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Asia-Gemdlise

Fiir zwei Personen

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Apfel (Granny Smith)
1 Baby-Ananas 100 g Zuckerschoten 2 cm Ingwer

1 Stange Zitronengras 3 Bund Zitronenmelisse 30 ml Reisessig

3 TL Senf 3 TL Honig 2 EL Zucker

2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir den Fond Reisessig und Zucker in einem Topf aufkochen. Ingwer schilen und in Scheiben
schneiden. Zitronengras anklopfen, halbieren und mit Ingwer in den Reisessig geben. Kurz kochen
lassen, anschlieSend Senf und Honig einriihren und zur Seite stellen. Paprika halbieren, von den
Scheidewénden entfernen und in Wiirfel schneiden. Apfel entkernen und in Wiirfel schneiden.
Baby-Ananas schilen und in Wiirfel schneiden. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden.
Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Paprika, Apfel, Baby-Ananas und
Zuckerschoten in einer heiflen Pfanne in Sesamol anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ingwer und Zitronengras aus dem hergestellten Fond nehmen und das Gemiise damit abléschen.
Zitronenmelisse kurz in der Pfanne mit schwenken.

Marco Heyer am 22. August 2019

Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 rote Zwiebel
1 Bund Petersilie 1 EL Rapsol Salz

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Einen kleinen Topf Salzwasser aufkochen.
Kartoffeln schilen und Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Kartoffeln im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren, kalt abschrecken und
auf Kiichenpapier abtropfen. In einer heiBen Pfanne Speck auslassen und herausnehmen. 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der Pfanne goldbraun anbraten,
etwas salzen. Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Speck wieder in die Pfanne geben und alles
umriihren. Anschlieend Petersilie in die Pfanne geben und durchschwenken.

Marco Heyer am 21. August 2019

Pommes frites

Fiir zwei Personen
400 g festk. Kartoffeln 4 EL Olivensl 1 L Frittierfett
1 Prise feines Salz

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und zu gleichméfligen Pommessticks schneiden.

Ol in der Fritteuse auf 200 Grad erhitzen und die Pommes hineingeben.

Nach 50 Sekunden die Pommes mit einer Schaumkelle herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Fritteuse auf 210 Grad aufdrehen und die Pommes ein zweites Mal in die Fritteuse geben. Fiir
3 3 Minuten frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Jakob Herrmann am 21. August 2019



Dessert



Apfel-Kichlein mit Glihwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Kiichlein:

2 siiB-siuerliche Apfel 1 Ei 150 g Magerquark
6 EL Vollmilch 1 Zitrone 300 g Mehl

50 g Weizenmehl 95 g Zucker 1 Pck. Backpulver
1 Prise Zimt 25 g Butter 6 EL Rapsol

1 Prise Salz

Fiir die Glithweinsauce:

50 ml Rotwein 100 ml Portwein 1 Zimtstange
1 Orange 1 Vanilleschote 25 g Zucker
1 TL kalte Butter

Fiir das Apfel-Kiichlein:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Quark-Ol-Teig 1 Ei mit Magerquark, Vollmilch, Rapsél, 300 g Mehl, 75 g Zucker, Back-
pulver und einer Prise Salz vermengen. Aus 1/12 der Masse ein rundes, flaches Kiichlein formen
und auf einem Backblech auslegen. 1 TL Zitronensaft auspressen. Apfel schiilen, wiirfeln und mit
dem Zimt und dem Zitronensaft vermengen. Auf den Teig geben und das Kiichlein 5 Minuten
im Ofen backen.

Fiir das Crumble Butter mit 20 g Zucker, 50 g Weizenmehl und einer Prise Salz vermengen und
auf das Kiichlein geben, weitere 15-20 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Glithweinsauce:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein abloschen. Vanillemark auf-
schneiden und die Héilfte vom Mark herauskratzen. Zimtstange, Vanillemark und Abrieb einer
halben Orange dazugeben und bei niedriger Hitze zu einer dicken Sauce einkochen lassen. Zum
Schluss 1 TL kalte Butter einrithren und auf das Kiichlein traufeln.

Sarah Bokop am 05. Dezember 2019



Aprikosen-Streusel-Kuchen und -Eis, Mascarpone-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

25 g Quark, Magerstufe 40 g Mehl 1 Msp. Backpulver

10 g Zucker 1 EL Milch 1 EL neutrales Ol

Fiir den Belag:

3 frische Aprikosen 2 TL Aprikosenkonfitiire

Fiir die Streusel:

30 g Mehl 15 g Zucker 1 TL Vanillezucker

15 g Margarine 1 Msp. Zimt

Fiir die Mascarpone-Créme:

50 g Mascarpone 3 TL Vanillezucker 1 TL Aprikosenschnaps
Fiir das Aprikoseneis:

375 g Mascarpone 525 ml Aprikosenmus 1 4 TL Zitronensaft
150 g Zucker 75 ml Milch 150 ml Sahne

3 Eier 1 4 Péack. Vanillezucker Zimtpulver

Fiir die Eiswaffel: 20 g weiche Butter 25 g Zucker

20 g Mehl 1 TL Backkakao 1 Ei (Eiwei, Grofie S)

Fiir den Teig: Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und mit einem Kochloffel verriithren. Den Teig
in 2 gleiche Teile teilen und jeweils rund ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen.

Nach den unten zubereiteten Schritten, den Kuchen im Ofen ca. 15-20 Minuten backen. Etwas
abkiihlen lassen und mit einem Servierring jeweils zu runden Kiichlein ausstechen.

Fiir den Belag: Aprikosen waschen, halbieren und den Stein entfernen. Mit einem kleinen Mes-
ser die Haut abziehen und die Aprikosen- Hélften nochmals halbieren. Mit einem Teeloffel die
Aprikosenkonfitiire auf den ausgerollten Teigkreisen verteilen und darauf die Aprikosenstiicke
verteilen.

Fiir die Streusel: Alle Zutaten fiir die Streusel in eine Schiissel geben und mit den Knethaken
oder auch mit der Hand zu Streuseln kneten. Anschlieflend auf dem Obst verteilen.

Fiir die Mascarpone-Créme: Mascarpone mit dem Vanillezucker und dem Aprikosenschnaps
glatt riihren.

Fiir das Aprikoseneis: Eier trennen und das Eigelb mit dem Zucker schon cremig riithren.

Die Eimasse mit Aprikosenmus, Zitronensaft, Mascarpone und Milch piirieren.

Die Sahne zusammen mit dem Vanillezucker steif schlagen, separat das Eiweifl aufschlagen und
beides unter die Aprikosenmasse rithren. Die fertige Aprikoseneismasse kann nun in die Eisma-
schine. Nach Belieben mit Zimt abschmecken.

Fiir die Eiswaffel: In einer Schiissel die Butter, den Zucker, das Mehl, den Backkakao und das
Fiweifl mit dem Handmixer zu einem glatten Teig verarbeiten.

Eine beschichtete Pfanne auf mittlere Hitze erwdrmen und darin ohne Zugabe von Fett Teig
portionsweise schén diinn ca. 2 Minuten pro Seite backen. Jeweils auf ein umgedrehtes Glas
legen und mit einem zweiten Glas runter driicken. Die Waffel dabei in Falten legen. Auskiihlen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 23. Juli 2019



Avocado-Mango-Creme mit karamellisierten Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:

1 reife Mango 1 reife Avocado 3 Zitrone

% Orange 100 g Schmand 100 g Naturjoghurt
Fiir die Haselniisse:

50 g Haselniisse 2 TL Zucker

Fiir die Creme:

Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Avocado halbieren, Stein ent-
fernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.

Zitrone und Orange halbieren und den Saft auspressen. Avocado, Mango, Schmand, Joghurt,
Zitronen- und Orangensaft in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir die Haselniisse:

Zucker in eine Pfanne geben, erhitzen und darin auflosen. Haselniisse grob hacken und in der
Pfanne karamellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 26. September 2019



Bananen-Quark-Creme mit Pistazien und Sauerkirschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Bananen-Quark-Creme:

2 Bananen 2 Limetten 1 Vanilleschote
100 g Mascarpone 60 g Magerquark 50 ml Sahne
Fiir die ger6steten Pistazien:

40 g Pistazienkerne Zucker

Fiir die Sauerkirschen:

400 g Sauerkirschen mit Saft
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze

Fiir die Bananen-Quark-Creme:

Limetten halbieren auspressen. Bananen schélen, in Stiicke brechen und mit Limettensaft pii-
rieren. Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und Mark herauskratzen. Vanillemark und
Magerquark zu den Bananen geben und alles schaumig piirieren. Mascarpone unterheben.
Vanilleschote aufheben. Sahne steif schlagen und unter die Bananen- Quark-Masse heben. An-
schliefend im Kiihlschrank kiihl stellen.

Fiir die gerosteten Pistazien:

Pistazien grob in kleine Stiicke hacken und in der Pfanne mit Zuckerkaramellisieren.

Fiir die Sauerkirschen:

Sauerkirschen inklusive Saft und Vanilleschote von der Bananen-Quark- Creme in einen kleinen
Topf geben und leicht einkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln. Einen Essloffel des reduzierten Sauerkirschsaftes auf den
Rand der Teller geben und mit einem Pinsel einen geraden Strich daraus ziehen.
Bananen-Quark-Creme in einen Spritzbeutel fiillen und drei immer gréfer werdende Klekse auf
dem Pinselstrich spritzen. Pistazienkerne dariiber streuen und mit Minze dekorieren.

Kai Link am 08. August 2019



Beschwipster Pfirsich vom Grill mit Vanille-Rum-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Pfirsiche:

1 gelbfleischiger Pfirsich 1 EL Pfirsichkonfitiire 2 EL brauner Rum

2 EL brauner Zucker 1 Scheibe Toastbrot 20 g Amarettini Kekse
12 g gehackte Mandeln

Fiir die Vanille-Rum-Creme:

100 g Sahne 100 g Mascarpone 1 TL brauner Rum

1 EL Vanillezucker

Fiir die Pfirsiche:

Den Rum mit Zucker verrithren. Pfirsich halbieren, entsteinen und mit der Schnittfliche nach
unten in die Rummischung legen, ca. 20 Minuten darin marinieren lassen.

Toast mit den Fingern fein zerreiben. Amarettini mit den Fingern grob zerbroseln. Toastbrot-
brosel und Mandeln in einer Pfanne goldbraun rdsten. Amarettini dazugeben, alles noch ca. 2
Minuten résten, dann beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Pfirsichhélften herausheben, abtropfen lassen, auf den heiflen Grill legen und ca. 5 Minuten auf
der Schnittseite grillen. Mit Amarettini-Mandel-Mix fiillen und mit der restlichen Rummarinade
betrédufeln.

Fiir die Vanille-Rum-Creme:

Sahne mit Zucker und Rum verrithren und unter die Mascarpone geben.

Pfirsiche auf Tellern anrichten, mit der Creme garnieren und servieren.

Lubina Jeschke am 25. Juli 2019



Bldatterteig-Lasagne mit gegrilltem Obst und Mais-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir den Blitterteig:

200 g frischer Blitterteig

Fiir die siile Maiscreme:

1 frischer Zuckermaiskolben 200 ml Sahne 50 Butter

50 g Masacarpone 1 Vanilleschote 1 EL Zucker
Fiir das gegrillte Obst:
300 g Wassermelone 1 Mango 5 frische Feigen

1 EL Agavendicksaft

Fiir den Blitterteig:

Den Blatterteig rund ausstechen und auf dem Grill goldbraun backen.

Maisbart (vom unten aufgefiihrten Maiskolben) auf dem Grill schwarz grillen und danach im
Mixer zu einem Staub hexeln. Diesen zu der Maiscreme geben.

Fiir die siile Maiscreme:

Mais vom Kolben schneiden und mit der Butter im Topf andiinsten. Mit Sahne abléschen und
Mark von der Vanilleschote hinzugeben, ebenso den Zucker. 5 Minuten kochen lassen und danach
im Mixer piirieren. Kurz etwas abkiihlen lassen und die Mascarpone unterheben.

Fiir das gegrillte Obst:

Wassermelone in ca. 1 cm dicke Scheiben und rund ausstechen, ebenso die Mango. Die Feigen
vierteln und das Obst mit etwas Agavendicksaft bepinseln. Grillen und versuchen die Grillstruk-
tur auf das Obst zu bekommen.

Als untere Schicht den Blétterteig verwenden. Die Maiscreme aufstreichen und das Obst auf die
Creme geben.

Michael Spachmann am 25. Juli 2019



Crépe Suzette

Fiir zwei Personen

Fiir die Crépes:

2 Eier 125 ml Milch 2 EL Mineralwasser
100 g Mehl 1 EL Zucker 1 Prise Salz
Mandelblattchen Ol

Fiir die Sauce:

1 Orange 100 ml Orangensaft 2 cl Orangenlikor

3 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir die Crépes:

Das Mehl mit Zucker, Salz und Eier in eine Schiissel geben. Milch nach und nach dazugiefien und
mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. Einen Schuss Mineralwasser hinzufiigen
und ca.15 min. quellen lassen. Eine flache, beschichtete Pfanne mit Ol auspinseln, eine Kelle Teig
in der Pfanne so verlaufen lassen, dass der Pfannenboden diinn bedeckt ist. Von beiden Seiten
goldgelb backen, aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Nacheinander die iibrigen Crépes
ausbacken, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir die Sauce:

Orange schilen und filetieren. Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Butter dazugeben und mit
Orangenlikor und Orangensaft abloschen. Die Orangenfilets darin ca. 2 Minuten diinsten. Nun
die Crépes falten und mit der Orangensauce servieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten, mit Mandelblattchen garnieren und servieren.

Franz Xaver List am 19. September 2019
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Eigelb-Raviolo mit Triiffel-Creme, Mousseline, Milchschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

300 g Pasta-/Spétzlemehl 6 Eier 1 EL Olivensl

1 Bund glatte Petersilie Rote Bete Granulat 1 Prise Salz

Fiir die Triiffelcreme:

150 g Ziegenfrischkése 2 EL Triiffelbutter 3 EL spanischer Herbsttriiffel
1 Zitrone Salz Pfeffer

Cayennepfeffer

Fiir die Ravioli:

2 Eier (L und XL) 3 EL spanischer Herbsttriiffel 50 g Butter

Salz

Fiir die Mousseline:

250 g Petersilienwurzel 1 Kartoffel 80 g geschlagene Sahne
300 ml Milch 1 TL Salz Cayennepfeffer

Pfeffer

Fiir den Schaum:

Spinatpulver Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Pinke und lila Bliiten Wildkrautersalat

Fiir den Ravioliteig:

Fiinf Eier trennen. In der Kiichenmaschine aus einem ganzen Ei und fiinf Eigelb, Mehl, Salz und
Olivendl einen Pastateig herstellen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und in Wasser aufkochen. Mit dem Piirierstab
piirieren und durch ein Passiertuch gieflen. Petersilie im Tuch ausdriicken und in der Kiichen-
maschine unter 2/3 des Teiges mischen.

Das andere Drittel des Teiges mit dem Rote-Bete-Granulat mischen bis eine kriftige violette
Farbe entsteht.

Fiir die Triiffelcreme:

Zitrone waschen. Triiffel hobeln. Ziegenfrischkése, Triiffelbutter, Triiffel, Zitronenabrieb, Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer verrithren, abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen. Bis zur
Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Ravioli:

Den griinen Teig und den violetten Teig auf eine Stérke jeweils auf eine Stérke von 7 ausrollen.
Aus dem griinen Teig Quadrate von etwa 12 x 12 cm schneiden, aus dem violetten Sterne aus-
stechen.

Sterne einseitig mit etwas Eiweifl bestreichen und mittig auf jedes zweite griine Quadrat kleben.
Mit einem Nudelholz vorsichtig dariiber rollen bis die Teige eine Bindung haben.

Nun auf die griinen Quadrate ohne Stern mit der Triiffelcreme einen Kreis etwas grofler als ein
Eigelb spritzen. Eigelb mittig in den Kreis setzen und Triiffelcreme ringartig bis ganz oben um
das Eigelb spritzen.

Triiffel groBziigig iiber das Eigelb hobeln. Etwas Eiweifl auf den griinen Nudelboden um das
Eigelb streichen.

Griines Quadrat mit Stern iiber das Eigelb legen und rundherum festdriicken. Mit dem Ravio-
liausstecher ausstechen.

Ca. 3 Minuten in kochendes Salzwasser geben und kurz vor dem Anrichten in fliissiger Butter
schwenken.

Fiir die Mousseline:
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Petersilienwurzeln und Kartoffel schélen und in grobe Stiicke schneiden. Petersilienwurzel in
Milch weichkochen. Kartoffel in gesalzenem Wasser weichkochen. Mit dem Stabmixer fein pii-
rieren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Geschlagene Sahne kurz vor dem Anrichten unterheben.

Fiir den Schaum:

Die Milch von der Petersilienwurzel (s.o.) mit etwas Spinatpulver, Triiffelbutter, Salz und Pfeffer
aufkochen und mit dem Mixstab schaumig aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Liihrs am 20. November 2019

Erdbeer-Blitz-Eis mit Schokoladen-SofBe und Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir das Erdbeer-Blitzeis:

250 g Tk-Erdbeeren 100 g griech. Joghurt (10%) 30 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker 1 Zitrone 4 frische Erdbeeren
Fiir die Schokoladensauce:

75 g Zartbitterschokolade (70%) 75 ml Milch 25 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir den Crumble:

50 g weiche Butter 50 g Zucker 85 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir das Erdbeer-Blitzeis:

Die Schale der Zitrone abreiben, Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Tiefgekiihlte
Erdbeeren, Joghurt, Puderzucker, einen Teel6ffel Vanillezucker, die Hélfte des Zitronenabriebs
und den Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer zu einer Eismasse piirieren.
Bis zum Servieren ins Gefrierfach stellen.

Das Griin der Erdbeeren entfernen, Erdbeeren in diinne Scheiben schneiden und mit restlichem
Vanillezucker betreuen. Zum Eis servieren.

Fiir die Schokoladensauce:

Milch und Zucker in einem Topf aufkochen. Schokolade fein hacken und in der warmen Milch
aufloésen. Zur Seite stellen. Vor dem Servieren Salz einstreuen.

Fiir den Crumble:

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter, Zucker und Mehl mit einer Prise Salz in einer Schiissel zu einem Crumble kneten. Auf
einem mit Backpapier belegtem Backblech verteilen und ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Einen Klecks Schokoladensauce auf Teller geben, Crumble darauf verteilen und je eine Kugel
Erdbeer-Eis darauf geben. Schokoladensauce dariiber verteilen und servieren.

Marco Heyer am 22. August 2019
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Flambierter Kaiser-Schmarrn mit Marillen-Réster

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

5 Eier 40 g Rosinen 160 g Dinkelmehl
40 ml Rum 30 g Butter 3 EL Zucker

2 EL Puderzucker 1 Prise feines Salz

Fiir das Marillenrdster:

300 g Marillen 25 g Zucker 1 EL Vanillezucker
20 ml Rum % TL gemahlener Zimt 1 Prise feines Salz

Fiir den Kaiserschmarrn:

Das Mehl mit Salz und 200 ml Wasser zu einem glatten Teig rithren. Eier dazugeben und be-
hutsam unterheben.

