonnenblumenol
Fiir die Preiselbeeren:
330 g TK-Preiselbeeren

3 Eier
3 EL siifler Senf
100 g Semmelbrosel

1 Salatgurke
1 EL mittelscharfer Senf
Salz

50 ml Weilwein

80 ml Sahne
1 EL scharfer Meerrettich
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
75 ml Vollwiirzessig

Pfeffer

75 g brauner Zucker

Speisestirke
Fiir die Garnitur:
2 Sardellenfilets

2 Kapernépfel 1 Zitrone, Frucht

Fiir die Schnitzelchen:

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen, evtl. parieren und in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den, dann mit dem Handballen leicht plattdriicken.

Sahne kurz anschlagen und mit Eiern verquirlen. Aus Mehl, Sahne-Ei-Mischung und den Semmel-
brosel eine Panierstrafle bereitstellen. Vier Schnitzelchen salzen und pfeffern. Zwei Schnitzelchen
zuerst in Mehl, dann in der Sahne-Ei-Mischung und zuletzt in den Semmelbrosel wenden. Bei-
seitelegen.

Senf und Meerrettich vermengen. Ubrigen zwei Schnitzelchen mit der Senf-Meerrettich-Mischung
bestreichen und ebenfalls in Mehl, in der Sahne-Ei-Mischung und zuletzt in den Semmelbrosel
wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 2,5
Minuten goldgelb braten.

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

Kartoffeln mit Schale weichkochen. Abgielen, pellen und klein schneiden. Gurke mit Schale fein
hobeln, salzen und {iber ein Sieb abtropfen lassen.

Gemiisefond erhitzen. Schalotte abziehen, sehr fein wiirfeln und in den kochenden Gemiisefond
geben. Dann Senf einrithren. Den heiflen Sud iiber die Kartoffeln geben und vermengen. Dann
mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Sonnenblumendl und die gehobelten Gur-
ken untermengen.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren in einen Topf geben und mit Weiliwein und Zucker vermischen. Bei starker Hitze
alles zum Kochen bringen, ca. 5 Minuten kochen lassen und schliellich die Masse mit dem Pii-
rierstab grob piirieren. Ggf. mit Speisestéirke binden.

Fiir die Garnitur:

Das Schnitzelchen Wiener Art mit einem Sardellenfilet, Kapernapfel und Zitronenspalte anrich-
ten.

Andrea Strobach am 13. Mai 2024
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Schweine-Medaillons, Champignon-SoBe, Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Schupfnudeln:

400g mehligk. Kartoffeln 1 Ei Butterschmalz

2 Zweige Majoran 100 g Mehl, 550 4 EL Stérke
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinefilet Butterschmalz Salz

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

100 g Champignons 1 Zwiebel 1 Zitrone, Abrieb
150 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 75 ml Weiflwein
4 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano
3 TL geréduch. Paprikapulver 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Schupfnudeln:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
In einem Sieb abtropfen lassen und zuriick in den noch heiflen Topf geben bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Dann Kartoffeln durch eine Presse auf Backpapier driicken und vollstéindig aus-
dampfen lassen. Mit Stérke, Mehl, Ei, 1 TL Salz, etwas Muskatnuss, Pfeffer und fein gehacktem
Majoran zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Auf der bemehlten Arbeitsfléiche zu einem etwa
2 cm dickem Teigstrang formen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Stiicke auf einer bemehlten
Arbeitsfliche mit dem Handteller zu an den Enden spitz zulaufenden Schupfnudeln ausrollen.
Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Schupfnudeln portionsweise bei schwacher
Hitze gar ziehen lassen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle her-
ausheben und auf einem Geschirrtuch abtropfen lassen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Schupfnudeln darin rundherum goldbraun anbraten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinefilet in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden und salzen. In einer groflen Pfanne But-
terschmalz schmelzen und Fleisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 2-3 Minuten scharf
anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In der Fleischpfanne Olivendl erhitzen und Zwiebeln darin
glasig anschwitzen. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Pilze in die Pfanne
geben und 5 Minuten mit anbraten. Mit Weifiwein abloschen und Wein verkochen lassen. Sahne
und Fond angieflen, einrithren und kocheln lassen bis die Sauce eindickt.

Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Paprika abschmecken. Thymian und Oregano kleinhacken
und dazu geben dariiber streuen.