Die Halfte der Butter in eine beschichtete Pfanne schmelzen und erhitzen. Teigmasse hineinge-
ben, Rosinen darauf verteilen, Deckel schliefen und die Hitze um die Hilfte reduzieren. Sobald
der Teig zu stocken beginnt, diesen wenden und vierteln. Den Deckel sofort wieder schlieen und
warten bis der Teig aufgeht.

Den Teig in Stiicke reiflen, die Hitze wieder erh6hen und die iibrige Butter dazugeben. Zucker
driiberstreuen, schwenken und leicht karamellisieren lassen. Den Kaiserschmarrn mit Rum flam-
bieren und mit Puderzucker bestreuen.

Fiir das Marillenroster:

Marillen waschen, halbieren, vierteln und in einem beschichteten Topf erhitzen. Mit Rum ablo-
schen. Zucker, Vanillezucker, Zimt und Salz dazugeben. Den Roster etwa 20 Minuten diinsten
lassen und in einer Schiissel servieren.

Das Dessert auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 22. August 2019
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Kaiserschmarrn mit Erdbeer-Blitz-Eis

Fiir zwei Personen

Fiir den Kaiserschmarrn:

100 g griffiges Mehl 3 Eier 150 ml Vollmilch
20 g Butter 40 g Zucker Salz

Fiir die Erdbeeren:

100 g frische Erdbeeren 1 EL Zucker

Fiir das Blitz-Eis:

100 g TK Erdbeeren 20 g Puderzucker
Fiir die Garnitur:
Puderzucker 1 Zweig Zitronenmelisse

Fiir den Kaiserschmarrn:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Teig Eier trennen. Eiweifle mit einer Prise Salz verrithren und 1 EL Zucker hinzugeben.
Eigelbe mit 1 EL Zucker, Milch und Mehl vermengen. Eiweifl vorsichtig unterheben.

Eine Pfanne erhitzen und die Hélfte der Butter darin schmelzen. Teig hineingeben und ca. 4
Min auf der Kochplatte garen.

Danach die Pfanne weitere 4 Minuten in den Ofen geben. Pfanne herausnehmen, den Kaiser-
schmarrn zerreiflien und die Stiickchen umdrehen, restliche Butter hinzugeben und mit restlichem
Zucker bestreuen. Pfanne fiir weitere 4 Minuten in den Ofen geben und Zucker karamellisieren
lassen.

Fiir die Erdbeeren:

Erdbeeren waschen, putzen und vierteln oder halbieren. Mit Zucker vermengen und beiseite
stellen.

Fiir das Blitz-Eis:

Erdbeeren mit Puderzucker und einem Schuss Wasser in einem hohen Gefif piirieren.

Fiir die Garnitur:

Zitronenmelisse abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Puderzucker und Zitronenmelisse garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 04. Juli 2019
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Limoncello-Eis in der Honig-Wabe mit Obst-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 ml Schlagsahne 300 g Joghurt 1 Zitrone

75 ml Limoncello 75 g Puderzucker

Fiir die Honigwabe:

50 g Honig 50 g weiche Butter 100 g Mehl

100 g Puderzucker

Fiir den Obstsalat:

20 g Blaubeeren 20 g Himbeeren 1 Nektarine

1 Orange Agavendicksaft 1 Zweig Zitronenmelisse

Fiir das Eis:

Die Eismaschine anstellen.

Schlagsahne steif schlagen, dann Joghurt und Puderzucker unterheben.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen.
Zitronensaft, 1 TL Zitronenabrieb und Limoncello unter die Eismasse rithren. Masse in die Eis-
maschine geben und ca. 25 Minuten gefrieren lassen. Restlichen Limoncello {iber das Eis geben.
Fiir die Honigwabe:

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Honig mit Mehl, Butter und Puderzucker verrithren und
kleine, kirschgrofie Kugeln formen. Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen fiir ca. 7 Minuten backen und karamellisieren lassen. Aus dem Ofen
nehmen und sofort auf Gléser stiirzen. Honigwaben abkiihlen lassen.

Fiir den Obstsalat:

Orange schilen und filetieren. Beeren waschen und trocken tupfen.

Nektarine waschen und trocken tupfen. Halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein 16sen und fein
wiirfeln. Orangenfilets, Beeren und Nektarine mischen. Zitronenmelisse abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken.

Obstsalat mit Agavendicksaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 05. September 2019
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Nuss-Trilogie mit Mascarpone-Creme, Mango, Nuss-Cracker

Fiir zwei Personen

Fiir das Dessert:

1 reife Mango 1 Zitrone 150 g Mascarpone
2 FEier 50 g gehackte Haselniisse 50 g Mandelblétter
100 g Zucker

Fiir den Cracker:

50 g gehackte Haselniisse 50 g Mandelblétter 2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

50 g Pistazien

Fiir das Dessert:

Die Eier trennen. Eigelbe mit der Hélfte Zucker schaumig schlagen. Mascarpone unterriithren.
Mango schilen und in Wiirfel schneiden. 2 Spalten Mango zum Garnieren beiseitestellen.
Haselniisse und Mandelblédtter mit dem Rest Zucker in einer Pfanne karamellisieren.

Fiir den Cracker:

Zucker karamellisieren, Niisse dazugeben, erkalten und in Form bringen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken. Zuerst etwas Mango in ein Glas fiillen, dann Mascarpone, die gerdsteten Niis-
se, wieder Mascarpone und oben drauf die gewiirfelten Mangos und Pistazien anrichten und
servieren.

Franz Xaver List am 07. November 2019
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Pancakes mit Salz-Karamell und bunten Beeren

Fiir zwei Personen

Fiir die Pancakes:

100 g Mehl 2 EL Zucker 1 TL Backpulver
1 TL Natron 1 Ei 100 g saure Sahne
2 EL Pflanzenol

Fiir das Salzkaramell:

20 g Butter 3 EL Sahne 50 g Rohrzucker

1 Prise Meersalz

Fiir die Garnitur:

200 g Erdbeeren 100 g Heidelbeeren 1 TL Puderzucker

Fiir die Pancakes:

Mehl, Zucker, Backpulver und Natron in einer Schiissel vermischen. Das Ei und die saure Sahne
unterriihren. In der Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Den Teig nach und nach in die Pfanne geben und
die Pancakes bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten backen, bis die Unterseite leicht gebrdunt ist.
Wenden und fertig backen, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen.

Fiir das Salzkaramell:

Zucker in einer Pfanne schmelzen und hellbraun karamellisieren. Die Butter dazugeben, schmel-
zen lassen und unterriithren. Sahne dazugeben und weiterriihren, bis sich der Karamell vollstandig
gelost hat und eine cremige Sauce entstanden ist. Evtl. noch Sahne unterrithren und mit Meer-
salz abschmecken. Sie Sauce in ein Schélchen fiillen.

Fiir die Garnitur:

Pancake auf Tellern stapeln und mit der Karamellcreme betriufeln.

Erdbeeren und Heidelbeeren waschen und abtropfen. Pancakes mit Beeren und Puderzucker
bestreuen.

Kilian Brandenburg am 11. Juli 2019
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Pistazien-Eis mit Sesam-Krokant-Hippe

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

250 g Pistazien, geschélt 200 g Créme fraiche 100 ml Schlagsahne
300 ml Milch 1 Vanilleschote 100 g Zucker

Fiir die Hippe:

1 Orange 25 g Sesamsamen 15 g Mehl

35 ¢ Honig 25 g Butter 35 g Rohrzucker

Fiir die Garnitur:
50 g Pistazien, geschilt 1 Limette

Fiir das Eis:

Den Ofen auf 200 Grad Heif3luft vorheizen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark herauskratzen.

Pistazien, Creme fraiche, Schlagsahne, Milch, Vanillemark und Zucker in einem Blitzhacker
zerkleinern Masse in die Eismaschine geben.

Fiir die Hippe:

Orange waschen und trockentupfen. Die Schale der Orange fein abreiben. Orangenschale mit der
Butter in eine kleine Pfanne geben und die Butter schmelzen lassen. Etwas abkiihlen lassen. In
einer Schiissel die Orangenbutter sowie Sesam, Mehl, Honig und Zucker zu einem glatten Teig
rithren. Von der Masse jeweils 1 gehduften Teeloffel mit geniigend Abstand voneinander auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen. Die Sesam-Krokant-Hippen im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene 4-5 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Garnitur:

Pistazien hacken. Limette waschen, trockentupfen und Abrieb iiber dem Eis verteilen.

Das Eis in Glésern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 07. November 2019
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Schoko-Likér-Eis mit Baiser-Haube auf gegrillter Melone

Fiir zwei Personen

Fiir das Eis:

2 Eier (Eigelb) 75 g Zucker 250 ml Sahne
75 g Schokocreme 5 EL Karamell-Likor

Fiir den Baiser:

4 Eier (Eiweif}) 200 g Zucker

Fiir die Melone:

1 Honigmelon

Fiir das Eis:

Den Ofen auf 200 Grad Grillfunktion stellen.

Eier trennen. Eigelb und Zucker (1 TL vom Zucker fiir spéter beiseite nehmen) in eine Schiissel
geben und mit dem Handriithrgerdt auf hochster Stufe solange schlagen, bis sich eine hellgelbe
Farbe ergibt. In einer zweiten Schiissel Schokocreme abwiegen und etwas Sahne zugeben. Mit
einem Schneebesen so lange verriihren, bis die Schokocreme etwas fliissiger geworden ist, um es
besser verarbeiten zu kénnen. Likor zugeben und unterheben.

Schokoladenmasse in die Schiissel mit der Eier-Zuckermasse geben, ebenfalls mit dem Schneebe-
sen gut verrithren und beiseite stellen. Restliche Sahne mit dem beiseite genommenen Teel6ffel
Zucker steif schlagen und vorsichtig mit dem Schneebesen unter die Schokoladenmasse heben.
Alles in eine Eismaschine einfiillen und gefrieren lassen.

Fiir den Baiser:

Eier trennen. Eiweif} steif schlagen und den Zucker essloffelweise unterheben. Masse im Ofen 8
Minuten grillen.

Fiir die Melone:

Melone halbieren und Samen entfernen. Auf dem Grill mit der Fruchtfleischseite nach unten
grillen.

Eis hineinfiillen und Baiser daraufgeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. Juli 2019
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Schokoladen-Espuma mit Bananen-Passionsfrucht-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokoladenespuma:

75 ml Sahne 100 g Zartbitterschokolade (70%) 3 Eier
Fiir den Salat:
1 Banane 1 Passionsfrucht 1 Limette

3 Bund Koriander
Fiir die Erdniisse:
20 g gesalzene Erdniisse

Fiir die Schokoladenespuma:

Eier trennen. Schokolade in Stiicke brechen. Sahne in einem Topf aufkochen, Schokolade unter-
rithren bis eine homogene Masse entsteht.

75 g Eiweif} einriihren und die Masse in eine Espumaflasche einfiillen.

Patrone laden, 30 Sekunden lang schiitteln und Flasche fiir 10 min. in ein heiles Wasserbad
stellen.

Fiir den Bananen-Passionsfrucht-Salat:

Banane schilen und wiirfeln. Passionsfrucht halbieren und Fruchtfleisch auslésen. Koriander ab-
brausen und trockenwedeln. Limette halbieren und auspressen. Banane, Passionsfruchtfleisch,
Limettensaft und Koriander miteinander verriihren.

Fiir die Erdniisse:

Erdniisse hacken.

Fruchtsalat in Gléser fiillen, mit Schokoladenschaum bedecken und mit gehackten Erdniissen
bestreuen.

Lisa Liithrs am 15. August 2019
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Topinambur-Ragout mit Pflaumen-Sorbet, Espuma, Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir das Pflaumensorbet:

250 g frische Pflaumen 40 ml Rote Bete Saft 3 EL Pflaumenschnaps

1 Blatt Gelatine 50 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
Fiir das Topinambur-Ragout:

100 g Topinambur 200 ml Apfelsaft 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 3 Vanilleschote 50 g Zucker

3 schwarze Pfefferkdrner
Fiir die Topinambur-Espuma:

100 g Topinambur 100 g weile Schokolade 2 Eier (Eiweif})

150 ml Sahne 50 ml Milch 1 Vanilleschote

Fiir den Schoko-Minz-Crumble:

1 Bund Minze 80 g Mehl 100 g gemahl. Mandeln
20 g Kakao 100 g Butter 100 g brauner Zucker

1 TL Meersalzflocken

Fiir das Pflaumensorbet:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Pflaumen entsteinen. Pflaumen mit Zucker, Vanillezucker und dem Rote Bete Saft piirieren und
durch ein Sieb passieren.

Schnaps erwérmen und Gelatine darin auflésen. Zusammen zum Piiree geben und dieses in der
Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir das Topinambur-Ragout:

Topinambur schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zucker in einer Sauteuse karamellisieren
lassen und mit Apfelsaft abloschen.

Topinambur hineingeben. Sternanis, Lorbeerblatt, Vanilleschote und schwarze Pfefferkérner da-
zugeben und Ragout weichkochen. Gewiirze am Ende rausnehmen.

Fiir die Topinambur-Espuma:

Vanilleschote der Liange nach halbieren und Mark herauskratzen.

Topinambur schélen, mit dem Gemiisehobel hobeln und in der Sahne und der Milch mit dem
Mark der Vanilleschote weichkochen. Mit dem Piirierstab piirieren und Schokolade stiickchen-
weise einrithren und schmelzen lassen. Eier trennen. Eiweifl unterrithren und die Masse in die
Espumaflasche fiillen. 30 Sekunden lang schiitteln. In ein Eiswasserbad stellen.

Fiir den Schoko-Minz-Crumble:

Minze abbrausen, trockenwedeln und in feine Streifen schneiden. Mehl, Mandeln, Kakao, Butter,
brauner Zucker und Meersalzflocken miteinander verkneten. Minze untermischen.

Kleine Stiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zupfen und im Ofen etwa 12 Minu-
ten backen.

Ragout mittig in einer Dessertschale verteilen. Espuma dariiber geben. Vom Sorbet mit Hilfe
eines warmen Loffels eine Nocke abstechen und in die Mitte der Espuma geben. Crumble dariiber
verteilen und servieren.

Lisa Liihrs am 11. September 2019
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Vanille-Soufflé, Kokos-Eis, Apfel-Carpaccio, Pifia Colada

Fiir zwei Personen
Fiir das Vanille-Soufflé:

150 g Babyspinat 250 ml Milch 2 Vanilleschoten
50 g Butter 50 g Mehl 5 Eier

70 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Kokos-Eis:

250 ml Kokosmilch 100 g griech. Joghurt (10%) 100 g Sahne

70 g Kokosflocken 6 EL Aktivkohlepulver 1,5 EL Ahornsirup
1 EL Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Apfelcarpaccio:

2 Apfel 20 g Vollmilch Schokolade 20 g weifle Schokolade
20 g Pinienkerne 20 Walniisse 150 ml Rotwein
150 ml Portwein 2 EL Zucker

Fiir den Pina-Colada-Shot:

80 ml Ananassaft 40 ml Kokossirup 20 ml Zitronensaft
20 ml Sahne 30 ml braunen Rum 30 ml weiflen Rum

20 ml Curacao

Fiir das Vanille-Souffié:

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Milch und eine halbe Vanilleschote aufkochen lassen. Die Schote entfernen. Eier trennen. Butter
schmelzen, das Mehl hinzufiigen und mit vier Eigelb und einem Eiweifl zu einem glatten Teig
verrithren. Mit der heiflen Vanillemilch auffiillen und gut verriihren.

Den Spinat in einer Schiissel ganz fein piirieren. Die restlichen 4 Eiweifl mit dem Zucker und
Salz zu Eischnee schlagen und dann mit dem Spinat vorsichtig unter die Masse heben. Souflié-
formchen oder Tassen ausbuttern und auszuckern. Den Teig in die Tassen fiillen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir das Kokos-Eis:

Joghurt mit der Kokosmilch, Salz, Zucker, Ahornsirup, Aktivkohle und den Kokosflocken glat-
trithren. Die Sahne cremig, aber noch nicht ganz steif schlagen und unterheben. Die Masse in
die Eismaschine fiillen und ca. 20 Minuten cremig gefrieren lassen.

Fiir das Apfelcarpaccio:

Apfel waschen, vierteln, das Kernhaus herausschneiden und in sehr feine Spalten hobeln. Rotwein
und Portwein mit etwas Zucker in einem Topf kurz aufkochen lassen. Apfelscheiben hineingeben
und noch einmal kurz aufkochen. Danach den Topf vom Herd nehmen und die Scheiben noch
etwa 10 Minuten leicht ziehen lassen. Die Apfelscheiben aus dem Topf nehmen und trocken tup-
fen. Den Teller damit facherartig auslegen.

Pinienkerne und Walniisse in einer Pfanne erhitzen und von allen Seiten goldbraun anbraten.
Die Schokolade raspeln und zusammen mit den Pinienkernen iiber die Apfelscheiben streuen.
Fiir den Pina-Colada-Shot:

Ananassaft, Cream of Coconut, beide Rumsorten, Sahne und Zitronensaft in den Mixer geben
und das ganze ca. 25 Sekunden gut mixen. Am Ende den Curacao mit einer Spritze dazugeben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 20. November 2019
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Walnuss-Dattel-Creme mit karamellisierten Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Creme:
10 entsteinte getrocknete Dattel 4 Walniisse 200 g Schmand

2 EL Schlagsahne 1 TL Honig 1 Prise Zimt
1 TL Zucker

Fiir den Walnuss-Karamell:

4 Walniisse 5 TL Zucker

Fiir die Creme:

Die Datteln mit vier Essloffeln Wasser und den Walniissen mit einem Stabmixer zerkleinern.
Schmand mit Sahne, Honig, Zimt und Zucker mit einem Schneebesen unterriihren.

Fiir den Walnuss-Karamell:

Walniisse grob hacken. Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und Walniisse darin wenden.
Abkiihlen lassen.

Das Dessert in Gldsern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 07. November 2019

23



Zitronen-Tiramisu mit selbstgebackenen Amaretti

Fiir zwei Personen
Fiir die Amaretti:

350 g gemahlene Mandeln 3 Eier 285 g Zucker

100 g Puderzucker 2 TL Vanillezucker 2 TL Bittermandelol
50 g Pistanzienkerne 1 Prise Salz

Fiir das Tiramisu:

250 g Mascarpone 100 ml Amaretto 1 Espresso

2 Eier 1 Zitrone 2 EL Puderzucker
Kakaopulver

Fiir die Amaretti:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier bele-
gen.

In einer groflen Schiissel die Mandeln und Pistazienkerne mit dem Zucker, Vanillezucker und
Salz gut vermischen. Eier trennen.

Fiweifle mit dem Schneebesen kurz schaumig, aber nicht steif schlagen. Das Bittermandelol kurz
unterschlagen. Die Mandel-Zucker-Mischung hinzufiigen und alles griindlich vermengen, bis ein
gleichméBiger, leicht klebriger Teig entsteht.

Puderzucker in einen tiefen Teller geben. Aus dem Teig walnussgroBe Kugeln (ca. 2 cm Durch-
messer) formen und diese in dem Puderzucker wélzen, bis sie dick iiberzogen sind. Mit etwas
Abstand auf das Blech legen. Auf der mittleren Schiene ca. 10 bis 12 Minuten backen. Sie sind
fertig, wenn die Unterseite leicht gebriunt ist.

Fiir das Tiramisu:

Eier trennen. Eigelbe steif schlagen und den Puderzucker unterheben.

Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Mascarpone langsam unter die Eigelb-Puderzucker-Mischung geben und mit Zitronensaft und
Zitronenabrieb abschmecken. Gebackenen Amaretti mit Kaffee und Amaretto betriufeln. Creme
und die Amaretti abwechselnd aufschichten. Ein Amaretti dazulegen.

Das Dessert mit Kakaopulver garnieren und servieren.

Christina Nater am 01. August 2019
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Dorade mit Pimientos de Padron, Polenta, Zitronen-Aioli

Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade:

1 ganze Dorade 2 Zitronen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol Grobes Meersalz 1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir die Pimientos:

200 g Pimientos de Padrén  Olivendl grobes Meersalz
Fiir die Polenta:

150 g instant Polenta 25 g schwarze milde Oliven 1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 g Pinienkerne 50 g Parmesan 1 rote Chilischote
350 ml Gemiisefond 250 ml Milch 1 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Aioli:

100 ml Milch (zimmerwarm) 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen

200 ml Rapsol Salz

Fiir die Oliven:

100 g griine Oliven 2 EL Mehl 2 Eier

2 EL Paniermehl 2 EL Pankomehl Ol

Fiir die Dorade:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Doraden innen und auflen abwaschen und trocken tup-
fen. Zitronen in Scheiben schneiden. Doraden innen mit Olivenol bestreichen und mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Einen Stiel Rosmarin und ein paar Scheiben Zitrone hineingeben. Auflen die
Doraden mit dem groben Meersalz einreiben.

In einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3 Minuten scharf anbraten.

Danach im Backofen bei 80 Grad langsam durchziehen lassen (ca. 12 Minuten).

Fiir die Pimientos de Padron:

Pimientos waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pimientos darin
rundum braten, bis die Haut Blasen wirft. Die fertigen Pimientos auf einem Kiichentuch abtrop-
fen lassen und danach mit Meersalz bestreuen.

Fiir die mediterrane Polenta:

Oliven grob hacken. Krauter abbrausen und trockenwedeln, vom Thymian und Rosmarin die
Bléattchen bzw. Nadeln abstreifen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen, wa-
schen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Pinienkerne in einer
Pfanne rosten. Zwiebel in Ol etwa 5 Minuten glasig diinsten, Knoblauch 1 Minute mitdiins-
ten. Chili, Oliven, Thymian und Rosmarin zugeben und bei schwacher Hitze 1-2 Minuten unter
Riihren anbraten. Fond dazugieffen und aufkochen. Polenta einrieseln lassen und die Herdplatte
ausschalten.

Polenta etwa 10 Minuten zugedeckt quellen lassen, dabei ab und zu umriihren.

Am Schluss etwas gehobelten Parmesan, Milch, Butter und angerostete Pinienkerne untermi-
schen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zitronen-Aioli:

Milch, Ol, Salz und abgeriebene Zitronenzeste in einen hohen Becher geben. Knoblauchzehe
abziehen und dazugeben. Mit einem Stabmixer auf niedriger Stufe ganz unten am Boden des
Gefifles ca. eine Minute lang mixen, ohne den Mixer zu bewegen. Wenn man das Gefiihl hat,
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die Masse wird fest, den Mixer ganz langsam hoch ziehen. Nun einmal auf hcherer Stufe krif-
tig durchmixen. Eventuell noch mehr Knoblauch oder Salz hinzufiigen. Kurz im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Fiir die Oliven:

Panierstation aus Mehl, Ei und einer Mischung aus Paniermehl und Pankomehl bereitstellen.
Oliven nacheinander in Mehl, Eiern und Paniermehl wenden, sodass sie vollstdndig bedeckt sind.
Oliven im heiBen Ol ca. 1 Minute ausbacken, bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 15. Juli 2019

27



Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

300 g Kabeljaufilet, ohne Haut

2 Eier

3 EL Semmelbrosel
1 Muskatnuss

Fiir die Remoulade:
3 Essiggurken

100 g Raucherlachs
1 Zwiebel

40 g Butter

Salz

5 Kapern

Fisch-Frikadelle im Brotchen, Remoulade, Pommes frites

2 Sardellen (Glas)

1 Bund Petersilie

3 EL Sonnenblumendol
Pfeffer

3 Sardellen

3 Bund Schnittlauch 2 Eier
2 EL saure Sahne
Fiir das Brétchen:
150 g Mehl 1 Ei
1 Prise feines Salz
Fiir die Pommes frites:
400 g festk. Kartoffeln
1 Prise feines Salz
Fiir die Garnitur:

1 TL Estragonsenf
200 ml Sonnenblumendl  Salz, Pfeffer

4 TL Trockenhefe

4 EL Olivenol ! L Frittierfett

1 grofle Tomate 50 g Rucola

Fiir den Fisch: Den Kabeljau waschen und trockentupfen. Kabeljau, Riucherlachs und Sardel-
len fein wiirfeln. Die Eier trennen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Bléitter abzupfen
und fein hacken. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und mit Fischwiirfel, Eigelb, Petersilie und
Semmelbrosel vermischen. Aus der Masse kleine Frikadellen formen und mit Semmelbréseln be-
streuen. In einer Pfanne mit reichlich Ol und Butter etwa 8 Minuten goldbraun braten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Remoulade: Die Eier trennen. Eigelb und Estragonsenf mischen und mit langsam ein-
flieBendem Ol zu einer Mayonnaise mixen. Fiir die Pommes etwas beiseite stellen. Schnittlauch
putzen und in Rollchen schneiden.

Essiggurken, Kapern und Sardellen hacken und mit den Zwiebeln in die iibrige Mayonnaise riih-
ren. Mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brotchen: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Backpulver und Salz vermischen, das Ei und 100 ml lauwarmes Wasser dazugeben und zu
einem glatten Teig kneten.

Zu kleinen Brotchen formen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Pommes frites: Einen weiteren Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und zu gleichméfiigen Pommessticks schneiden.

Ol in der Fritteuse auf 200 Grad erhitzen und die Pommes hineingeben.

Nach 50 Sekunden die Pommes mit einer Schaumkelle herausnehmen und abkiihlen lassen. Die
Fritteuse auf 210 Grad aufdrehen und die Pommes ein zweites Mal in die Fritteuse geben. Fiir
3 3 Minuten frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Die Tomate waschen und in feine Scheiben schneiden. Den Rucola waschen
und trockenschleudern.

Die Brotchen mit Remoulade, Tomaten und Salat belegen, die Frikadelle hineingeben und mit
Pommes frites servieren.

Jakob Herrmann am 21. August 2019
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Heilbutt mit SiiBholz- Aroma und Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g

Rauchsalz

Fiir das Pastinakenpiiree:

300 g Pastinake
100 ml Gemiisefond

80 g Butter

1 Schalotte
50 ml Weilwein

Stifholzpulver

4 cm Ingwer
100 ml Sahne

1 Zitrone (1 EL Saft) 2 EL Creme-fraiche 50 g Butter
Salz Cayennepfeffer

Fiir den gerdsteten Hafer:

1 EL Hafer

Fiir die Zwiebeln:
100 g Perlzwiebeln 50 ml Apfelessig
50 g Waldhonig 3 TL Salz

Fiir den Griinkohl-Saft, -Chips:
200 g Griinkohl

Fiir die Cranberries:

50 ml weiler Balsamico
4 TL Pfeffer

2 Griinkohlblétter Pflanzenol
50 g frische Cranberries 100 g Zucker

Fiir den Heilbutt:

Den Ofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Butter in einem kleinen Topf briaunen. Fisch mit Salz
und SiiBholzpulver wiirzen. Fisch auf einen Teller geben und mit Butter iibergieflen. Teller mit
Klarsichtfolie iiberziehen.

Fisch im Ofen ca. 12 Minuten glasig garziehen lassen.

Fiir das Pastinakenpiiree:

Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Ingwer schélen und kleinhacken.

Pastinake schélen, wiirfeln und zusammen mit der gewiirfelten Schalotte und dem Ingwer in
etwas Butter andiinsten. Mit Weilwein und Fond abléschen und kurz einkochen lassen. Sahne
dazugeben und Pastinaken in der Fliissigkeit weichkochen. Butter und Créme fraiche dazugeben.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und mit einem Stabmixer fein piirieren.

Fiir den gerosteten Hafer:

Hafer in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen, halbieren und mit der Schnittfliche in eine Pfanne setzen. Rosten bis die
Schnittfliche schwarz ist. Apfelessig, Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer in einer kleinen Sauteuse
erhitzen und Zwiebeln darin weich schmoren.

Zwiebeln herausnehmen und die einzelnen Segmente voneinander trennen.

Fiir den Griinkohl-Saft, -Chips:

Griinkohl im Entsafter entsaften und anschlieend mit dem Fond der Zwiebeln abschmecken.
Kleine Teile der Griinkohlblétter in ca. 170 Grad heiflem Pflanzendl knusprig ausfrittieren und
auf einem Stiick Kiichenrolle abtropfen lassen.

Fiir die Cranberries:

Cranberries halbieren. 200 ml Wasser erhitzen und Zucker darin auflésen. Kurz einkochen lassen
und dann die halbierten Cranberries dazu geben. Ca. 5 Minuten einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Liihrs am 19. November 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets, a 120 g
1 Zitrone

Fiir das Wurzelgemiise:
2 Karotten

1 Zweig Thymian

Fiir die Pfeffer-Senf-Sauce:

100 ml Fischfond

3 Bund glatte Petersilie
1 TL mittelscharfen Senf
1 TL Ahornsirup

Fiir den Reis:

4 Tasse Basmati-Reis

1 Nelke

2 EL Butterschmalz
Salz

2 Pastinaken
Salz

100 ml trockenen Weifiwein
1 Schalotte

1 TL eingel. griinen Pfeffer
Speisestirke

1 Schalotte
1 TL Salz

Heilbutt mit Wurzel-Gemiise, Basmati, Pfeffer-Senf-Sofe

1 Zweig Thymian
Pfeffer

2 EL Butterschmalz
Pfeffer

100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
Salz

1 Zitrone

Fiir den Heilbutt:

Heilbuttfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Hilfte der Zitronen-
schale abreiben. In einer Pfanne Butterschmalz mit Thymian und der Zitronenschale zerlassen
und Fisch von jeder Seite 3-4 Minuten darin braten.

Fiir das Wurzelgemiise:

Karotten und Pastinaken schilen und in feine Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und Karotten und Pastinaken mit Thymian darin leicht
anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfeffer-Senf-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte halbieren. Fischfond und Weilwein mit Schalot-
te, Knoblauch und Lorbeerblatt in einem Topf aufkochen und 8 Min kdcheln lassen. Schalotte,
Knoblauch und Lorbeerblatt herausnehmen, Sahne dazu geben und Sauce wieder aufkochen.
Senf und griinen Pfeffer dazu geben und weiter kicheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Sauce eventuell mit ein wenig Speisestérke binden, Petersilie dazu geben
und Sauce mit Salz abschmecken. Bei zu viel Sdure, gegebenenfalls mit Ahornsirup abschmecken.
Fiir den Reis:

Reis in einem Sieb waschen, abtropfen lassen. Schalotte abziehen, ein Hélfte sehr fein wiirfeln
und in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten.

Reis zugeben und 2 Minuten mit diinsten. Zitrone halbieren und eine Scheibe abschneiden.
Tasse heifles Wasser, Zitronenscheibe, Nelke und Salz zugeben und umriihren. Zum Kochen brin-
gen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze garen, bis das ganze Wasser aufgesogen
ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 07. Oktober 2019
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Kabeljau mit geschmortem Spinat, Beurre blanc und Dill-Ol

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

400 g Kabeljau-Loin 100 ml Milch 20 g Salz
Fiir den Spinat:

500 g Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Sahne Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Beurre Blanc:

100 g kalte Butter 1 Schalotte 50 ml Weilwein
50 ml Sahne Salz

Fiir das Dill6l:

180 ml Rapsol 100 g Dill 20 g Petersilie
Fiir die Garnitur:

1 Kohlrabi

Fiir den Kabeljau:

Den Fisch waschen und trockentopfen. In drei gleich grofie Stiicke schneiden. 500 ml Wasser mit
der Milch und dem Salz in einen Vakuumierbeutel geben und vakuumieren. Bei 52 °C etwa 20
Minuten im Wasserbad ziehen lassen.

Fiir den Spinat:

Fiir den Spinat die Schalotte und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. In Butter-
schmalz glasig diinsten. Spinat putzen und dazugeben und unter Riihren diinsten, bis er beginnt,
zusammenzufallen. Mit Sahne abléschen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Beurre Blanc:

Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte der Butter glasig diinsten,
Zwiebeln sollten keine Farbe annehmen. Den Rest der Butter in Wiirfel schneiden und in die
Gefriertruhe geben. Schalotten mit dem Weiflwein abloschen und reduzieren lassen. Sahne zu-
geben und erneut reduzieren lassen. Jetzt nach und nach die eiskalten Butterwiirfel mit einem
Schneebesen in die Sauce einriihren, bis eine Bindung entstanden ist. Ggf. mit Salz abschmecken
und kurz vor dem Servieren erneut mit einem Schneebesen oder Piirierstab aufmixen.

Fiir das Dillol:

Dill mit der Petersilie und dem Ol in einem leistungsstarken Standmixer auf der hochsten Stufe
etwa 10 Minuten mixen, bis der Dill und die Petersilie mdglichst vollstéindig in das Ol eingear-
beitet sind. Durch ein feines Sieb passieren und in eine Quetschflasche fiillen.

Fiir die Garnitur:

Kohlrabi schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.

Den Spinat in einen tiefen Teller setzen, 3 Scheiben Kohlrabi und den Fisch darauf drapieren.
Mit der Beurre blanc {ibergieflen und mit Dill6l betraufeln.

Michael Spachmann am 23. Juli 2019
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Kabeljau mit Kndckebrot-Knusper, Petersilienwurzel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:
2 Kabeljau-Loin a 150 g

50 g frische Wacholderbeeren

Fiir den Knusper:

2 Sch. Knéckebrot

Fiir das Piiree:

200 g Petersilienwurzel
Zucker

Fiir den Queller:

30 g Queller

Fiir die Bete:

1 Kn. vorgegarte Rote Bete

1 mini Kn. Orange Ringelbete

70 ml gertst. Haselnussol
Zucker

Fiir den Schaum:

100 g Schinken-Wiirfel

160 ml milder Kefir
3 TL Salz

2 EL Butter

2 EL Butter
Salz

1 TL Butter

1 Kn. rosa weifle Ringelbete
1 kleine Schalotte

1 Msp. mittelscharfer Senf
Salz

1 Schalotte

2 frische Lorbeerblatter

80 g Sahne

1 mini Kn. Gelbe Ringelbete
70 ml Balsamico Bianco

1 Zweig Dill

Pfeffer

200 ml Sahne

2 TL Sojalecithin Salz

Fiir den Fisch:

Das Wasser im Sous-Vide-Becken auf 54 Grad einstellen. Lorbeerblidtter mehrmals einreiffen
und Wacholderbeeren im Morser anstoflen. Beides mit Salz und Kefir vermischen und in einen
Sous-Vide-Beutel geben.

Kabeljau hinzufiigen und den Beutel zu schweiflen. Im Sous-Vide-Becken 20 Minuten garen las-
sen.

Beutel aufschneiden und den Fisch vorsichtig heraus holen und auf Kiichenkrepp abtropfen las-
sen.

Fiir den Knusper:

Kniéckebrotscheiben in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Fleischklopfer in feine Brosel
klopfen.

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen und solange im Topf lassen, bis diese
leicht gebriunt ist. Ein kleines Sieb mit Kiichenkrepp auslegen und die Butter dadurch in eine
Tasse filtern.

Kurz vorm Anrichten die feinen Brosel auf die Fischfilets verteilen und mit je 1 EL Braunen
Butter iibergieflen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzel schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Butter anschwitzen, Sahne angiefien,
leicht salzen und weichkochen, danach piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und
Zucker wiirzen.

Fiir den Queller:

Queller griindlich waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze aufschdumen lassen, den Queller dazugeben und circa 2 Minuten anbraten.

Fiir die Bete:

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Schalotte abziehen und feinwiirfeln. In einer klei-
nen Schiissel Schalotte, Balsamico, Haselnussol und Senf miteinander verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und den Dill unterriihren.

Ringel-Beten schilen und mit der Aufschnittmaschine von jeder einige Scheiben in 2mm dicke
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Scheiben abschneiden. Etwas gesalzenes Wasser im Topf zum Kochen bringen und die Scheiben
darin bissfest blanchieren, herausnehmen und in die Schiissel in die Vinaigrette hineingeben.
Aus der vorgegarten Roten Bete mit einem Kugelausstechen Kugeln ausstechen und ebenfalls
leicht marinieren.

Fiir den Schaum:

Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf die Speckwiirfel, ohne Zugabe von Fett, mit den
Schalottenwiirfeln leicht anbraten. 150 ml Sahne hinzufiigen und einmal aufkochen. Topf von
der Herdplatte nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Restliche Sahne zugeben, erwidrmen, aber
nicht mehr kochen lassen. Salzen und Sojalecithin dazugeben. Durch ein Sieb passieren und die
aufgefangene Speck- Sahne mit dem Stabmixer aufschdumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 19. November 2019
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Kabeljau mit Senf-Sofe, Baby-Spinat und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets, a 150 g 2 EL Butter 2 EL Mehl
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 rote Zwiebel

4 Bund Petersilie 1 EL Rapsol Salz

Fiir die Senfsauce:

125 g Creme-fraiche 150 ml Milch 3 EL korniger Senf
1 TL Zucker 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Baby-Spinat:

150 g Baby-Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 EL Sahne 1 EL Gemiisefond
1 Muskatnuss 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Butter in eine Pfanne geben
und Kabeljaufilets darin von beiden Seiten 3-4 Minuten goldbraun anbraten. Anschliefflend sal-
zen und pfeffern.

Fiir die Bratkartoffeln:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Finen kleinen Topf Salzwasser aufkochen.
Kartoffeln schilen und Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Kartoffeln im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren, kalt abschrecken und
auf Kiichenpapier abtropfen. In einer heien Pfanne Speck auslassen und herausnehmen. 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der Pfanne goldbraun anbraten,
etwas salzen. Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Speck wieder in die Pfanne geben und alles
umriihren. Anschlielend Petersilie in die Pfanne geben und durchschwenken.

Fiir die Senfsauce:

Creme fraiche und Milch in einem kleinen Topf aufkochen. Senf einrithren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Zitronenschale abreiben, anschliefend Zitrone halbieren und auspres-
sen. Zitronensaft und Zitronenabrieb mit in den Topf geben und die Sauce mit einem Stabmixer
mixen.