Thomas Miinkel am 09. Mai 2024
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Gyros-Spadtzle-Blech

Fiir 4 Personen:

800 g Gyrosfleisch, (Schnitzel) 500-700 g Spétzle (Kiihlregal) 2 Paprika

1 Becher Schmand 2 EL Rostzwiebeln Salz, Pfeffer
100 g Kése

Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Paprika in Stiicke, Schnitzel in Streifen schneiden.

Spitzle, Gyrosfleisch und Paprika vermischen und in einer Auflaufform verteilen. Schmand mit
Rostzwiebeln verriihren.

Schmand kleksartig auf dem Fleisch verteilen. Optional mit Kése bestreuen.

In den Backofen geben und fiir 35-40 Minuten backen. Ggf. mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen.
Dazu schmeckt ein frischer Salat.

Stephanie Ebbing am 07. Mai 2024
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Kotelett mit brauner Sofe, Kartoffel-Stampf, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 125 g Butter 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Kotelett:

2 Koteletts 3 Knoblauchzehen  Butter

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die braune Sauce:

3 Karotte 1 Lauch 1 Knollensellerie
400 ml Bratenfond 50 g Butter

Fiir den griinen Spargel:

250 g griiner Spargel 1 EL weifler Sesam Butter, Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und klein schneiden. In kochendem Salzwasser garen.

Dann abgieflen, kurz auskiihlen lassen und Butter, sowie Sahne hinzugeben. Alles miteinander
zerstampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Kotelett:

Fleisch grofiziigig salzen und dann mit etwas Rapsol in einer Pfanne von beiden Seiten kurz scharf
anbraten. Knoblauch mit Schale andriicken und mit in die Pfanne geben. Butter hinzugeben,
schmelzen lassen und Fleisch mit Knoblauch und Butter arrosieren. Dann Fleisch im vorgeheizten
Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad ziehen lassen. Pfanne mit Knoblauch und
Bratensatz fiir Sauce verwenden.

Kotelett etwa 5 Minuten vor dem Servieren aus dem Backofen holen und ruhen lassen.

Fiir die braune Sauce:

Karotte und Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in Ringe schneiden.
In der Fleischpfanne kurz und scharf anbraten und dann mit Fond abléschen. Etwa 5 Minuten
reduzieren lassen. Durch ein Sieb abseihen und mit Butter aufmontieren.

Fiir den griinen Spargel:

Die unteren 3-4 cm vom Spargel schillen. Spargel in eine Pfanne mit etwas Butter geben und
von allen Seiten anbraten. Mit Salz wiirzen.

Sesam zum Ende der Garzeit hinzugeben und kurz mit résten.

Alexander Wellmann am 08. April 2024
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Schweine-Kotelett, Rotwein-Reduktion, Gemiise - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Kotelett:

2 Schweinekoteletts a 150 g 2 Knoblauchzehen 1 EL Butterschmalz
2 EL Butter 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinreduktion:

100 g Knollensellerie 1 Mohre 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 20 g kalte Butter 250 ml Rinderfond
150 ml trockener Rotwein 1 EL Aceto Balsamico 1 TL Zucker

2 EL Sonnenblumenol 1 TL Salz Pfeffer

Fiir den Gemiisestampf:

6 mehligk. Kartoffeln 2 Mohren 1 Stange Lauch

1 Schuss Milch 2 EL Butter 1 EL Fenchelsamen
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Knoblauch-Scheiben: 2 Knoblauchzehen Ol, Salz

Fiir das Kotelett: Den Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin abbrausen und trocken-
wedeln. Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Koteletts goldbraun von einer Seite anbraten. But-
ter, angedriickte Knoblauchzehen und Rosmarin hinzugeben. Das Fleisch darin schwenken und
wenden. Weiter braten und das Kotelett dabei immer wieder mit dem Bratenfett {ibergiefien.
Vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

Fiir die Rotweinreduktion: Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Moéhren und
Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten, Knoblauch, Méhre und Sellerie hinzugeben und bei mittlerer Hitze anschwitzen bis das
Gemiise leicht gebrdunt ist. Zucker iiber das Gemiise streuen und kurz karamellisieren lassen.
Mit Rotwein abloschen und etwa 3-4 Minuten einkochen lassen.

Mit Fond auffiillen und Hitze reduzieren.