Fiir den Baby-Spinat:

Babyspinat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch abziehen und halbieren. Butter in der Pfanne erhitzen, eine Hélfte Knoblauch und
die Schalottenwiirfel darin anbraten. Spinat dazugeben und so lange braten bis er zerfallt. Mit
Gemiisefond und Sahne abloschen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Muskat-
nuss reiben und Spinat damit abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 21. August 2019
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Kabeljau-Filet auf Kartoffel-Stampf und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Kabeljaufilet:

Kabeljaufilet a ca. 400 g 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer
3 rote Chilischote 1 EL ungesiifites Mandelmus 100 ml Milch

200 Fischfond 200 Gemiisefond 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

6 grofle festk. Kartoffeln 3 Siilkartoffel 120 ml Milch

40 g Butter 1 Muskatnuss % TL Kurkumapulver
Safranfaden Salz

Fiir das Kartoffelstroh:

2 Kartoffeln 2 EL Mehl Sonnenblumendl
Salz

Fiir das Blumenkohl-Piiree:

1 Blumenkohl 1 Limette 25 g Cashewkerne
100 ml Gemiisefond 1 EL Creme fraiche 1 EL Butter

1 Muskatnuss 1 EL gelbes Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir den panierten Blumenkohl:

1 mittelgroer Blumenkohl 3 EL Mehl 1 grofes Ei

4 gehdufte EL Semmelbrosel 4 gehdufte EL Pankomehl 2 EL Butterschmalz
2 TL Kurkuma 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce hollandaise:

180 g Butter 4 Fier (Eigelb) 1 Zitrone

1 EL halbtrock. Weilwein 0,5 g Safran Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Fiir das Kabeljaufilet:

Die Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides in Scheiben
schneiden. Zusammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivensl und Mandelmus unter-
rithren.

Kabeljaufilet waschen, trockentupfen, entgriten und in 2 Stiicke schneiden. Mit Salz wiirzen.
Fischstiicke in die warme Mandelmilch und Fond legen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei
sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen. (Achtung: Fond niemals iiber 90 Grad heifl
werden lassen). Fisch aus der Milch nehmen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Safran in kaltes Wasser einlegen. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Kartoffeln sché-
len, in Wiirfel schneiden und in dem Salzwasser gar kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind,
das iiberschiissige Wasser abgieflen. Milch in einem kleinen Topf erwérmen. Safranfaden, Butter,
warme Milch, Salz, etwas Muskat und Kurkumapulver zu den Kartoffeln geben und mit dem
Kartoffelstampfer gut zerdriicken.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schiilen und mit einer Mandoline in feine Fdden hobeln.

Trocken tupfen, in Mehl wenden und in heilem Ol (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten Goldgeld frit-
tieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und abschliefend mit Salz bestreuen.

Fiir das Blumenkohl-Piiree:

Blumenkohl putzen und in einem Topf mit Salzwasser und Gemiisefond garen. Wenn die Roschen
weich sind, diese fein stampfen und ggf. durch ein Sieb driicken. Créme fraiche und Butter
mit einem Schneebesen unterriihren. Kraftig mit Curry, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Cashewkerne anrdsten und als Garnitur verwenden.

Fiir den panierten Blumenkohl:

Blumenkohl waschen, putzen und in nicht zu kleine R6schen zerteilen.

In einem Topf den Blumenkohl mit Wasser, Salz und geriebener Muskatnuss zum Kochen brin-
gen und fiir ca. 6-8 Minuten kocheln lassen. Blumenkohl sollte dabei bissfest gegart werden.
Blumenkohl danach unter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Drei Panierschiisseln mit jeweils Mehl, Ei und einer Mischung aus Paniermehl und Pankomehl
vorbereiten. Blumenkohl ggf. noch mit etwas Salz, Kurkuma und geriebener Muskatnuss be-
streuen.

Blumenkohlréschen nun zuerst in Mehl, danach in Ei und im Paniermehl wélzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und den panierten Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze braten, bis er
ringsherum eine goldgelbe Kruste erhalten hat.

Fiir die Sauce hollandaise:

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Butter zerlassen, aber nicht stark erhitzen.
Etwas Wasser erhitzen und 2 Essloffel mit dem Safran verriihren, 1 Minute ziehen lassen und gut
umriihren. Eier trennen und Eigelbe verriihren. Das gefirbte Wasser zu der Ei-Menge geben.
Eigelbe mit dem , Safran-Wasser®, Zitronensaft, Weilwein und etwas Salz in eine runde Schiissel
geben und auf ein heifles Wasserbad stellen. Mit einem Schneebesen verriihren, bis die Masse
cremig ist und sich ihr Volumen etwa verdoppelt hat. Fliissige Butter nach und nach unterziehen.
Zuerst Teeloffel-, dann Essloffelweise. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 16. Juli 2019
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Lachs-Filet mit Kartoffel-Schuppen, Dip, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets, (120 g) 1 mittlere, festk. Kartoffel 1 FEi

100 g Butter Mehl Meersalz
weifler Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g TK Erbsen 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Zitrone 125 ml trock. Riesling 50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Paprika-Zucchini-Gemiise:

4 Spitzpaprika 1 mittelgrole Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel 125 ml trock. Riesling 1 EL Tomatenmark
edelsiifles Paprikapulver Chilipulver Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

1 Stange Meerrettich 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
4 Bund krause Petersilie 4 Bund Zitronenmelisse 125 g Schmand

75 g Naturjoghurt 1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer

Fiir den Lachs mit Kartoffelschuppen: Die Lachsfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffel schilen und in diinne Scheiben hobeln. Ei verquirlen.

Die Lachsseite ohne Haut zunéchst mit Mehl, dann mit Ei benetzen und mit den gehobelten
Kartoffelscheiben belegen. Diese leicht andriicken. Butter in einer Pfanne erhitzen und den Lachs
jeweils 3 Minuten von jeder Seite braten, dabei mit der Hautseite beginnen. Den Lachs aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In Butter anschwitzen,
mit Riesling abléschen und die Erbsen dazugeben. Zitronenschale abreiben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronenabrieb abschmecken.

Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren 10 Minuten ziehen lassen. Erbsen in einen
hohen Becher umfiillen, mit einem Piirierstab zerkleinern und durch ein Sieb streichen.

Fiir das Paprika-Zucchini-Gemiise: Die Spitzpaprika und Zucchini waschen. Die Spitzpaprika
der Lange nach halbieren, vom Strunk und den Kernen befreien und in ca. 2 cm dicke Streifen
schneiden. Die Zucchini ebenfalls der Lange nach halbieren und in gleichgrofle Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen, ca. 1 EL. Tomatenmark dazugeben und mitbraten. Das Gemiise
in die Pfanne geben und kurz anbraten. Mit dem Weiflwein abldschen und mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Chilipulver wiirzen. Bei schwacher Hitze ca. 8-10 Minuten kocheln lassen.
kuechenschlacht.zdf.de

Fiir den Dip: Petersilie, Zitronenmelisse und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und ha-
cken. Ein wenig Schnittlauch zum Garnieren beiseitelegen. Den Schmand und den Joghurt in
eine Schiissel geben und mit Petersilie, Zitronenmelisse und Schnittlauch verrithren. Ca. 20 g
Meerrettich reiben und mit einem EL Senf unter den Dip heben. Zitronenschale abreiben.

Dip mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 16. September 2019
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Rducherlachsforelle, Topinambur, Pilze mit Kresse-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Riucherlachsforelle:

2 Filets von Lachsforelle a 150 g

1 Zitrone

150 g Rauchermehl
Pfeffer

Fiir die hovmaéstarsas:
1 EL Dijonsenf

1 4 EL Weiflweinessig
2 EL brauner Zucker
Fiir das Topinamburpiiree:
200 g Topinambur

150 ml Milch

1 Muskatnuss

Fiir die Topinambur-Chips:
2 Knollen Topinambur
Cayennepfeffer

Fiir die Pfifferlinge:
100 g Pfifferlinge

50 ml Sahne

Ol

Fiir die Steinpilze:

100 g Steinpilze

10 g Butter

Fiir den Kressesalat:

1 Bund Gartenkresse
15 g Blaubeeren

1 EL Balsamicoessig
Salz

Fiir die Riaucherlachsforelle:

5 Zweige Rosmarin
2 EL Sonnenblumenol
Rauchsalz

1 EL grobkoérn. Dijonsenf
4 EL Rapsol
Salz

50 g Kartoffeln
100 ml Sahne
Salz

Ol
Salz

3 Eier
300 g Panko
Salz

1 Schalotte
1 EL neutrales Ol

1 Bund Brunnenkresse
1 EL Pinienol

1 Zitrone

Pfeffer

6 Zweige Thymian
5 Wachholderbeeren
Salz

2 EL Honig
4 Zweige Dill
Pfeffer

1 Zitrone
40 g Butter
Pfeffer

1 TL edelsiifles Paprikapulver

50 ml Milch
50 g Mehl
Pfeffer

2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

1 Bund Kapuzinerkresse
1 EL Olivenol
1 Prise Zucker

Die Filets waschen und trocken tupfen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Filets mit Sonnenblumendl einreiben,
Kréauter dazugeben und mit Rauchsalz und Pfeffer ringsherum grofziigig wiirzen.

Den Boden eines groflen Bréters zum Schutz mit einer doppelten Lage Alufolie auslegen und mit
dem Rauchermehl bedecken. Den Topf auf den Herd stellen und erhitzen. Die Nadeln von den
Krautern und die Wachholderbeeren dazugeben. Die Filets auf ein entsprechendes Gitter legen
und in den Topf setzen. Sobald das Mehl zu rauchen beginnt, mit dem Deckel verschliefen und
die Filets ca. 10 Minuten im Rauch garen.

Fiir die hovmaistarsas:

Senf, Honig, Weilweinessig, Rapsol, Zucker, 2 3 EL. Wasser, Salz und Pfeffer in einem hohen Ge-
faff miteinander vermischen. Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Inhalt des Bechers
mit dem Piirierstab wie eine Mayonnaise hochziehen und anschlieSend den Dill unterriithren.
Sauce etwas ziehen lassen.

Fiir das Topinamburpiiree:

Zitrone waschen. Topinambur und Kartoffeln waschen und schélen. Mit der Milch und 1 Prise
Salz aufkochen. Bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. Danach die Milch abgieflen und auffan-
gen. Topinambur und Kartoffeln fein stampfen. So viel von der Milch wieder dazugeben, dass
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unter Riihren ein glattes Piiree entsteht. Butter und etwas Sahne hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer, Zitronenabrieb und Muskat wiirzen.

Fiir die Topinambur-Chips:

Topinambur-Knollen schilen und mit einem Gemiisehobel oder Messer in diinne Scheiben schnei-
den.

In reichlich Ol goldgelb ausbraten. Die Chips auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit etwas
Salz, Paprika und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Panierstation aufbauen. Pilze mehlieren
und dann durch das Gemisch aus Eiern, Sahne, Milch, Pfeffer und Salz ziehen. Abschlielend in
Panko wélzen und ca. 5 Minuten goldgelb in der Fritteuse ausbacken.

Fiir die Steinpilze:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pilze put-
zen und in einer sehr heiflen Pfanne unter Schwenken in heilem Ol anbraten. Schalottenwiirfel
und die gehackte Petersilie zugeben. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, Butter
dazugeben und unter stdndigem Hin- und Herschwenken ca. 3 Minuten weiterbraten.

Fiir den Kressesalat:

Die unterschiedlichen Kressesorten abbrausen und trocken tupfen. Ole, Essig, ein paar Spritzer
Zitrone, eine Prise Salz und Zucker und etwas Pfeffer in eine Schiissel geben und verfiihren.
Danach die Kresse kurz darin marinieren. Blaubeeren verlesen, halbieren und unter den Salat
mischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 19. November 2019
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Rotbarbe, Ratatouille, Fenchel-Risotto, Anis-Safran-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
150 g Risotto-Reis 2 kleine Fenchelknollen 800 ml Gemiisefond

3 EL Butter 50 ml trockener Weilwein 75 g ital. Hartkése
Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 Zucchini 1 kleine Aubergine 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Meerbarben:

4 Rotbarbenfilets 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Karotte 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 ml Anisschnaps 200 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark
1 EL Olivendl 1 EL Fenchelsamen 1 Doschen (0,1 g) Safran
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Fenchelknollen vom Griinen trennen und in lem dicke Spalten schneiden. Gemiisefond er-
wirmen. In einem Topf 1 EL Butter erwirmen und den Risottoreis 2 Minuten darin diinsten.
Mit dem Weilwein abloschen und einkochen lassen. So viel heiflen Fond zugielen, dass der Reis
vollsténdig bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hédufigem Riihren 20-25 Minuten garen.
Dabei immer wieder etwas Fond zugieflen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fenchelspalten darin 7 Minuten bei mittlerer Hit-
ze hellbraun braten. Salzen und pfeffern. Den Hartkise reiben und mit dem Rest Butter und
Fenchelspalten unter den Risotto rithren und abschmecken.

Fiir das Ratatouille:

Zucchini, Aubergine und Paprika waschen und trockentupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen.
Alles in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 10 Minuten in Olivendl anbraten, bis die
Zwiebel glasig wird. Thymian zugeben. Salzen und pfeffern.

Fiir die Meerbarben:

Rotbarbenfilets abbrausen, trockentupfen, salzen und pfeffern. In Olivenol 2 Minuten auf der
Haut- und 3 Minuten auf der Fleischseite braten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Karotte schélen. Zwiebel, Knoblauch und Karotte in feine
Wiirfel schneiden und in Olivendl glasig andiinsten. Anisschnaps angieflen, Safran und Toma-
tenmark zugeben. Gemiisefond angielen, bis alles bedeckt ist. 20 Minuten kocheln lassen. Salzen
und pfeffern. Fenchelsamen morsern. Den gemorserten Fenchelsamen dazugeben. Mit einem Mix-
stab piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 15. Juli 2019
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Saibling-Filet mit Kartoffel-Piiree, glasierte Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Saiblingsfilets a 200 g 30 g Butter 3 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Triiffelol 1 schwarzer Triiffel
150 ml Milch 15 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

8 Karotten mit Griin 1 EL fliissiger Honig 4 Zweige Thymian

30 g Butter Salz

Fiir den Fisch:

Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und gut salzen. Das Filet in einer Pfanne mit Butter
und Ol langsam goldbraun braten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, waschen und in grofle Stiicke schneiden. In Salzwasser bei mittlerer Hitze
gar kochen, abseihen und noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Milch in einem kleinen
Topf erwérmen, Butter darin auflésen und zu den gepressten Kartoffeln geben. Gut mixen, mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Triiffel6l unterheben und frischen Triiffel driiber hobeln.
Fiir die Karotten:

Karotten waschen, das Griin bis auf ca. 1 cm abschneiden und kurz in einem Topf mit kochendem
Salzwasser bissfest garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Honig darin karamellisieren.

Karotten hinzugeben, mit wenig Wasser aufgielen, salzen und in der Pfanne diinsten. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und die Karotten mit Thymian-Blattern abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 22. August 2019
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Saibling-Praline, Sauerrahm-Réllchen mit Saibling

Fiir zwei Personen

Fiir die Saiblings-Praline:
150 g Saiblingsfilet

200 g Kataifi-Teigfiden
Salz

Fiir die Sauerrahmréllchen:
1 grofles Saiblingsfilet

40 g geschlagene Sahne

1 EL Wasabipaste
Cayennepfeffer

Fiir den lauwarmen Saibling:

2 Saiblingsfilets & 70 g
Ducca-Gewlirz

Fiir die Saiblings-Brandade:
100 g mehligk. Kartoffel

1 Zitrone

20 g Butter

1 Prise Zucker

Fiir das Mosaik:

2 gelbe reife Mango

50 g Baby-Wildkrautersalat
70 ml Olivendl

Fiir die Garnitur:
Saiblingskaviar

Fiir die Saiblings-Praline:

50 g Mango
3 EL Sahne
Cayennepfeffer

120 g Sauerrahm
2 Blatt Gelatine
1 Prise Zucker

1 Limette (Abrieb)
Meersalzflocken

Reste vom Saiblingsfilet
200 ml Gefliigelfond

2 Zweige glatte Petersilie
Salz

2 vorgeg. Rote Bete
essbare Bliiten
Zucker

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

1 Zitrone (Saft)
Pflanzenol

80 g Creme-fraiche
1 Zitrone (Saft, Abrieb)
Salz

50 g Butter

1 Knoblauchzehe

1 EL geschlagene Sahne
1 Muskatnuss
Cayennepfeffer

Blatter Friseesalat
70 ml Balsamico bianco
Salz

Saibling abtupfen und in feine Wiirfel schneiden. Zitrone auspressen. Aus 80 g des Saiblingsfilets,
der Sahne, Salz, 1 Spritzer Zitrone und etwas Cayennepfeffer im Blitzhacker eine Farce mixen.

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Gewiirfelte Mango und gewiirfeltes Saiblingsfilet un-
terziehen und abschmecken. Aus der Masse mit dem Essloffel Nocken abstechen und diese mit
Kataifiteig umwickeln.

In 160 Grad heiBem Ol fiir etwa 90 Sekunden goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir die Sauerrahmréllchen:

Saiblingsfilet abbrausen, trockentupfen und kurz anfrieren.

Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. Sauerrahm und
Créme fraiche mit einander verriihren. Gelatine einweichen, schmelzen und mit einer kleinen
Menge Sauerrahm- Creme fraiche vermischen und unterheben. Masse riihren.

Vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben. Mit Wasabi, Zucker, Salz, Cayennepfeffer, Zitronensaft-

und Abrieb abschmecken und in eine Spritzsack mit Lochtiille abfiillen.

Saibling mit einer Aufschnittmaschine in diinne Scheiben aufschneiden, Sauerrahmmousse auf-
spritzen und zu Réllchen formen. Bis zum Anrichten kalt stellen.

Fiir den lauwarmen Saibling:

Butter im Topf bridunen und in einen flachen Teller geben. Fischfilets in der Butter wenden
und Teller mit Frischhaltefolie bedecken. Im Ofen 7 Minuten confieren lassen. Limette waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Meersalzflocken mit Limettenabrieb und Ducca hacken und
etwas davon iiber jedes Fischfilet geben.
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Fiir die Saiblings-Brandade:

Kartoffel schilen, vierteln und im Gefliigelfond weich kochen. Etwas Fond abgieflen. Knoblauch
abziehen und kleinschneiden. Kartoffeln mit Knoblauch, Sahne, Butter und Saibling mit einem
Mixstab piirieren. Ggf. noch Fond hinzufiigen. Zitrone waschen, trockentupfen, Schale abreiben,
halbieren und Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Brandade
mit Zucker, Zitronensaft- und Abrieb, Cayennepfeffer, Muskat, Salz und Petersilie abschmecken.
Fiir das Rote-Bete-Mango-Mosaik:

Aus Essig, Olivenol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen.

Rote Bete mit der Aufschnittmaschine in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Aus den Scheiben
nun 4 Rechtecke 2x2 cm schneiden und marinieren. Dasselbe mit der Mango machen (hier 5
Rechtecke).

Kurz vor dem Anrichten Wildkréduter, Frisee und Bliiten damit marinieren.

Fiir die Garnitur:

Mango und Rote Bete im Mosaik anrichten. Auf zwei Ecken 1 TL Brandade anrichten worauf
jeweils der lauwarme Saibling und die Praline gesetzt wird. Auf die dritte Ecke ein Rollchen vom
Saibling platzieren.

Rollchen mit etwas Kaviar verzieren. Auf die vierte Ecke eine kleine Portion des marinierten
Salates setzen. Ggf. mit Bliiten und Kréutern den Teller noch weiter dekorativ ausgarnieren und
servieren.