Das Ganze so lange kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist und die Fliissigkeit reduziert ist.
Durch ein Sieb gieflen. Anschliefend Balsamico und kalte Butter einriihren, damit sich die Sauce
leicht bindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gemiisestampf: Mohren schéiilen und in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln ebenfalls
schélen und wiirfeln. Lauch griindlich waschen und in feine Ringe schneiden. Salzwasser in einem
groflen Topf zum Kochen bringen und Mohren- und Kartoffelstiicke darin etwa 15-20 Minuten
kochen, bis sie weich sind.

Butter in einer Pfanne schmelzen und Fenchelsamen darin kurz rosten, bis sie duften. Lauch
hinzugeben und leicht anbraten bis er weich ist.

Sobald das Gemiise im Topf weich ist, Wasser abgieflen und das Gemiise zuriick in den Topf
geben. Butter-Fenchel-Lauch-Mischung hinzugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer grob
stampfen. Nach Bedarf etwas Milch hinzugeben, um den Stampf cremiger zu machen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Knoblauch-Scheiben: Knoblauchzehen abziehen und in feine Scheiben schneiden. In
heiflem Ol frittieren und anschlieBend salzen.

Markus Frose am 18. Méarz 2024
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Schweine-Filet mit Salbei, Tomaten und M6hren-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Mohren-Risotto:

150 g Carnaroli-Risotto 100 g M6hren 2 kleine Schalotten

1 Zitrone, Saft, Abrieb 30 g Butter 15 g Parmesan

500 ml Gemiisefond 100 ml Mohrensaft 100 ml trockener Weiflwein
1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet a 250 g 1 Rispe Kirschtomaten 1 EL Butter

Butterschmalz 3 Zweige Salbei Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
15 g Parmesan bunter Pfeffer

Fiir das Mohren-Risotto:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mohren schéilen und Schalotten abziehen. Beides in feine Wiirfel schneiden. Zitrone heify ab-
waschen und Schale abreiben. Dann halbieren, Saft auspressen und beiseitestellen. Fond und
Mohrensaft zusammen in einem Topf erhitzen.

2/3 der Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Mohren darin bei mittlerer Hitze 1-2 Minu-
ten glasig andiinsten. Risotto dazugeben und unter Rithren mit andiinsten. Mit Wein abléschen
und stark reduzieren lassen. Lorbeerblatt und so viel von der heiflen Mohrensaft-Fond-Mischung
zugeben, bis Risotto knapp bedeckt ist. Offen unter gelegentlichem Riithren 15-20 Minuten garen,
dabei nach und nach restlichen Fond angieflen. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor
dem Servieren Lorbeerblatt entfernen, restliche Butter und geriebenen Parmesan unterriihren.
Mit Zitronenabrieb und 12 EL Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Schweinefilet:

Tomaten an der Rispe lassen und waschen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Schwei-
nefilet darin bei mittlerer bis starker Hitze 2-3 Minuten rundum anbraten. Anschlieend mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter, Salbeiblétter und Tomatenrispe hinzugeben und weitere 2-3 Minuten braten. Das Fleisch
sollte eine Kerntemperatur von 63 Grad erreichen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und Schwei-
nefilet darin kurz ruhen lassen. Vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Zusammen mit buntem Pfeffer iiber Gericht streuen.

Risotto auf vorgewédrmte Teller verteilen, mit ein paar Scheiben Schweinefilet, Tomaten und
Salbei anrichten. Mit Pfeffer und Parmesan garnieren.

Nunzio Ippolito am 04. Méarz 2024
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Schwein-Filet, Speckmantel, Pilzragout, Laugenknédel

Fiir zwei Personen
Fiir die Kise-Laugenkndodel:
1 altback. Weizenbrétchen 2 altback. Laugenbrotchen 1 kleine Zwiebel

1 Ei 100 g Tiroler Bergkiise 50 ml Sahne

100 ml Milch Butter 1 Bund glatte Petersilie

2 TL getrockneter Majoran  Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

200 g braunen Champignons 200 g Kriuterseitlinge 2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe 50 g Creme fraiche 150 ml Sahne

Butter 200 ml Gemiisefond 50 ml halbtrock. Weifiwein
1 Spr. Worcestersauce 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 Prise Cayennepfeffer Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets, a 100 g 10 Bacon-Scheiben Butter

1 TL siiler Senf 3 Zweige Thymian 1 TL getrockneter Majoran
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Beet Gartenkresse

Fiir die Kise-Laugenkndédel: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Die drei Brotchen fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel abziehen, fein hacken und in
einem Topf in der Butter glasig anschwitzen. Sahne und Milch dazu geben und den Topf vom
Herd nehmen.

In die Brotchenwiirfel das Ei hineinschlagen, Petersilie fein hacken und mit dem Majoran zu
den Brotchen geben. Die lauwarme Zwiebel, Milch, Sahne und Buttermischung ebenfalls zu den
Brotchenwiirfeln hinzugeben und verrithren. Kése fein reiben und unter die Masse heben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Masse kurz ruhen und anziehen lassen. Anschlieffend die Masse zu Knodeln formen und ca. 10
Minuten iiber dem Wasserbad dimpfen bzw.

in der Alufolie 15 Minuten im Wasser kochen. Dazu vorher die Knodelmasse in Klarsichtfolie
und anschlielend dariiber in Alufolie einwickeln. Anschliefend kurz abkiihlen und in Butter
anbraten.

Fiir das Pilzragout: Pilze sidubern und halbieren. Schalotten abziehen und fein hacken.
Olivenol und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten kurz darin anschwitzen. Pilze
dazu geben und kurz anbraten. Mit Weifliwein abléschen und reduzieren lassen. Anschlieffend mit
Gemiisefond auffiillen. Knoblauch abziehen, fein reiben und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
hinzugeben. Alles 5 Minuten kdcheln lassen. Sahne und Creme fraiche unterheben. Kriuter fein
schneiden und hinzugeben. Mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer nach Geschmack abschmecken.
Fiir das Schweinefilet: Bacon auslegen. Schweinefilet unter kaltem Wasser abspiilen und trocken
tupfen. Mit Salz, getrocknetem Majoran und Senf bestreichen und pfeffern. Die Filets in den
Bacon einrollen und in Butter und Thymianzweigen in einer Pfanne rundherum anbraten. Nun
fiir ca. 15 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Garnitur: Gartenkresse zupfen oder schneiden und zum Garnieren verwenden.

Ben Rodel am 26. Februar 2024
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Maultaschen, Spinat-Schweinebrat-Fiillung, Rahmwirsing

Fiir zwei Personen
Fiir die Maultaschen:

1 Ei 70 g Mehl, Type 00 30 g Nudelgrie
1 EL Olivenol 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

100 Schweinebrit 150 g Blattspinat % Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei Butter

80 g Paniermehl Muskatnuss Salz

Pfeffer 2 EL Crushed Ice

Fiir die Fertigstellung:

500 ml Gemiisefond 1 Ei Butter

Fiir den Rahmwirsing:

1 Kopf Wirsing 100 g Speck am Stiick 1 Zwiebel

50 g Butter 100 ml Sahne 100 ml Milch
150 ml Gemiisefond 50 g Blattpetersilie 10 g Stérke
50 ml Olivendl Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel 50 g Butter 1 TL Salz

Fiir die Maultaschen: Das Ei trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb, Mehl, Nudelgrie, Oli-
vendl und Salz miteinander vermengen und Teig von Hand kneten, ggf. etwas Wasser hinzugeben.
In Klarsichtfolie im Kiihlschrank 10 Minuten ruhen lassen, dann diinn ausrollen.

Fiir die Fiillung: Spinat waschen und trockenschleudern. Zwiebel und Knoblauch abziehen, ha-
cken und in Butter glasig braten. Spinat und Brét mit Crushed Ice in den Multizerkleinerer
geben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Paniermehl, Zwiebel, Knoblauch und Ei hinzuge-
ben und alles nicht zu fein mixen. Final abschmecken und anschliefend in einen Spritzbeutel
fiillen.

Fiir die Fertigstellung: Fiillung portionsweise auf den Teig geben, Teigrander mit Eigelb bestrei-
chen und die Maultaschen entsprechend wickeln. Anschlieffend in Gemiisefond ca. 8 Minuten
ziehen lassen. Maultaschen abschrecken und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten.

Fiir den Rahmwirsing: Wirsing waschen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit ca.
50 ml Fond und 150 ml Wasser bissfest garen. Der Fond muss mild sein und darf nur einen ganz
leichten Geschmack abgeben.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf in Butter glasig diinsten. Sahne und Milch
dazu geben und erhitzen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und gekochten Wirsing
hinzugeben. Restlichen Gemiisefond hinzugeben und etwas einkochen lassen. Ggf. etwas Stérke
mit Milch glattrithren und zum Binden verwenden.