Lisa Liithrs am 12. September 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

200 g Seeteufelfilet

1 kleine Ingwerknolle
200 ml Milch

100 ml halbtrock. Weiflwein
Salz

Fiir den Erbsenflan:

400 g Erbsen (TK)

200 g Creme-fraiche

% Zitrone

1 Prise Zucker

Fiir den Karottenstampf:
300 g lila Karotten

1 Schalotte

1 Zitrone

150 ml Fischfond
50 g Butter
Pfeffer

4 Scheiben Bacon
2 Zweige Minze
20 ml Ahornsirup
Eiswasser

1 Schalotte

Seeteufel an Erbsen-Flan, Speck, Karotte, Sauce béarnaise

1 Knoblauchzehe

1 Limette

150 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt

2 Eier (M)

4 EL Olivensl
Butter

Salz, Pfeffer

150 ml Gemiisefond

25 ml Sahne 25 g Butter 1 Zitrone

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

2 gelbe Karotten 2 orangene Karotten 3 Eier

50 ml Sahne 50 ml Milch 300 g Panko
50 g Mehl 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 250 g Butter 4 Eier

1 Zitrone 50 ml trock. Weilwein 2 EL Weifiweinessig
100 ml Gemiisefond 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den pochierten Seeteufel:

Den Ofen auf 150 Grad Heiflluft vorheizen.

Zitrone und Limette waschen. Schalotte, Knoblauchzehe und den Ingwer abziehen bzw. schéilen
und klein schneiden. In einem Topf farblos anschwitzen. Milch, die beiden Fonds, Weifiwein,
Butter und Lorbeerblatt dazugeben und alles einmal kurz aufkochen lassen. Danach die Fliis-
sigkeit nur noch bei kleiner Hitze warmhalten eersalznicht kochen!). Den portionierten Seeteufel
12 Minuten vor dem Servieren in die warme Fliissigkeit geben und gar ziehen (pochieren) las-
sen. Dabei einmal wenden. Fisch entnehmen, mit Pfeffer, Salz und Abrieb von der Zitrone und
Limette wiirzen.

Fiir den Erbsenflan:

Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten kochen. Abgieflen und in Eiswasser kurz ab-
schrecken. 100 g der Erbsen beiseitestellen und die iibrigen Erbsen mit der Minze (ca. 6 Blétter)
vermengen und sehr fein piirieren. Piiree durch ein Sieb streichen.

Eier und Creme fraiche unter das Erbsenpiiree rithren, mit Olivendl, Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse in 4 ofenfeste, gefettete Formchen (& ca. 200 ml Inhalt) fiillen.
Die Formchen in ein tiefes Backblech stellen. Soviel kochend heifles Wasser in das Backblech
gieflen, dass die Formchen zu zwei Dritteln darinstehen. Flan im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten backen. Mit einem Holzspie die Garprobe machen, es darf keine Masse mehr daran
haften. Fertige Flans herausnehmen und 5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Flans mit einem Messer
vom Rand l6sen und auf Teller stiirzen.

Speckscheiben mit Ahornsirup bestreichen, auf einem Backblech auslegen und die letzten 15
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Minuten mit in den Ofen geben, bis sie knusprig ausgebacken sind. Zum Anrichten den Speck
in mundgerechte Stiick brechen und in und auf dem Flan verteilen bzw. stecken. Die {ibrigen
Erben mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf dem Teller verteilen.

Fiir den Karottenstampf:

Karotten schélen, von den Enden befreien und kleinschneiden. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Schalotten und Karottenstiicke in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Gemiisefond
angieflen, abgedeckt 15 Minuten weichkochen und dann abgiefen. Butter, Sahne und etwas Zi-
tronensaft zu den gegarten Karotten geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
gef. etwas Butter untermixen und warmhalten.

Fiir die frittierten Karotten:

Karotten schélen, von den Enden befreien und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Einen Topf
mit Wasser erhitzen und Zucker und 1 EL Salz hineingeben. Die Karottenstiicke etwa 5 bis 7
Minuten im Topf vorkochen, danach etwas abkiihlen lassen.

Fritteuse auf 150 bis 160 Grad vorheizen und eine Panierstation aufbauen. Ganze Eier mit Sah-
ne, Milch und etwas Salz und Pfeffer leicht schaumig schlagen. Karottenstiicke mehlieren und
danach durch die Eier-Mischung ziehen. In Panko wilzen, so dass die Stiicke komplett bedeckt
sind. In der vorgeheizten Fritteuse etwa 4 Minuten frittieren, danach auf einem Tuch abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln, mit Weilweinessig, Weiflwein und Gemiisefond auf insgesamt
100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb in einen Schlagkessel gieflen. But-
ter in einem Topf zerlassen. Eier trennen und 4 frische Eigelb zu der Reduktion geben und mit
einem Schneebesen iiber einem heiflen Wasserbad ca. 5 Minuten cremig-schaumig aufschlagen.
Die fliissige Butter mit einem Schneebesen in einem diinnen Strahl langsam dazu gieflen und
unterrithren. Kessel aus dem Wasserbad nehmen. Béarnaise mit Salz, Pfeffer und eventuell 1-2
TL Zitronensaft abschmecken. Estragon und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Sauce damit abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. November 2019
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Seezungen-Ralichen mit Gemiise und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Seezungenréllchen:

2 Seezungenfilets, 4 100 g 1 Zitrone 2 EL Pinienkerne

2 Knoblauchzehen 1 EL Créeme-fraiche 50 Olivenol

1 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g junge Mdohren 1 kleine Zucchini 1 TL Balsamicoessig
Salz Pfeffer

Fiir die Zitrone-Olsauce:

1 Zitrone 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
160 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Basilikum 100 g Butter
Salz

Fiir die Seezungenréllchen:

Pinienkerne in der Pfanne anrdsten. Knoblauch abziehen und Basilikumblitter abzupfen. Alles
zusammen in einem Mixer fein hacken. In eine Schiissel geben, Olivenél und Creme fraiche nach
und nach untermischen, und zu einer Paste riihren.

Fischfilets mit Zitronensaft betriufeln, salzen und pfeffern. Diinn mit der Paste bestreichen,
aufrollen und feststecken.

Zu dem unten zubereiteten Gemiise geben und zugedeckt 5 Minuten ddmpfen lassen.

Fiir das Gemiise:

In einem Topf mit Siebeinsatz etwas Wasser zum Kochen bringen.

Mohren und Zucchini putzen und in Streifen oder Wiirfel schneiden. Im Siebeinsatz verteilen
und salzen und pfeffern. Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Von dem Abrieb ein
wenig an das Gemiise geben und mit geschlossenem Deckel 5 Minuten garen. Vor dem Servieren
das Gemdiise mit Balsamico betriufeln.

Fiir die Zitrone-Olsauce:

Zitrone halbieren und auspressen. 3 TL Salz in 75 ml Wasser auflésen.

Das Olivendl in einer kleinen Schiissel in ein warmes Wasserbad setzen.

Nach und nach das Salzwasser und den Zitronensaft langsam zufliefen lassen und mit dem
Schneebesen kriiftig unter das Ol schlagen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Im Topf stampfen. Basilikum vom Stéangel zupfen und
zusammen mit der Butter zu den Kartoffeln geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 08. Juli 2019
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Sesam-Lachs mit Safran-Reis, Spargel und scharfer Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Sesam-Lachs:
2 Lachsfilets, ohne Haut 2 TL weifler Sesam 2 TL schwarzer Sesam

1 Zitrone Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel =~ Kokosol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 rote Paprika 3 Schalotte 3 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote % EL Tomatenmark % Dose Kokosmilch
1 EL Kokosol 3 TL Currypulver  Salz

Fiir den Safran-Reis:

150 g Basmati-Reis 1 Zitrone 1 TL Safranfiden
Salz

Fiir den Sesam-Lachs:

Lachsfilets waschen, trocken tupfen, in 3 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Sesam vermengen, mit Zitronenabrieb wiir-
zen und Lachswiirfel darin wenden. Von jeder Seite in Kokosol leicht anbraten.

Fiir den Safran-Reis:

Reis in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Zitrone halbieren und eine Scheibe abschnei-
den. 250 ml heifles Wasser, Zitronenscheibe, Safranfiden und Salz zugeben und umriihren. Zum
Kochen bringen und mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze garen, bis das ganze Wasser
aufgesogen ist.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Kokosol biss-
fest braten.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen, Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen, alles fein hacken.
In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen und die Schalotten, Knoblauch und Chili darin unter
Riihren glasig anbraten. Currypulver und Tomatenmark hinzugeben und kurz mitdiinsten. Mit
der Kokosmilch auffiillen und auf kleiner Flamme 5 - 6 Minuten kocheln lassen. Paprika bei 200
Grad im Backofen backen, Haut abziehen, fein wiirfeln und zur Sauce geben. Mit Salz abschme-
cken. Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 04. November 2019
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Thunfisch in Panko mit Mango-Tomaten-Salsa, Kokos-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir Fisch und Teig:
2 Thunfischfilets a 200 g

8 grofle Babyspinatblitter

2 Nori Blatter

85 g Mehl 30 g Maisstérke 30 g Pankomehl

1 Ei Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

100 g Mango 50 g rote Paprika 100 g Fleischtomaten

4 Avocado 4 rote Zwiebel 4 Limette (1 EL Saft)

£ Bund Koriander 1 EL Reisessig 1 EL Kokosbliitenzucker
Chilisauce Salz

Fiir die Kokos-Sauce:

25 ml Kokos-Aminos Sauce

1 EL weifler Sesam

Fiir die Ingwer-Butter-Sauce:
1 Schalotte

60 ml Reisessig

1 EL Kokos-Aminos Sauce

3 Limette 25 ml Sesamol

2 cm Ingwer
60 ml Weilwein
120 g eiskalte Butter-Wiirfel

1 TL Wasabipaste
2 TL Creme-double

Fiir Fisch und Teig:

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Thunfisch abbrausen, trockentupfen und in 4x4 cm
groe Wiirfel schneiden. Salzen, pfeffern und mit Spinatblédttern belegen. In Noribldttern fest
einrollen. Tempurateig aus Mehl, Maisstéirke, Ei, 120 ml kaltem Wasser, Salz und Pfeffer her-
stellen. Thunfischrolle erst in Mehl, dann in Tempurateig tauchen und anschliefend in Panko
wenden.

Ol im Wok erhitzen. Thunfisch bei 190 Grad ca. 45-60 Sekunden frittieren, bis das Panko sich
braun gefirbt hat.

Fiir die Salsa:

Haut der Tomate und der Paprika abschélen und entkernen. Mango und Avocado schéilen. Papri-
ka, Mango, Avocado und Tomate in Wiirfel schneiden. Rote Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Limette auspressen.

Aus Limettensaft, Reisessig, Kokosbliitenzucker, Tabasco und Salz eine Vinaigrette herstellen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Unter die Vinaigrette mischen. Die Salsa
damit wiirzen

Fiir die Kokos-Sauce:

Limettensaft auspressen. Kokos-Aminos, Sesamol und Limettensaft vermischen. Sesam in der
Pfanne rosten und auf die Sauce geben.

Fiir die Ingwer-Butter-Sauce:

Schalotte abziehen und in etwas Butter anschwitzen. Ingwer schélen, kleinhacken und dazuge-
ben. Wasabi, Reisessig, Weiliwein und KokosAminos dazugeben und um die Hélfte einreduzieren.
Creme Double dazugeben und nochmals einreduzieren. Mit kalter Butter binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 09. September 2019
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Thunfisch, Créme-fraiche, Avocado-Salsa, Romana-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Thunfisch:

2 Thunfischfilets, a 120 g 6 EL weifler Sesam 2 EL Rapsol
Fiir die Salsa:

3 reife Avocado 1 Mango 75 g Kirschtomaten

75 g Gurke 1 Limette % rote Zwiebel

Salz Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Mini Romanasalat-Herz 1 EL Honig 1 EL dunklen Balsamico-Essig
2 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Créme-fraiche:

75 g Creme-fraiche 1 EL Wasabi-Paste Salz

Fiir den Thunfisch:

Die Thunfischfilets griindlich abwaschen und von allen Seiten trocken tupfen. Sesam in einen
tiefen Teller streuen. Grillrost mit Ol einpinseln und auf 200 Grad vorheizen. Die Filets auf den
Rost legen und von beiden Seiten ca. 30-40 Sekunden grillen. Die Thunfischfilets sofort von allen
Seiten im Sesam wenden und mit der Hand ein wenig andriicken.

Den gegrillten Sesam-Thunfisch nach Belieben in Streifen schneiden.

Fiir die Salsa:

Zwiebel abziehen. Avocado halbieren, Stein entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale losen.
Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Tomaten waschen und Gurke schélen. Zwie-
bel, Avocado, Mango, Tomaten und Gurke wiirfeln und miteinander vermengen. Limette hal-
bieren und den Saft auspressen. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Romanasalat:

Ol und Honig miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salatherzen waschen, trocknen und halbieren. Mit der Vinaigrette betrédufeln und mit der Schnitt-
seite auf den Grill geben, bis Roststellen entstehen. Vom Grill nehmen, mit etwas Balsamico
betrdufeln und bis zum Servieren im Ofen warmhalten.

Fiir die Créme-fraiche:

Creme fraiche mit der Wasabi-Paste verrithren und mit etwas Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 25. Juli 2019
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Tomaten-Cappuccino, -Concassé mit Rotbarbe, -Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

250 g reife Kirschtomaten 2 Schalotten 1 kleine rote Chilischote
150 ml Tomatensaft 250 ml Gemiisefond 250 ml Milch

1 EL Tomatenmark 2 EL Rotweinessig 2 EL Olivenol

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Concassé:

2 Rotbarbenfilets, a 150 g 3 mittelgr., rote Tomaten 3 cm Ingwer

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 2 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Prise Meersalz

Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Sorbet:

100 g TK Erdbeeren 100 g gelbe,rote Kirschtomaten 1 Orange

50 g Ziegenfrischkése 50 ml Tomatensaft 80 g gehackte Mandeln
Fiir die Garnitur:

200 ml Tomatensaft 15 g Agar Agar 1 Zitrone

180 ml Rapsol 100 g Basilikumblétter

Fiir den Tomaten-Cappuccino:

Die Schalotten abziehen und die Chilischote léngs halbieren, entkernen und waschen. Beides fein
wiirfeln. Tomaten waschen. Ol in einem Topf erhitzen und alles 2-3 Minuten darin diinsten. Den
Zucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen. Tomatenmark unterrithren und mit
dem Essig abloschen. Tomatensaft und Fond hinzugieflen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 10 Min. kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe mit dem Piirierstab fein
piirieren. Durch ein Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Milch erwédrmen und ein wenig von dem fiir die Garnitur zubereiteten Basilikumdl dazuge-
ben und kréftig aufschdumen. Durch ein Sieb in einen Topf gieflen, nochmals erwérmen und mit
dem Piirierstab oder einem Schneebesen nnochmals schaumig aufschlagen.

Suppe in ein feuerfestes Glas geben und den Milchschaum obenauf geben.

Fiir die Concassé mit Rotbarbe:

Tomaten kreuzformig einschneiden. Wasser zum kochen bringen und die Tomaten 30 Sekunden
in das heile Wasser legen. Haut entfernen, danach vierteln und den Strunk und das Frucht-
fleisch entfernen. Die Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schélen und Schalotte und
eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In Butter andiinsten.

Tomaten dazugeben und ca. 5 Min ,schmelzen®. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum
Schluss ein wenig glatte Petersilie hinzugeben.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und von letzten Gréiten entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und einen Rosmarin- und einen Thymianzweig hinzugeben.
Knoblauchzehe andriicken und ebenfalls in die Pfanne geben. Rotbarben salzen und von der
Hautseite 2 Minuten anbraten, die Pfanne vom Feuer nehmen und die Rotbarbe umdrehen.
Mit Meersalz und frischem schwarzen Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tomatensorbet:

Erdbeeren und Tomaten mit dem Ziegenfrischkése in ein hohes Gefdfi geben und mit einem
Zauberstab piirieren. Orangenabrieb hinzugeben und evtl. etwas Tomatensaft, falls das Sorbet
nicht geschmeidig genug ist.
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Mandeln in einer Pfanne anrdsten.

Fiir die Garnitur:

Tomatensaft erhitzen und etwas Zitronensaft und Abrieb von der Zitrone hinzugeben. Agar
Agar einriithren und 2 Minuten kochen lassen. Den Saft in eine flache Schiissel geben und fiir 20
Minuten in die Tiefkiihltruhe geben, sodass ein Gel entsteht.

Basilikum mit dem Ol in einem leistungsstarken Standmixer auf der héchsten Stufe etwa 10
Minuten mixen, bis das Basilikum méglichst vollstéindig in das Ol eingearbeitet ist. Durch ein
feines Sieb passieren und in eine Quetschflasche fiillen.

Beides fiir die Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Spachmann am 24. Juli 2019
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Wolfsbarsch auf Mais-Tortilla, Guacamole, Tomaten-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Maistortilla:
100 g blaues Maismehl
Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets, a 150 g = Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 essreife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili

1 Limette Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensalsa:

2 Ochsenherztomaten 1 Limette 1 Knoblauchzehe
1 rote Zwiebel 1 griine Chili 1 gelbe Chili

3 Zweige Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Maistortilla:

150 ml Wasser mit dem Maismehl fiir zwei Minuten gut verkneten. Kugeln aus dem Teig formen
und den Teig diinn ausrollen oder in eine Tortillapresse geben. Da der Maisteig recht briichig ist
erleichtert eine Tortillapresse die Arbeit. Tortillas fiir 1-2 Minuten auf den heiflen Grill legen,
dabei einmal wenden.

Fiir den Wolfsbarsch:

Wolfsbarsch salzen und die Filets in eine Fischzange geben und mit der Hautseite nach unten
ca. 2 Minuten grillen. Wenden und noch eine Minute auf dem Grill lassen. Die Filets aus der
Zange nehmen und mit frischem Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch auslésen.

In ein hohes Gefifl geben. Die Chili fein wiirfeln und die Limette auspressen und die Schale
abreiben. Knoblauch abziehen und kleinschneiden Alles zu der Avocado geben und mit einem
Zauberstab glatt piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa:

Tomaten vom Griin befreien und fein wiirfeln. Knoblauchzehe und die rote Zwiebel abziehen
und ebenfalls fein wiirfeln. Chili entkernen und in Streifen schneiden. Das Koriandergriin zupfen
und fein schneiden. Etwas Chili und Koriander fiir die Garnitur aufbewahren, den Rest mit den
ibrigen Zutaten vermengen und etwas Limettensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Maistortilla auf einen Teller geben, darauf in die Mitte die Tomatensalsa setzen. Drei Tupfen
Guacamole drum herum anrichten.

Den gegrillten Wolfsbarsch auf die Salsa setzen. Mit Korianderstielen und bunten Chiliringen
garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 25. Juli 2019
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Zander-Filet mit Rahmkraut, Reiberdatschi, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 1 Zitrone 70 g Butter

Salz weifler Pfeffer

Fiir das Rahmkraut:

50 g gerducherter Speck 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

100 g Schlagsahne 50 ml Weilwein 1 Bund Petersilie
70 g Butter 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Reiberdatschi:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Radi-Radieschen-Salat:

1 mittelgrofler Rettich 1 Bund Radieschen 1 EL Joghurt

1 EL saure Sahne 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Apfelessig
1 Prise Zucker 1 EL Olivenol 2 Sténgel glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Zitrone auspressen. Fisch mit Zitronensaft betréu-
feln, mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Die Zanderfilets mit der Hautseite nach unten in
Butter ca. 3 Minuten braten. Wenden und ebenfalls 3 Minuten braten.