Speck wiirfeln, in einer Pfanne auslassen und iiber den Rahmwirsing geben, er sollte kross sein
und dem Wirsing einen gewissen Crunch geben. Petersilie mit dem Olivendl fein mixen und
etwas davon auf den Rahmwirsing geben.

Fiir die Zwiebeln: Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schneiden. In etwas gesalzener Butter
bei mittlerer Hitze glasig andiinsten.

Dennis Kunze am 20. Februar 2024
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Koteletts in Knoblauch-Sofle

Fiir 4 Portionen:

4 Schweinekoteletts 2 Knoblauchzehen 400 ml siifle Sahne

2 EL Petersilie, gehackt 3 EL Margarine 1 Gemiisebriithwiirfel
Salz, Pfeffer, weifler

Margarine in der Pfanne erhitzen. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
auf beiden Seiten 8-10 Minuten (je nach Stirke der Koteletts) braten.

Die Koteletts mit Alufolie bedeckt warm halten.

Knoblauch in den Bratsatz pressen und mit der Sahne abloschen. Den Brithwiirfel dazu geben
und die Sauce 10 Minuten unter Riihren etwas einktcheln lassen.

Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken und die Petersilie einrithren. Die Sauce iiber die
warmen Koteletts gieflen und servieren.

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Klaus Thoma am 13. Februar 2024
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Fleisch-Krapfen mit Sauerkraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Fleischkrapfen-Teig:

100 g Butter 220 ml Milch Butterschmalz

1 Prise gemahl Kiimmel 125 g Weizenmehl 125 g Roggenmehl
Rapsol Salz

Fiir die Fiillung:

500 g gerduch. Kasseler 100 g gerduch. Bauchspeck 2 festk. Kartoffeln
1 Zwiebel glatte Petersilie 1 Ei

3 EL Butter 200 g Butterschmalz Majoran

Salz Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

500 g Sauerkraut 60 g gerduch. Bauchspeck 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 250 ml Rinderfond
1 Prise Zucker 1 Lorbeerblatt Kiimmel
Wacholderbeeren Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir den Fleischkrapfen-Teig:

Die Mehle in eine Schiissel sieben, salzen und Kiimmel zufiigen. Milch und Butter in einem Topf
kurz aufkochen und zum Mehl gieflen. Alles gut durchkneten. Anschlieffend den Teig mit einem
Nudelholz diinn ausrollen. Teig in Quadrate ausstechen oder schneiden.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln in Salzwasser garkochen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Speck, Kassler und Kartoffeln ebenfalls fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen und Speck,
Kassler und Zwiebel darin kréftig anrosten.

AnschlieBend die Kartoffelwiirfel hinzugeben und vermengen. Mit Petersilie, Majoran, Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiillung bis zur weiteren Verwendung abkiihlen lassen. Anschliefend die Fiillung
in die Mitte der ausgestochenen Teig-Quadrate setzen. Eine Ecke zur anderen schlagen und die
Teigtaschen zu Dreiecken falten. Den Rand mit Ei verkleben und mit dem Fingerriicken oder
einer Gabel andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Krapfen darin schwimmend goldgelb ausbacken.
Anschlieend mit einer Schaumkelle herausnehmen und vor dem Servieren auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

Fiir das Sauerkraut:

Speck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butter in
einem Topf zerlassen und Speck, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Mit etwas Zucker
bestreuen und gut durchrithren. Mit Rinderfond auffiillen und mit Kiimmel, Wacholderbeeren,
Lorbeer, Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend das Sauerkraut in einem Sieb waschen, etwas
auspressen und in den Topf zum Rinderfond geben. Das Kraut leicht kocheln lassen bis der
gewilinschte Biss erreicht ist. Mit Paprikapulver abschmecken.

Martina Bobrich am 08. Februar 2024
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Schnitzel Pariser Art, Kartoffeln, Tomaten, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 180 g 1 Zitrone, Frucht 2 Eier

100 ml Sahne Butterschmalz 4 EL Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln % Zitrone, Abrieb 2 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir die geschmolzenen Tomaten:

8 Cherrytomaten 2 Knoblauchzehen 1 TL brauner Zucker

1 EL Olivendl 2 Zweige Basilikum  Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 Radieschen 1 kleiner griiner Apfel

2 EL ausgel. Granatapfelkerne 3 EL fliissigen Honig 1 TL mittelscharfen Senf
20 ml Weilweinessig 40 ml Rapsol Chilipulver, Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Fleisch salzen
und pfeffern. Eier und Schlagsahne verquirlen. Mehl auf einen Teller sieben. Schnitzel zunéchst
in Mehl wenden, leicht abklopfen, anschlieBend durch die Eimasse ziehen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Schnitzel fiir ca. 4 Minuten von jeder
Seite goldbraun braten. Dabei die Pfanne leicht hin und her schwenken. Vor dem Servieren auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Zitronenspalten garnieren.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen und in einem Topf mit Salzwasser bei mittlerer Hitze garkochen.
Petersilie waschen, trockenwedeln und sehr fein schneiden. Zitrone heify abspiilen, trockentupfen
und die Schale reiben und auffangen. Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen.
Petersilie und Zitronenabrieb hinzugeben und verriihren. Buttermischung vom Herd nehmen.
Kartoffeln abgieflen und mit der Buttermischung und einer kréftigen Prise Salz vermengen.
Fiir die geschmolzenen Tomaten:

Tomaten waschen und in eine ofenfeste Form legen. Salzen, pfeffern und mit Zucker bestreuen.
Knoblauchzehen andriicken, in die Auflaufform zu den Tomaten geben und mit Olivendl be-
traufeln. Tomaten im vorgeheizten Ofen fiir 20 Minuten schmoren lassen. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Tomaten mit Basilikum garnieren.

Fiir den Salat:

Feldsalat griindlich waschen und trockenschleudern. Apfel waschen, trockentupfen, entkernen
und fein wiirfeln. Radieschen waschen, trockentupfen und fein hobeln. Apfel und Cranberry ver-
mischen und mit zwei Essloffel Honig vermengen.

Fiir das Dressing Ol, Essig, restlichen Honig und Senf verriihren und mit Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken. Feldsalat mit Radieschen und der Honig-Apfel-Cranberry-Mischung vermengen
und mit dem Dressing verfeinern.

Martina Bobrich am 05. Februar 2024
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Koteletts in Knoblauch-Sofle

Fiir 4 Portionen:

4 Schweinekotelettes 2 Knoblauchzehen 400 ml siifle Sahne

2 EL Petersilie, gehackt 3 EL Margarine 1 Gemiisebriithwiirfel
Salz, Pfeffer, weifl

Margarine in der Pfanne erhitzen. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
auf beiden Seiten 8-10 Minuten (je nach Stirke der Koteletts) braten.

Die Koteletts mit Alufolie bedeckt warm halten.

Knoblauch in den Bratsatz pressen und mit der Sahne abloschen. Den Brithwiirfel dazu geben
und die Sauce 10 Minuten unter Riihren etwas einktcheln lassen.

Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken und die Petersilie einriithren. Die Sauce iiber die
warmen Koteletts gieflen und servieren.

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Klaus Thoma am 30. Januar 2024

Gebratener Reis mit Ingwer und Schweine-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir den Reis:

100 g Basmatireis Salz

Fiir das Gericht:

200 g Schweinefilet 150 g Mohren 125 g Lauchzwiebeln
10 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 50 ml Gemiisefond
50 ml Sojasauce 30 ml Sesamol 2 TL Kurkumapulver
Sonnenblumendol Salz

Fiir die Garnitur:
2 EL dunkle Sesamsaat 1 Zweig Koriander

Fiir den Reis:

Den Reis in Salzwasser ca. 15 Minuten garkochen.

Fiir das Gericht:

Schweinefilet in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Sojasauce und 25 ml Sesamdl miteinander
vermischen und Fleisch darin marinieren. Mohren schélen, halbieren und der Léange nach in
Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, der Lénge nach halbieren und in ca. 8 ¢m lange Stiicke schnei-
den. Ingwer und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sonnenblumendl in einem Wok erhitzen,
Fleisch aus der Marinade nehmen und in der Pfanne Portionsweise fiir ca. 3 Minuten anbraten.
Fleisch herausnehmen, die Mc6hren in dem Wok fiir ca. 5 Minuten anbraten. Lauchzwiebeln,
Ingwer und Knoblauch hinzufiigen.

Die iibrige Marinade mit dazu geben und mit Fond abléschen. Das Gemiise aus dem Wok her-
ausnehmen.

Gekochten Reis hineingeben und mit restlichem Sesam6l 4 Minuten anbraten. Die Hitze redu-
zieren. Gemiise und Fleisch zum Reis wieder dazu geben und mit Kurkumapulver und Salz
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander fein hacken und zusammen mit dem Sesam auf dem Gericht anrichten.