Fiir das Rahmkraut:

Spitzkohl von Auflenblidttern und dem Strunk befreien und in 0,5 cm diinne Streifen schneiden.
Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln und beides in Butter
mit einer Prise Zucker glasig anbraten. Den Spitzkohl dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und einem Schuss Riesling abléschen. Die Sahne dazugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und zum Garnieren beiseite stellen.

Fiir die Reiberdatschi:

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und mit einer groben Reibe in eine Schiissel raspeln. Ei tren-
nen und das Eigelb zur Kartoffelmischung dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse mit Hilfe eines Essloffels porti-
onsweise von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Mit Kiichenkrepp abtupfen.

Fiir den Radi-Radieschen-Salat:

Rettich schilen und mit einem Spiralschneider in Spiralen schneiden. Die Radieschen putzen und
in Scheiben schneiden. Beides salzen, leicht zuckern und ca. 5 Minuten in einer Schiissel durch-
ziehen lassen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit Joghurt, saurer Sahne,
Senf, Essig und Ol zu einem Dressing verarbeiten und mit der Rettich-Radieschen-Mischung
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer kleinen Schiissel anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Franz Xaver List am 18. September 2019
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Zander-Filet mit Spitzkohl-Gemiise und Petersilien-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets & 200 g 4 Scheiben Pancetta  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spitzkohl-Gemiise:

1 Spitzkohl 1 Schalotte 1 Orange

30 g Rosinen 20 g Creme-fraiche 2 Zweige Rosmarin
1 Prise Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund krause Petersilie 200 ml Olivenol Salz

Fiir das Zanderfilet:

Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zanderfilet waschen und trocken tupfen. Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Pancetta
umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden Seiten anbraten, dann
in der Pfanne im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 4 Minuten glasig garen.

Fiir das Spitzkohl-Gemiise:

Spitzkohl putzen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Olivensl und
einer Prise Zucker anbraten. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen, trocken
wedeln und fein hacken.

Schalotte, Rosmarin und Rosinen zum Kohl in die Pfanne geben. Orange unter heilem Wasser
abspiilen, Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Sobald der Kohl gar ist, mit
Orangensaft abloschen und Créme fraiche unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilie abbrausen und trocken wedeln. Mit Olivendl zu einem feinen Ol verarbeiten, anschlie-
Bend mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 05. September 2019

54



Gefligel



Chicken-Nuggets, Gurken-Chipotle-SoBe, Guacamole, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Marinade:

500 g entbeinte Hithnerschenkel 1 Zwiebel 2 Jalapenos

410 ml Buttermilch 410 ml Milch 25 g Salz

Fiir die Panade:

420 g Mehl 20 g Zwiebelpulver 15 g Knoblauchpulver
10 g gerducherte Paprika 10 g getrock. Thymian 5 g getrock. Salbei
Sonnenblumendl 17 g Salz 2 g Cayennepfeffer
Fiir die Sauce:

1 Salatgurke 240 g griech. Jogurt 2 getrock. Chipotleschoten
2 Limetten (Saft) Tabasco Salz

Fiir das Coleslaw-Dressing;:

1 Ei (Eigelb) 1 TL Dijon-Senf 1 Zitrone

200 ml Maiskeimol 1 TL Sojasauce 1 TL Wasabipaste
1 TL Fischsauce Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

40 g Weiflkohl 1 Mango 4 Karotten

4 Stangensellerie 40 g Rettich 2 Schalotten

1 Bund Koriander 1 EL schwarzer Sesam

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 1 Tomate 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote % Bund Koriander
1 Limette Salz Pfeffer

Fiir die Chips: 1 Hithnerhaut Meersalz

Fiir die Marinade:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und in 1,3 cm dicke Scheiben schneiden. Jalapenos entkernen und auch in 1,3
dicke Scheiben schneiden. Buttermilch, Milch, Zwiebeln und Jalapefios in einer Schiissel zusam-
men mischen und mit Salz abschmecken. Hithnchen waschen und trockentupfen. Hithnerhaut
abziehen und beiseitelegen. Hithnerfleisch in 7.5 cm grofie Stiicke schneiden, in die Marinade
geben und luftdicht ziehen lassen.

Fiir die Panade:

Mehl, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Paprika, Thymian, Salbei, Cayenne und Salz in einer
Schiissel vermengen. Hahnchen aus der Marinade entfernen und von den Jalapenos und den
Zwiebeln befreien. Marinade durch ein Sieb geben. Hihnchen-Stiicke durch das Mehl ziehen,
so dass es eine regelmifBige Schicht gibt. Den Vorgang wiederholen. Einen tiefen Topf mit Ol
befiillen und auf 165 Grad erhitzen. Nuggets hineingeben und ca. 8 Minuten frittieren bis sie
goldgelb sind.

Fiir die Sauce:

Limetten halbieren und Saft auspressen. Gurke schélen und zerkleinern.

Chipotles zerhacken. Joghurt mit Tabasco, Gurke, Chipotles, Limettensaft und Salz vermengen.
Fiir das Coleslaw-Dressing:

FEi trennen. Zitrone halbieren und auspressen. Eigelb, Senf und Zitronensaft in einen hohen Mix-
becher geben. Mit einem Stabmixer verrithren und langsam das Ol hingieBen. Mayonnaise mit
Sojasauce, Wasabipaste, Fischsauce, etwas Sesamol, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir den Coleslaw:

Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden. Mango und Karotten schéilen. Weiflkohl,
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Mango, Karotten, Stangensellerie und Rettich in feine Streifen schneiden. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und zum Coleslaw geben. Das Ganze mit dem Dressing
von oben vermengen.

Fiir die Guacamole:

Avocados schilen, vom Kern befreien und das F4ruchtfleisch mit einer Gabel zerdriicken. Li-
mette halbieren, Saft auspressen und auffangen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Tomate waschen, trockentupfen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Chilischote der Linge nach halbieren, Kerne herausschneiden und Chili
kleinschneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Avocado mit Tomatenwiir-
fel, Schalotte, Knoblauch, Chili, Koriander, Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir die Chips:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Hithnerhaut darauf mit der Hautseite nach unten aus-
breiten. Haut mit Meersalz bestreuen und mit einem zweiten Blatt Backpapier abdecken. Dieses
mit einem Topf beschweren. Hithnerhaut 15 Minuten backen, bis sie knusprig golden geworden
ist. Die fertige Haut mit Kiichenpapier entfetten und bei Bedarf nochmals nachsalzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 09. September 2019
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Enten-Brust mit Brombeer-Hummus, Chicorée, Salsa-verde

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibliche Entenbriiste 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 1 TL Salzflocken Salz, Pfeffer

Fiir das Brombeer-Hummus:

200 g Kichererbsen 100 g frische Brombeeren 1 walnussgrofles Stiick Ingwer
1 Stange Zitronengras 1 rote Chilischote 80 g Butter

150 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

1 Chicorée 1 Orange 100 g Butter

1 EL Weilweinessig 200 ml Gefliigelfond 1 TL Zucker

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste auf der Hautseite im Karomuster einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf der Hautseite in einer Pfanne kross anbraten.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne geben. Knoblauch
abziehen und mit in die Pfanne geben. Entenbriiste wenden und im Backofen bis zu einer Kern-
temperatur von 58 Grad langsam rosa garen. Danach circa 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem
Anrichten in Tranchen schneiden und mit Salzflocken bestreuen.

Fiir das Brombeer-Hummus:

Chili klein hacken. Ingwer schéilen und fein hacken. Zitronengras andriicken. Chili, Ingwer und
Zitronengras in etwas Butter leicht angehen lassen. Kichererbsen abgieflen, dazu geben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronengras rausnehmen. Brombeeren bis auf 4Stiick dazugeben und
kurz anwirmen lassen. Anschlieend alles in der Kiichenmaschine oder mit einem Piirierstab mit
der restlichen Butter sehr cremig mixen. Etwas Fond zugeben bis die gewiinschte Konsistenz des
Hummus erreicht ist.

Fiir den Chicorée:

Orange halbieren und auspressen. Chicorée der Linge nach halbieren. Auf der Schnittfliche in
einer Sauteuse in 50 g Butter anbraten. Mit Weiflweinessig, Orangensaft, Gefliigelfond, Zucker,
Muskat und Salz und Pfeffer sii-sauer abschmecken. Chicorée weich schmoren.

Anschlielend herausnehmen und den Sud mit Butter aufmontieren und als Sauce verwenden.

Lisa Liihrs am 14. August 2019
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Fiir zwei Personen
Fiir die Ente:

Enten-Brust, Orangen-SoBe, Quark-Kndpfle, Rotkohl-Salat

2 Entenbrustfilets 2 Schalotten 2 Orangen
50 ml Portwein 50 ml Rotwein 200 ml Hithnerfond
1 TL getrock. Thymian 1 TL Tomatenmark 1 EL Butter
1 TL Mehl Salz Pfeffer
Fiir die Quark-Knépfle:
125 g Weizenmehl 125 g Magerquark 2 FEier
1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie Salz
Fiir den Rotkohl-Salat:
1 Rotkohl 1 Granatapfel 1 Bund glatte Petersilie
6 Walnusskerne 1 EL Walnussol 1 EL Rotweinessig
1 TL Zucker 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir die Ente:

Den Ofen auf 120 Grad Heilluft vorheizen.

Entenbrust auf der Hautseite rautenférmig einschneiden und beidseitig mit Salz wiirzen. Mit der
Hautseite in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze knusprig braten, danach
flir kurze Zeit wenden und auf der mittleren Schiene auf einem Rost etwa 20 bis 25 Minuten
garen.

Nach der Garzeit vor dem Servieren ein paar Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce das Entenfett aus der Pfanne gieflen und die Butter schmelzen. Schalotten klein
schneiden und in der Butter andiinsten.

Tomatenmark hinzugeben und mit Port- und Rotwein abléschen.

Orangen auspressen. Saft der Orangen hinzugeben und 5 Minuten kdcheln lassen. Hithnerfond
und Abrieb einer halben Orange zur Sauce geben und nach Geschmack mit Mehl abbinden. Mit
Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Quark-Knoépfle:

Mehl, Quark, Eier und eine Prise Salz zu einem zéhen Teig verkneten.

Finen Topf mit kochendem Wasser mit ausreichend Salz wiirzen und den Teig mithilfe eines
Knopflehobels formen und solange kochen, bis die Teigbéllchen an der Wasseroberfléiche schwim-
men. Danach herausnehmen. Knépfle vor dem Anrichten in Butter anbraten. Petersilie abbrau-
sen, hacken und hinzufiigen.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Rotkohl in feine Streifen hobeln, salzen und mit einem Handschuh kriftig kneten. Walniisse grob
hacken und ohne Ol in einer Pfanne résten.

Granatapfelkerne auslésen und zum Rotkohl geben. Mit beiden Olen, Essig, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. 5/6 der Walniisse unter den Salat heben und mit Petersilie abschmecken.
Die restlichen Walniisse und ein paar Granatapfelkerne zum Garnieren nutzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Bokop am 03. Dezember 2019
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Gefiillte Hahnchenbrust, Tomatensugo, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:
2 Hahnchenbriiste a 150 g 6 Scheiben Serrano-Schinken 1 Bund Rucola

60 g Frischkise 40 g Parmesan 2 Knoblauchzehen

300 ml Olivenol Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatensugo:

4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 ELTomatenmark 1 Prise Zucker 1 TL mittelscharfer Senf
3 Rosmarinzweige 100 ml trockenen Rotwein 100 ml Gemiisefond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

4 Drillinge 4 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

Den Backofen auf bei 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

H#hnchenbriiste waschen und trocken tupfen. Hihnchen in der Mitte ldngs aufschneiden, aus-
einander klappen und mit dem Plattierer diinn ausklopfen. Rucola waschen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen.

Frischkése mit der Hilfte des Rucola, Parmesan und einer Knoblauchzehe in einen Mixer geben
und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den restlichen Rucola mit der anderen
Knoblauchzehe und 300 ml Olivensl zu einem feinen Ol piirieren. Mit Salz wiirzen.

Fiillung in die Hahnchenbriiste geben, zusammen klappen, mit Schinken umwickeln und mit
Zahnstochern fixieren. Fleisch in einer Pfanne in Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten und
anschlieffend im Backofen fertig garen.

Fiir das Tomatensugo:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Tomaten blanchieren, die Haut entfernen und fein
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne im Olivenol diinsten.
Rosmarin und Tomatenwiirfel dazugeben, mit Fond und Rotwein auffiillen und alles bei mittlerer
Hitze einkochen lassen.

Tomatensugo mit Senf, Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Rosmarin ent-
nehmen.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartoffeln wa-
schen, halbieren und in einen Plastikbeutel fiillen. Olivenol, Knoblauch und Rosmarin hinzufiigen
und kréftig in der Tiite durchkneten.

Kartoffeln entnehmen, auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im Ofen
ca. 20 Minuten backen. Anschliefend Backofen auf 230 Grad erhéhen und Kartoffeln kross ba-
cken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatensugo mit Hilfe eines Servierrings auf Teller anrichten, die Hahnchenbrust darauf legen
und Kartoffeln daneben geben. Einige Klekse der Rucola-Frischkisefiillung und des Rucola-Ols
daneben verteilen.

Kai Link am 08. August 2019
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Gefiillte Maispoularde mit Paprika und Tomaten-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Maispoulardenbriiste a 200 g 1 Knoblauchzehe 125 g getrock. Ol-Tomaten
3 EL Parmesan 1 EL Pinienkerne 1 Bund Basilikum

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 2 grofe Fleischtomaten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 5 schwarze Oliven 5 griine Oliven mit Paprika
50 g Parmesan 250 ml Gemiisefond 125 ml Weiflwein

3 EL Olivenol 2 EL Paprikapulver 1 EL Chiliflocken

Chilisalz

Fiir die Paprika:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 ml Weiflwein

1 EL neutrales Ol 2 EL Paprikapulver 1 EL Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad Heiflluft vorheizen.

Poulardenbrust waschen und mit einem Taschenschnitt 6ffnen. Basilikum abbrausen, trocken-
wedeln und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Parmesan reiben. Fleisch mit
Basilikum, Parmesan, Pinienkernen, getrockneten Tomaten und Knoblauch fiillen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Ol zuerst auf der Hautseite kurz scharf anbraten, dann wenden. Im Ofen
10 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Risotto:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in Ol anschwitzen.

Risottoreis dazugeben, kurz anbraten und mit Weilwein abléschen. Nach und nach mit Gemii-
sefond aufgiefen. Parmesan reiben. Tomaten waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Nach
ca. 10 Minuten Tomaten, Oliven, Paprikapulver, Chiliflocken und Salz zufiigen. Parmesan am
Ende untermischen.

Fiir die Paprika:

Paprikasorten waschen, schélen, entkernen und kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauch abzie-
hen, in Ol anschwitzen, mit WeiBwein ablschen und Paprika dazugeben. Mit Paprikapulver,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 05. November 2019
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Gefiillte Truthahn-Brust mit Maronen-Piiree und Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Truthahnbrust:

2 Truthahnbriiste 5 vorgeg. Maronen 1 altess Weizenbrétchen
1 Apfel, Granny Smith 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Ei 100 ml Hithnerfond 50 ml Weiflwein
50 ml Sahne 2 EL Milch 1 Thymianzweig

1 TL glatte Petersilie 1 EL Rapsol 2 EL kalte Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Maronenpiiree:

400 g vorgeg. Maronen 120 g Butter 50 ml Gemiisefond
50 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

300 g frische Bohnen 200 ml Gemiisefond 6 Scheiben Speck
1 EL Rapsol

Fiir die Truthahnbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut vom Truthahn abziehen und aufbewahren. Den Truthahn waschen und trocken tupfen.
An einer Seite des Truthahns eine Tasche fiir die Fiillung schneiden.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen und hacken. Das Weizenbrotchen, den Apfel und die 5 Ma-
ronen in feine Wiirfel schneiden und alles mit Ei, Salz, Petersilie und Milch vermengen. Truthahn
mit der Fiillung befiillen und die Offnung mit einem Zahnstocher verschlieBen. Das Fleisch von
auBlen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL Rapsotl anbraten. Hitze reduzieren. Butter und
Thymian in die Pfanne geben und den Truthahn etwa 1 Minute von der anderen Seite garen.
Auf ein Rost in den Ofen geben. Thymian aus der Pfanne nehmen. Das Fleisch nach etwa 15-20
Minuten aus dem Ofen nehmen, zwei Minuten ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Fiir die dazugehorige Sauce, die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. In die vorherige Pfan-
ne geben und glasig diinsten. Mit Weilwein aufgieffen und aufkochen lassen. Hitze reduzieren
und Fond und Sahne hinzugeben. Zitrone auspressen. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Haut-Chip die abgezogene Truthahnhaut bei mittlerer Temperatur zwischen 2 Lagen
Backpapier in die Pfanne legen, mit Paprikapulver und Salz wiirzen und mit einem Topf be-
schweren. Nach etwa 20 Minuten den Haut-Chip zum Anrichten bereitlegen.

Fiir das Maronenpiiree:

Fiir das Piiree 300 g Maronen grob hacken. 100 g Butter in einem Topf erhitzen und die Ma-
ronen darin bei mittlerer Hitze vier Minuten andiinsten. Mit dem Gemiisefond und der Sahne
aufgieffen und mit einem Mixer cremig piirieren. Anschlieffend durch ein feines Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrigen 100 g Maronen halbieren und in Butter anbraten.
Mit Salz abschmecken.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Bohnen auf eine einheitliche Lénge schneiden. Bohnen in Gemiisefond kochen, bis sie bissfest
sind. In Eiswasser abschrecken und trocknen.

Bohnen mit Speck ummanteln und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Rapsdl knusprig aus-
braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Bokop am 04. Dezember 2019
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Hdhnchen-Gemiise-Wok mit cremiger Walnuss-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Hahnchenbrustfilets a 200 g 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Kaiserschoten 2 Mohren 1 rote Paprika

4 Zucchini 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Sojasauce Eiswasser 2 EL Olivenol

1 Msp. Chilipulver 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

60 g Walniisse 150 ml Kokosmilch 5 EL dunkle Sojasauce
1 TL Honig 1 Prise Zucker 1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
5 Bléatter Melisse 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Fleisch:

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in Olivensl anbraten. Hahnchen-
brustfilet abbrausen trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Den gehackten Knoblauch
und das Hiahnchenbrustfilet in den Wok geben. Alles scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir das Gemiise:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Mohren, Paprika und Zucchini schéilen und kleinschneiden. Kaiserschoten fiir drei Minuten im
Kochwasser garen lassen. Anschliefend in Eiswasser abkiihlen. Abtrocknen und mit dem rest-
lich geschnittenen Gemiise in einer Pfanne mit Ol braten. Mit Sojasauce abldschen und leicht
kocheln lassen. Chili, Paprika, Zucker, Salz und Pfeffer nach und nach dazugeben.