Sebastian Reintjes am 22. Januar 2024

28



Kasseler Hawaii vom Blech

Fiir 6 Portionen

1 kg Kasseler, roh 200 g Zwiebeln 250 g Champignons
4 Bund Petersilie 200 ml Sahne 250 g Schmand
Pfeffer 1 Dose Ananas, (Scheiben) 100 g Kise, (Gouda)

2 Lauchzwiebeln Tomaten

Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Petersilie waschen, hacken. Kasseler in Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes,
tiefes Backblech legen. Pilze und Zwiebeln darauf verteilen.

Sahne und Schmand glatt rithren. Mit Pfeffer wiirzen, Petersilie unterrithren. Uber das Fleisch
gieBen und 4-5 Stunden (oder iiber Nacht) ziehen lassen.

Fleisch im vorgeheizten Backofen (200 Grad) ca. 30 Min. braten.

Ananas abtropfen lassen, Kése grob reiben. Beides auf dem Fleisch verteilen. Bei gleicher Tem-
peratur weitere 15 Minuten braten.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Uber das Fleisch streuen. Kasseler anrichten und
mit Tomatenspalten garnieren.

Dazu Baguette, Salat, Ofenkartoffeln, ein kiihles Bier reichen.

Petra Sonne am 17. Januar 2024
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Schweine-Medaillons, Rahm-SoBe, Spdtzle, Tomaten-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet: 400 g Schweinefilet 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Rahmsauce:

150 g Champignons 2 Schalotten 2 EL Schmelzkise
250 g Sahne 100 g Tomatenmark 100 ml Rotwein

100 ml Portwein 2 EL Marsala 250 ml Gemiisefond
1 EL Speisestérke 1 Bund glatte Petersilie  Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

4 Eier 100 g Butter 150 g Mehl

1 Msp. Kurkumapulver 2 EL Ol 1 Prise Salz

Fiir die Tomatenwiirfel:

200 g Rispentomaten 2 Frithlingszwiebeln 2 EL Olivenol

Fiir die Deko: 2 Zweige glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen, trockentupfen, von Sehnen befreien und in 3 cm dicke Medaillons schnei-
den. Knoblauch abziehen und mit dem Messer andriicken. Fett in die heifle Pfanne geben und
die Medaillons von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch zusammen mit der Knoblauchzehe,
Thymian, Salz und Pfeffer auf ein Stiick Alufolie geben und zu einem Péckchen formen. Fiir 15
Minuten im Backofen ziehen lassen.

Fiir die Rahmsauce: Schalotten abziehen und vierteln. Champignons putzen und ebenfalls vier-
teln. Schalotten und Pilze in der noch heiflien Pfanne scharf anbraten.

Die Hitze reduzieren, das Tomatenmark hinzufiigen und mit anbraten, bis sich alles zu einer
cremigen Masse verbindet. Mit einem Drittel des Rotweins abléschen und verkochen lassen. Die-
sen Vorgang noch zweimal wiederholen. Anschlieend Portwein und Marsala in die heifle Pfanne
geben, kurz aufkochen lassen und mit Gemiisefond aufgiefen.

Bei mittlerer Hitze 10 Minuten leicht kocheln lassen. Speisestirke mit 2 EL Portwein verriithren
und die Sauce leicht andicken. Sahne und Schmelzkése unterrithren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Petersilienblétter fein hacken. Die Medaillons in die Rahmsauce legen, mit der gehackten Peter-
silie bestreuen und vermengen.

Fiir die Spétzle: Mehl, Eier, Salz und Kurkuma zu einem glatten Teig verriihren, bis er Blasen
wirft. Teig ruhen lassen. Wasser in einem Topf mit Ol und Salz zum Kochen bringen. Ein Holz-
brett kurz ins heifle Wasser tauchen.

FEtwas Teig auf das Brett heben und mit einem Spachtel schmale Féden ins Wasser schaben.
Sobald die Spétzle oben schwimmen, mit der Schaumkelle herausnehmen. Butter in einem Topf
zerlassen. Spétzle vor dem Servieren durch die Butter schwenken.

Fiir die Tomatenwiirfel: Tomaten waschen, Kerngehéiuse entfernen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und mit den Tomaten vermengen. Mit Olivendl
und Salz verfeinern.

Fiir die Deko: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie und Schnittlauch garnieren und
servieren.

Michaela Willemsen am 04. Januar 2024
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