Fiir die Sauce:

Kokosmilch mit der Sojasauce in einer Pfanne aufkochen lassen.

Walniisse in einem Gefrierbeutel legen und kleinhacken. Die gehackten Walniisse in die Kokos-
milch geben und mit Honig, Zucker, Salz und Pfeffer einkochen lassen, bis eine cremige Konsis-
tenz entsteht.

Fiir die Garnitur:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 07. November 2019
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Hdhnchen-Keulen mit Jollof -Reis, Erdnuss-Dip und Harissa

Fiir zwei Personen
Fiir den Jollof-Reis:

160 g Jasminreis 4 Siilkartoffel 100 g Romatomaten

1 Maniok 2 Karotten 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 g passierte Tomaten 2-3 EL Tomatenmark
250 ml Rinderfond 250 ml Héhnchenfond 1 Habanero

Pflanzendl Thymian Lorbeerblatt

2-3 TL Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenkeulen:

2 kleine Hahnchenkeulen 4 Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin

1 TL Honig 4 EL Sonnenblumenél 1 EL edelsiies Paprikapulver
1 TL Chilipulver 3 EL Currypulver 1 TL Knoblauchgranulat
Salz

Fiir den Erdnuss-Dip:

150 g cremige Erdnussbutter 1 EL crunchy Erdnussbutter 1 Orange

1 Limette 4 Knoblauchzehe 160 ml Gefliigelfond

1 TL Honig Salz

Fiir die Harissa:

10 g getrock. Chilischoten 5 g getrock. rote Peperonischote 1 grofie Knoblauchzehe
1 EL passierte Tomaten 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Oregano

1 TL Curry 4 EL Olivensl 1 TL Salz

Fiir den Jollof-Reis:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Reis waschen. SiiBkartoffel schilen und in Wiirfel kleinschneiden.

Romatomaten, Maniok und Karotten waschen, trockentupfen, schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Habanero kleinwiirfeln.
Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, SiiBkartoffel,
Tomaten, Karotten und Maniokwiirfel anbraten und nach ca. 3 Minuten das Tomatenmark un-
territhren und etwas mitbraten.

Nach etwa 5 Minuten den noch rohen Reis mit hinzugeben und ebenso kurz in der Pfanne mit
anbraten.

Tomatenstiicke und den Fond nach und nach dazugeben und bei geringer Hitze kocheln lassen,
bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat und gar ist. Kurz vor Ende der Garzeit Paprika-
pulver, Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen und kréaftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Hihnchenkeulen:

Aus dem Ol und Tomatenmark, Rosmarin, Honig, Paprikapulver, Chili, Curry, Knoblauch und
Salz eine sdmige Paste herstellen. Keulen griindlichen waschen und abtupfen. Mit der Paste
einpinseln, die Schenkel auf ein Blech legen und 25 Minuten garen lassen. Garzeit ist hierbei
abhéingig von der Grofle der Keule.

Fiir den Erdnuss-Dip:

Orange und Limette waschen und trockentupfen. Limette halbieren, auspressen und Saft auffan-
gen. Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Cremige und stiickige Erdnussbutter
mit Fond, Honig und Knoblauch verriihren und bei geringer Warmezufuhr langsam unter Riih-
ren erhitzen. Sobald eine cremige Masse entstanden ist, mit etwas Salz, Orangenzesten und 2
EL Limettensaft abschmecken.

Fiir die Harissa:

64



Einen kleinen Topf mit Wasser aufsetzen. Chilis und Peperonischote etwas zerbroseln, mit ko-
chendem Wasser {ibergieflen und circa 15 Minuten quellen lassen. Danach das Wasser mithilfe
eines Siebes abgieflen.

Passierte Tomaten, Kreuzkiimmel, Oregano, Curry und Salz miteinander vermahlen. Knoblauch-
zehe abziehen, sehr klein schneiden und mit dem Olivendl zu den Chilis geben und das Ganze
mit einem Piirierstab piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 17. Juli 2019

Hihner-Curry mit Reis und Cashew-Kernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

2 Hithnerbriiste a 200 g 3 mittelgrofle Kartoffeln 1 rote Paprika
% Brokkoli 6 Mini-Maiskolben, Dose 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 30 g Ingwer
2 EL Massaman-Curry Paste 2 Stangen Zitronengras 300 ml Kokosmilch
250 ml Hithnerfond 1 EL Erdnussbutter Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:
100 g Jasminreis Salz
Fiir die Garnitur:
100 g Cashewniisse % Bund Koriander
Fiir das Curry:

Die Kartoffeln schéilen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zitronengras lings halbieren und mehrfach knicken, damit das Aroma besser zur Geltung kom-
men kann. In einen Topf mit kochendem Hiihnerfond geben. Kartoffeln im Zitronengraswasser
nicht ganz garkochen und abgiefen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Ingwer schélen. Chili entkernen und kleinschneiden. In einem
Topf Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili leicht anbraten, Fleisch dazu geben und kurz mit-
braten.

Paprika, Brokkoli und Maiskolben waschen, in Wiirfel schneiden und dazugeben. Kurz anschwit-
zen lassen. Kartoffeln ebenfalls in den Topf geben und alles mit der Kokosmilch aufgieflen. Wiirz-
paste dazugeben und kocheln lassen, bis das Fleisch gar und das Gemiise bissfest ist. Mit der
Erdnussbutter abschmecken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Mit der doppelten Menge gesalzenem Wasser
gar kochen.

Fiir die Garnitur:

Cashewkerne in einer Pfanne résten und kurz vorm Servieren auf dem Curry anrichten. Korian-
der abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Uber dem Curry verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 07. November 2019
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Maishdhnchen-Brust mit Zitronen-SoBe, Asia-Gemiise, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Maishihnchenbrust:

2 Maishdhnchenbriiste, a 180 g 1 Zitrone Butterschmalz

Salz Pfeffer, aus Miihle

Fiir die Zitronensauce:

200 ml Gefliigelfond 80 ml Zitronensirup 2 Zitronen

1 TL Zitronenpaste 10 g Zucker 10 ml Holunderbliitensirup

2 EL Speisestirke
Fiir das asiatische Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Apfel (Granny Smith)
1 Baby-Ananas 100 g Zuckerschoten 2 cm Ingwer

1 Stange Zitronengras 3 Bund Zitronenmelisse 30 ml Reisessig

3 TL Senf 3 TL Honig 2 EL Zucker

2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

2 grofle festk. Kartoffeln Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Sojasaucen-Dip:

1 EL Sojasauce 2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die Maishihnchenbrust: Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Maishdhnchenbriiste waschen, trocken tupfen und von allen Seiten salzen und pfeffern. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und Maishihnchenbriiste von allen Seiten scharf anbraten. Auf
ein Backofengitter legen und im Ofen mit der Hautseite nach oben fertig garen. Zum Schluss
etwas Zitronenabrieb iiber das Hédhnchen streuen.

Fiir die Zitronensauce: Zitronen halbieren und 20 Milliliter auspressen. Gefliigelfond, Zitronen-
sirup, Zitronensaft, Zucker, Holunderbliitensirup und Zitronenpaste in einen Topf geben, aufko-
chen und bis zur Hélfte einkdcheln lassen. Stidrke mit kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce
geben und aufkochen, bis die Sauce bindet.

Fiir das asiatische Gemiise: Fiir den Fond Reisessig und Zucker in einem Topf aufkochen. Ingwer
schilen und in Scheiben schneiden. Zitronengras anklopfen, halbieren und mit Ingwer in den Rei-
sessig geben. Kurz kochen lassen, anschlielend Senf und Honig einrithren und zur Seite stellen.
Paprika halbieren, von den Scheidewéinden entfernen und in Wiirfel schneiden. Apfel entkernen
und in Wiirfel schneiden. Baby-Ananas schilen und in Wiirfel schneiden. Zuckerschoten in feine
Streifen schneiden.

Zitronenmelisse abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Paprika, Apfel, Baby-Ananas und
Zuckerschoten einer heiflen Pfanne in Sesamdl anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ingwer und Zitronengras aus dem hergestellten Fond nehmen und das Gemiise damit abléschen.
Zitronenmelisse kurz in der Pfanne mit schwenken.

Fiir die Kartoffelchips: Ol in einer Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Kartoffeln mit der Schale
auf einem Hobel in feine Scheiben schneiden und in der Fritteuse schwimmend knusprig ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Sojasaucen-Dip: Sojasauce mit Creme fraiche verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 22. August 2019
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Pute, Popcorn, Paprika-Zucchini-Gemiise, Kidneybohnen-Mus

Fiir zwei Personen
Fiir die Pute:

2 Putenschnitzel ca. 1 cm dick

2 Chilischoten
Chiliflocken

Fiir das Gemiise:

4 rote Spitzpaprika
1 Knoblauchzehe

Fiir das Kidneybohnen-Mus:

200 g Kidneybohnen
2 Chilischoten
1 Bund Koriander

1 rote Zwiebel
125 ml Weifiwein
Salz

1 kleine Zucchini
1 EL Honig

1 rote Zwiebel
100 ml Gemiisefond
2 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe
Rapsol
Pfeffer

1 Fleischtomate
Rapsol, Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Limette
Olivenol, Chilisalz

Fiir den Krautsalat:
250 g Spitzkohl

50 g Speckwiirfel

5 EL Apfelessig

1 rote Paprika 125 g Mais (Dose)
4 Zweige glatte Petersilie 2 Lauchzwiebeln
5 EL Olivenol 1 TL Currypulver

1 TL Chilipulver Salz
Fiir das Popcorn: 150 g Popcorn-Mais 1 Zitrone
2 EL Erdnussdl Salz

Fiir die Pute:

Das Putenfleisch waschen, grob schneiden und mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer heilen Pfanne mit Rapsol braten. Chili klein-
schneiden und dazugeben.

Fleisch dazugeben. Mit Weilwein abléschen. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Fiir das Gemiise:

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Paprika, Zucchini und Tomate waschen, kleinschneiden
und mit Knoblauch in Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Honig abschmecken.
Fiir das Kidneybohnen-Mus:

Limette halbieren und Saft auspressen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken in Olivenol
erhitzen und mit Tomatenmark anrosten. Chili kleinschneiden, entkernen und dazugeben. Kid-
neybohnen in einem Topf erhitzen, mit Fond abléschen und einreduzieren lassen. Die weichen
Bohnen mixen und mit Limettensaft, Salz und Chili abschmecken.

Koriander waschen, trockenwedeln und feinhacken. Mit Koriander garnieren.

Fiir den Krautsalat:

Spitzkohl und Paprika waschen und in feine Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln in feine Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Mais
abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Alles in eine Schiissel ge-
ben, gut durchmengen und mit Essig, Salz, Currypulver, Chilipulver und Petersilie wiirzen.
Fiir das Popcorn:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Ol in einem Topf erhitzen und eine kleine
Handvoll Popcorn-Mais dazugeben, mit Salz und etwas Zitronenabrieb abschmecken und den
Topf mit einem Deckel abdecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 06. November 2019
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Thai-Rollen mit Garnelen-, Hahnchen-Brust-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollen:

6 Bléitter rundes Reispapier 6 mittelgrole Garnelen 100 g Hahnchenbrustfilet
100 g Basmatireis 1 Mohre 1 Gurke

5 weile Champignons 20 g Erdniisse 150 g Erbsensprossen

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Koriander

100 ml Sojasauce 100 g ungeschél. hellen Sesam 1 Ei

100 g Mehl 1 EL Olivenol 1 Prise Chilipulver

1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Dip:

150 g crunchy Erdnussbutter 50 ml Kokosmilch 50 ml dunkle Sojasauce
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir den Ananas-Dip:

4 frische Ananas 100 ml Ananassaft 1 EL Apfelessig

5 EL Tomatenmark 1 TL Honig 1 rote Chilischote

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir die Rollen:

Einen Topf mit 200 ml gesalzenem Wasser aufsetzen. Basmatireis fiir 20 Minuten kocheln lassen
und anschlielend mit kaltem Wasser abkiihlen.

Garnelen mit Ei, Mehl und Sesam panieren. Fiir ca. 2 Minuten auf jeder Seite in Ol scharf
anbraten.

Héahnchenbrust abbrausen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und in einer wei-
teren Pfanne mit Ol scharf anbraten und anschlieBend mit Sojasauce abléschen.

Champignons putzen und kleinschneiden. Moéhre schélen und kleinschneiden. Champignons mit
Mohren und Sprossen in Olivendl anbraten. Gurke waschen, schilen und in schmale Streifen
schneiden.

Reispapier in warmem Wasser fiir ca. 30-40 Sekunden einweichen lassen. Anschlieend auf einem
Teller legen und mit einem Kiichentuch vorsichtig abtupfen. Erdniisse in einer Pfanne rosten.
Petersilie, Melisse und Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Eine Rolle mit Salat, Erdniissen und Héhnchen fiillen, die andere mit Salat und Garnelen.

Fiir den Erdnuss-Dip:

Erdnussbutter mit Sojasauce, Kokosmilch, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Pfanne warm werden
lassen und gut verriihren.

Fiir den Ananas-Dip:

Chili feinschneiden. Ananas schilen, eine Scheibe abschneiden und kleinschneiden. In einer Pfan-
ne anbraten, Ananassaft, Apfelessig, Tomatenmark, Honig, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer da-
zugeben und verrithren. Beide Dips warm servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 05. November 2019
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Bratwurst, Grill-Gemise und -Kartoffel, Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

300 g mageres Schweinefleisch 300 g fetter Schweinebauch

Wurstgarn

2 g gemahlener Koriander
35 g Salz

Fiir das Grillgemiise:

1 griine Zucchini

2 Zweige Rosmarin

20 g grobes Meersalz

Fiir die Grillkartoffel:

2 grofle Kartoffeln

Salz

Fiir den Kriuterdip:

300 g halbfetten Speisequark
1 Zitrone

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen
2 g gemahlener Piment
4 g gemahlener Pfeffer

8 grofle weifle Champignons
1 Bund Thymian
10 g schwarzer Pfeffer

2 Zweige Thymian
Pfeffer

100 g Sauerrahm
2 Prisen Zucker
1 Bund glatte Petersilie

5 m Schweinedarm (26/28
2 g geriebene Muskatnuss
4 g Majoran

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenosl

% EL Olivenol

100 g Créme-fraiche
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir die Bratwurst:

Den Schweinedarm vorher in einer groflen Schiissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen,
dabei mehrfach spiilen. Beide Fleischsorten sorgfiltig von Sehnen und Knorpeln befreien und
in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Danach die Fleischwiirfel etwa 15 Minuten tiefkiihlen. Die
beweglichen Teile des Fleischwolfs ebenfalls kalt stellen.

Beide Fleischsorten mit dem Salz bestreuen und durch den Fleischwolf (Lochscheibe 8 mm)
geben. Knoblauch abziehen, feinhacken und mit Pfeffer, Muskatnuss, Koriander, Piment und
Majoran zur Fleischmasse geben. Alles gut vermengen, bis die Masse leicht zu kleben beginnt.

Das Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller befestigen und den Darm aufziehen. Die
Fleischmasse in den Darm fiillen, dabei Wiirste von ca. 15 cm Lénge abdrehen und mit Wurst-
garn abbinden. Wurst auf dem Grill von allen Seiten grillen.

Fiir das Grillgemiise:

Zucchini waschen und die Endstiicke abschneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und ganz fein haken. Knoblauch abziehen und halbieren. Zucchini ldngs in diinne Schei-
ben schneiden.

Zucchinischeiben mit Ol bestreichen und mit der Knoblauchzehe einreiben. Scheiben auf den
heiflen Grill legen und solange grillen, bis sie leicht glasig sind und ein angenehmes Grillmuster
haben. Etwa 5 Minuten von jeder Seite. Danach mit grobem Meersalz und feingehaktem Ros-
marin bestreuen und mit etwas Pfeffer abschmecken.

Von den Pilzen die Stiele entfernen und mit einem Loffel die Lamellen entfernen. In jeden Pilz ein
bis zwei Tropfen Olivendl und ein Hauflein vom frisch gehackten Thymian geben. Champignons
auf Holzspiefle stecken und ca. 10 Minuten grillen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Grillkartoffel:

Finen Topf mit Salzwasser aufstellen. Kartoffeln gut waschen und ca. 10 Minuten vorkochen.
Danach rundherum mit der Gabel mehrfach tief einstechen. Salzen, pfeffern und mit Thymi-
an bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Kartoffeln auf den Grill legen und von allen Seiten
grillen.
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Fiir den Kriuterdip:

Schnittlauch, Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen.

Speisequark, Sauerrahm und Créme fraiche in eine Riihrschiissel geben und den Saft der Zitrone
mit dem Zucker dazugeben. Krauter dazugeben und noch mal alles vorsichtig aber griindlich
verrithren. Masse mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. Juli 2019

6riine Ravioli mit Zitronen-Hack-Fiillung, Zitronen-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Bund glatte Petersilie 220 g Mehl 2 Eier

1 EL Olivenol 3 Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Lammhackfleisch 2 Biozitrone 75 Parmesan

2 Eier 2 EL Semmelbrosel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 50 ml trockenen Weiflwein 5 Zweige Zitronenmelisse
1 Bund glatte Petersilie Olivendl Pfeffer

Fiir die Zitronenbutter:

100 g Butter 1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
75 g Parmesan

Fiir den Teig:

Petersilie waschen, Blitter abzupfen und grob hacken, mit Ol und Salz fein piirieren.

Aus 200 g Mehl, FEi, ca. 50 ml Wasser und dem Petersilienpiiree eine glatten Teig kneten und
kurz ruhen lassen. Das restliche Mehl spéiter zum Ausrollen verwenden.

Fiir die Fiillung:

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Lammhackfleisch unter Riihren anbraten. Schalotte und Knob-
lauch dazugeben. Salzen, pfeffern und mit Weiflwein abloschen. Alles bei mittlerer Hitze offen
etwa 5 Minuten kocheln und abkiihlen lassen.

Zitronenmelisse und Petersilie fein hacken, ein paar Bliatter zum Garnieren beiseitelegen. Zitro-
nen waschen und die Schale abreiben.

Kréduter mit Zitronenschale, geriebenem Parmesan, Semmelbréseln und einem Ei unter das Hack-
fleisch mischen und kréftig abschmecken.

Oben zubereiteten Nudelteig diinn ausrollen und die Hélfte im Abstand von 3 ¢cm je einen Teel6f-
fel Zitronen-Hackfleischfiillung darauf setzen. Die andere Teighélfte mit Ei bestreichen, auflegen,
gut andriicken und ausstechen. Antrocknen lassen und 10 Minuten bei sanfter Hitze in Salzwas-
ser garen.

Fiir die Zitronenbutter:

Butter erhitzen. Die Zitrone waschen, trocknen und den Saft auspressen. Anschlieflend die Zi-
tronenschale hinein reiben.

Fiir die Garnitur:

Den Parmesan reiben. Ravioli aus dem Wasser nehmen, auf angewidrmten Teller legen, mit But-
ter und Kése betridufeln und mit Petersilien- und Zitronenmelissenbléttern garnieren.

Kilian Brandenburg am 10. Juli 2019

71



Tortilla-Chips, Guacamole, Hot-Salsa, Hackfleisch-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tortilla:

100 g Maismehl Sonnenblumendl 1 Prise Chilipulver
1 Prise Paprikapulver 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Fiir den Salat:

200 Rinderhackfleisch 1 Romersalatkopf 1 Tomate

50 g Mais 1 Zwiebel 1 Jalapenio

3 EL Tomatenmark 200 g Schmand 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Prise Paprikapulver

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 Zitrone 1 EL Naturjoghurt

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir den Hot-Dip:

1 Tomate 1 Jalapeno 2 EL Tomatenmark

1 TL Honig 1 Bund Basilikum 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer

Fiir die Tortilla:

Das Maismehl mit 150 ml Wasser und Chili, Paprika, Salz und Pfeffer vermengen. Der Teig sollte
nicht zu weich werden.

Teig mit einem Nudelholz zwischen 2 Backpapieren diinn ausrollen.

Chips ausschneiden und fiir ca. 2 - 4 Minuten in der Fritteuse frittieren.

Fiir den Salat:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Zwiebel mit Rinderhackfleisch und Ol in einer Pfanne scharf anbraten. Tomate waschen, trock-
entupfen und kleinschneiden. Jalapeno feinschneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
kleinhacken. Tomate, Mais, Jalapeno, Tomatenmark, Petersilie, Zucker, Paprika, Salz und Pfef-
fer dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten einkocheln lassen.

Romersalat waschen und trockenschleudern. Als Schale fiir den Salatinhalt nutzen. Rest Sala in
kleine Streifen schneiden und mit der warmen Hackfleischmasse vermengen.

Den Schmand mit Salz und Pfeffer wiirzen und oben draufgeben.

Fiir die Guacamole:

Avocado schilen, Kern entfernen und Fruchtfleisch in einen Mixer geben. Zitrone halbieren und
Saft auspressen. Saft, Joghurt, Zucker, Salz und Pfeffer mit in den Mixer geben und cremig
rithren.

Fiir den Hot-Dip:

Tomate waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Jalapeno feinschneiden. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und feinhacken. Tomate mit Jalapeno, Tomatenmark, Honig, Basilikum,
Zucker, Salz und Pfeffer vermengen und feinmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 06. November 2019
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Cappuccino, Salat, gefiilltes Kalb-Schnitzel

Fiir zwei Personen
Fiir den Cappuccino:

100 g Champignons 2 EL getrock. Steinpilze 1 Karotte

1 Stiick Sellerie 125 ml Rinderfond 125 ml Pilzfond

150 ml fettarme Milch Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

3 kleine Rosé Champignons 1 kleiner Radicchio 20 g Pinienkerne

1 Orange (Saft, Abrieb) 50 ml Apfelessig Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Birnen-Chutney:

1 Birne 1 Stiick Ingwer 1 Zwiebel

1 EL Apfelessig 1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol

Zucker Salz

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 180 g 10 Rosé Champignons 2 Scheiben Pancetta
20 g milder Gorgonzola 1 Schalotte 1 Zweig krause Petersilie
1 Ei 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Cappuccino:

Die Champignons putzen. Karotte und Sellerie schélen und zusammen mit den Pilze wiirfeln und
mit dem Rinder- und Pilzfond und getrockneten Steinpilzen aufkochen. Die Hélfte des Fonds
und des Gemiises piirieren. Milch dazugeben und aufschiumen. In ein Whiskeyglas fiillen und
eine Milch-Schaum-Haube darauf setzen.

Fiir den Salat:

Pilze putzen. Salat waschen und trockenschleudern. Orange waschen, trockentupfen, Schale ab-
reiben, halbieren und Saft auspressen.

Pinienkerne in der Pfanne anrtsten, Olivendl dazu geben und die Pilze und den Radicchio in
der Pfanne kurz braten. Mit etwas Orangensaft, Orangenabrieb und Apfelessig, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir das Birnen-Chutney:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Ol anschwitzen. Ingwer schilen und reiben. Birne waschen,
trockentupfen, wiirfeln und zusammen mit Ingwer, Apfelessig, Zucker und Salz einkochen. Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Zum Schluss die Thymianbldttchen
dazugeben.

Fiir das Schnitzel:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Champi-
gnons putzen, wiirfeln und zusammen mit der Schalotte und Petersilie in Olivendl anbraten.
Kalbsschnitzel plattieren, salzen und pfeffern und mit den Pilzen, Gorgonzola und Pancetta fiil-
len und gut verschlieen. Schnitzel in Mehl, Ei und Paniermehl wélzen und in Butterschmalz
ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 12. September 2019
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Kalb-Filet mit Pfifferling-Ragout und Semmelknédeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Kalbsfilet 20 g Butter 3 EL Sonnenblumendsl
Salz Pfeffer

Fiir das Pfifferling-Ragout:

500 g kleine Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 150 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Semmelkndédel:

3 Semmeln vom Vortag 200 ml Milch 3 Eier

1 kleine Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 30 g Butter

3 EL Backpulver 1 Prise feines Salz

Fiir das Fleisch:

Das Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und
salzen. In der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Die Pfanne zur Seite Stellen und das
Fleisch nachziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pfifferling-Ragout:

Die Pfifferlinge putzen, die Zwiebel abziehen und fein hacken. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und Zwiebel gemeinsam mit den Pfifferlingen anbraten.

Pilze und Zwiebeln aus der Pfanne nehmen, die warme Pfanne mit Sahne aufgieflen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Kurz vor dem Servieren die Pfifferlinge in die Sauce geben, die Petersilie hinzufiigen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Semmelknédel:

Semmel wiirfeln und in eine Schiissel geben. Mit Milch vermischen und ausdriicken. Zwiebel
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter glasig diinsten. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und fein hacken.

Semmelmasse mit Backpulver, Zwiebel, Petersilie und Eiern vermengen, mit Salz abschmecken
und die Masse mit feuchten Hénden in beliebig grofie Knodel formen. In einem Topf Salzwasser
zum Kochen bringen und die fertig geformten Semmelknédel ca. 10 Minuten bei geringer Hitze
ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 19. August 2019
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Kalb-Schnitzel mit Pilz-SoBe, Kartoffel-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 200 g 1 Ei 2 EL Mehl
4 EL Paniermehl 5 EL Butterschmalz 1 Prise Salz
1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir das Piiree:

8 mittelgrofle Kartoffeln 150 ml Milch 1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss 1 TL Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

10 gemischte Pilze 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 150 ml Weiiwein
1 Zitrone 1 EL Olivendl 1 Prise Zucker

1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Karotten 20 g Kiirbiskerne 1 Zitrone

1 TL Honig 1 EL Olivenol 1 EL Apfelessig

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Zitronenmelisse

Fiir das Schnitzel:

Das Schnitzel plattieren und in Mehl und Ei wenden. Von beiden Seiten mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Dann in Paniermehl wenden.

Schnitzel von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten im Butterschmalz goldbraun braten.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schéilen und in einen Topf mit Wasser geben. Salz in den Wassertopf geben. Kartoffeln
ca. 15 Minuten kocheln lassen und abgieflen. Anschliefend mit einem Stampfer klein stampfen.
Milch dazugeben und in einer extra Pfanne 1 EL Butter braun schmelzen lassen. Butter zu dem
Piiree geben und gut durchmischen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, feinhacken und in der Pfanne mit Olivendl scharf anbraten. Pilze putzen und
in kleine Scheiben schneiden. Alles in die Pfanne geben und gut anbraten lassen. Knoblauch ab-
ziehen, in diinne Scheiben schneiden und dazugeben (nicht scharf anbraten) Danach die Sahne
dazugeben. Gemiisefond und Wein nach Gefiihl dazugeben.

Zitrone halbieren, auspressen und 1 TL Saft dazugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken.

Fiir den Salat:

Karotten schilen und klein raspeln. Kiirbiskerne in einer Pfanne von beiden Seiten rosten. Zitro-
ne halbieren und auspressen. Zitronensaft, Honig, Olivendl, Apfelessig, Salz und Pfeffer zu den
Karotten geben, gut durchmischen und im Kiihlschrank durchziehen lassen. Kiirbiskerne kurz
vor dem Servieren iiber dem Salat verteilen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Melisse abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 04. November 2019
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Kiirbis-Gemiise mit Kerndl-Kartoffel-Schaum, Kalb-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbisgemiise:

250 g Muskat-Kiirbis 10 g Ingwer 1 Zitrone

3 Zweige glatte Petersilie 35 ml Champagneressig 20 g Butter

1 Zimtstange 5 Senfkorner 1 Nelke

1 Wacholderbeere 1 Lorbeerblatt 50 g Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Kernoél-Schaum:

250 g festk. Kartoffeln 250 ml Milch 250 ml Butter
50 ml Kiirbiskernol 20 ml Triiffelessig 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

200 g Kalbsfilet 2 Stiele Schnittlauch Salz

Fiir die Kiirbisbliite:

2 Kiirbisbliiten 50 g Kichererbsenmehl 50 g Reismehl
200 ml Rote-Bete-Saft 1 TL Backpulver 3 TL Kurkuma
Sonnenblumensl 2 TL Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Kiirbiskerne Kiirbiskernol Kapuzinerkressebliiten
Wildkrauter

Fiir das Kiirbisgemiise:

Den Kiirbis in Wiirfel schneiden. Zitrone halbieren und Saft auspressen.

Zucker in einem Topf karamellisieren und mit 150 ml Wasser, Champagneressig und Zitronensaft
abloschen. Zimt, Senfkoérner, Nelke, Wacholderbeere, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer dazugeben
und den Karamell verkochen. Kiirbiswiirfel dazugeben und weich kochen.

Kiirbis rausnehmen, Sud passieren und Kiirbis wieder hineingeben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Kiirbis mit Butter montieren sowie mit Pe-
tersilie verfeinern.

Fiir den Kerndgl-Schaum:

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen. Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Kar-
toffeln mit Kartoffelpresse passieren und mit der erhitzten Milch in der Kiichenmaschine mixen.
Butter in einer Pfanne sanft erhitzen, bis sie zu schiumen beginnt. Dann vorsichtig bei méBiger
Hitze so lange kocheln lassen, bis kleine braune Broselchen an die Oberfliche steigen. Pfanne
vom Herd nehmen und die Butter etwas abkiihlen lassen. Ein feines Sieb mit etwas Kiichenpapier
auslegen und die braune Butter durch das Sieb filtern. Die braune Butter mit Kiirbiskernol und
Triiffelessig einlaufen lassen. Alles sehr fein mixen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mithilfe
eines Trichters in eine Isi Flasche abfiillen und einer Patrone versehen. Flasche im Wasserbad
vom Kalbsfilet warmhalten.

Fiir das Kalbsfilet:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.

Kalbsfilet straff in Klarsichtfolie einwickeln und danach in Alufolie einschlagen. Die Stiicke bei
74 Grad ca. 15 Minuten pochieren und 5 Minuten ruhen lassen. Filet vorsichtig von den Foli-
en befreien und jeweils in 2 Tranchen schneiden. Durch den Schnittlauch rollen und mit Salz
nachwiirzen.
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Fiir die Kiirbisbliite:

Beide Mehlsorten mit dem Backpulver und Kurkuma, Rote-Bete-Saft und Salz mischen. 125 ml
Wasser zufiigen und glatt rithren. Den Teig kurz ruhen lassen. Kiirbisbliiten hinein tunken. Ol
in einem hohen Topf erhitzen und Kiirbisbliiten darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten, bis sie zu duften beginnen. Kriduter abbrausen
und trockenwedeln.

Das Kiirbisgemiise mittig auf dem Boden des Tellers verteilen. KernolKartoffel-Schaum dariiber
geben und das Kalbsfilet mittig darin platzieren. Mit Kiirbiskernen, Kiirbiskernsl, Bliiten und
Wildkrautern garnieren.

Lisa Lithrs am 10. September 2019
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Piccata milanese, Spaghetti, Tomaten-SoBe, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Piccata milanese:

2 Kalbsschnitzel a 60 g 50 g Parmesan 1 Eier

2 EL Paniermehl 50 g Mehl (Typ 405) Butterschmalz

Salz

Fiir die Spaghetti:

200 g Hartweizengrief3 2 Fier Salz

Fiir die Kirschtomaten-Sauce:

500 g siiBe Kirschtomaten 1 Tropeazwiebel 40 g passierte Tomaten
1 Knoblauchzehe 1 Orange 1 EL Tomatenmark
Ahornsirup 1 Prise Piment-d’Espelette Olivendl, Salz

Fiir den Salat:

50 g Rucola 50 g Blattsalat 1 EL weifler Balsamico
1 EL Ahornsirup 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
5 Basilikumblatter

Fiir das Piccata milanese:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie plattieren. Schnitzel salzen
und mehlieren.

Parmesan reiben. Kése mit Fiern und Paniermehl mischen und die Schnitzel durch die Masse
ziehen. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Schnitzel ca. 3 Minuten von jeder Seite
goldbraun braten.

Fiir die Spaghetti:

Hartweilengrie, Eier und 3 TL Salz mischen und zu einem glatten Teig verarbeiten. In Frisch-
haltefolie einwickeln und fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank legen. Anschlieend den Teig erneut
durchkneten, mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Nudelbahnen durch einen Spaghetti-
Aufsatz geben und schliellich in siedendem Wasser kurz garen.

Fiir die Kirschtomaten-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Tomaten putzen, halbieren und zusammen mit den passierten Tomaten mit in die Pfanne zu den
Zwiebeln und Knoblauch geben. Alles fiir ca. 5 Minuten kécheln lassen. Orange unter heiflem
Wasser abspiilen, Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen.

Orangensaft, Tomatenmark und Ahornsirup zur Sauce geben und alles mit Salz, Piment d’Espelette
und Orangenabrieb abschmecken.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trocken schleudern. Grofle Blatter ggf. klein zupfen.

Fiir das Dressing Olivendl, Ahornsirup und Balsamico verriihren und mit Salz abschmecken.
Uber den Salat geben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln und kurz vor dem Servieren iiber die Sauce geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 04. September 2019
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Glasiertes Lamm-Filet, Speckbohnen, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammfilet:
2 kleine, Lammfilets a 80-100 g 1 Zweig Rosmarin 1 TL Butter

1 TL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-Glace:

100 ml dunkler Balsamicoessig 2 TL Honig 1 Zweig Rosmarin

50 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

100 g Prinzess-Bohnen 20 g Speckwiirfel 1 Prise Zucker

1 TL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

10 kleine Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin  edelsiifles Paprikapulver
2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
beiden fiir 1-2 Minuten anbraten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln und zusammen mit
der Butter in die Pfanne geben. Alles fiir 3-4 Minuten schwenken, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ggf. im Backofen fertig garen.

Fiir die Balsamico-Glace:

Zucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen. Mit Balsamicoessig abléschen. Honig
einrithren und alles gut verriihren.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls in die Pfanne geben.

Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir einige Minuten einreduzieren lassen.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann abgieflen, in Eiswasser abschrecken und
kurz abtropfen lassen.

Bohnen mit Speck in einer Pfanne mit Ol anbraten und alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und halbieren. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Na-
deln abzupfen. Kartoffelhélften in eine Schiissel geben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen. Rosmarinnadeln und Oliventl unterrithren. Alles kurz ziehen lassen, dann die Kartof-
feln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 26. September 2019
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Lamm-Filet-SpieBe mit Zwiebel - Aprikosen-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammspiefle:

2 Lammlfilets a 250 g 8 Cocktailtomaten 2 grofle Wirsingblatter
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

3 Zwiebeln 6 Aprikosen 1 EL Aprikosenmarmelade
100 ml trockener Weilwein 50 ml Apfelessig 2 EL Rapsol

1 EL Currypulver 3 TL Cayennpfeffer Salz

Pfeffer

Fiir das Bohnen-Bulgur:

100 g Bulgur 100 g breite Bohnen 1 rote Paprika

1 Zwiebel 200 ml Gemiisefond 1 EL Rapsol

1 TL rotes Chilipulver 1 TL gemahlener Koriander 1 TL Kreuzkiimmel

1 EL Kurkuma 1 EL Curry Salz

Fiir die Lammspiefle:

Das Lammfilet in 4 gleiche Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Strunk aus den Wirsingbldtter herausschneiden und in heilem Salzwasser blanchieren und da-
nach in Eiswasser abschrecken.

Wirsingblitter in 8 gleich grofie Stiicke schneiden. Cocktailtomaten in einem Stiick Wirsingblatt
ummanteln. Dariiber das Lammfilet legen und aufspiefen.

Fiir das Zwiebel-Aprikosen-Chutney:

Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln. Aprikosen entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel- und Aprikosenwiirfel in Ol glasig diinsten. Currypulver und den Cayennepfeffer unter-
rithren, bis es anfingt zu duften. Aprikosenmarmelade, Weilwein und Essig dazugeben. Alles
gut eink6cheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chutney abkiihlen lassen.

Fiir das Bohnen-Bulgur:

Fond in einem Topf zum kochen bringen. Bulgur in eine Schiissel geben und mit kochendem
Gemiisefond bedecken. Ca. 30 Minuten quellen lassen.

Bohnen waschen und in breite Streifen schneiden. In Salzwasser blanchieren. Zwiebel abzie-
hen und in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, entkernen und in Streifen
schneiden. Zwiebel und Paprika in Ol glasig diinsten. Chilipulver, Koriander, Kreuzkiimmel,
Kurkuma und Curry dazugeben.

Bulgur unter das Gemiise riihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 17. Juli 2019
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Lamm-Karree mit Rosmarin-Ol| und Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Lammkarree:

1 Lammkarree (4 Knochen) Olivensl Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

200 g Arborio-Reis 1 Zitrone 1 Zwiebel

1,5 L Hithnerfond 150 ml Weilwein 80 g Parmesan
80 g Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Rosmarin-Ol:

1 Bund Rosmarin 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Lammkarree:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit Ol von allen Seiten scharf anbraten.

In den Ofen geben und auf eine Kerntemperatur von 60 Grad bringen.

Fiir das Risotto:

Hithnerfond aufkochen. In einem Topf Oliventl und die Hélfte der Butter schmelzen. Zwiebel
abziehen, fein wiirfeln und darin glasig anschwitzen.

Reis einstreuen und bei kleiner Flamme, unter stdndigem Riithren mitdiinsten, bis er glasig ist.
Nach und nach den heilen Fond hinzugeben, rithren und so lange warten bis dieser aufgenommen
wird.

Solange kochen, bis er weich, aber noch etwas kornig ist. Parmesan reiben und zusammen mit
der restlichen Butter unter das Risotto geben.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Risotto mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Weifiwein ab-
schmecken und noch kurz ziehen lassen.

Fiir das Rosmarin-Ol:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Nadeln abzupfen und fein hacken. Knoblauch abzie-
hen und ebenfalls fein hacken. Zitrone heifl abwaschen und Schale abreiben. Ol mit Rosmarin,
Knoblauch und Zitronenabrieb vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kréuterol garnieren und servieren.

Christina Nater am 01. August 2019
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Lamm-Karree mit Thymian-Honig-SoBe, Polenta, Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

2 Schalotten

125 ml Rotwein

2 EL kalte Butter

Fiir das Lammkarree:
2 Lammkarrees, a 400-500 g
Fiir das Lauchgemiise:
1 Stange Lauch

1 Zitrone

Fiir die Feigen:

2 Feigen

1 EL Honig

Fiir die Polenta:

50 g Polentagrief3

15 g Mascarpone

Fiir das Karottenstroh:
1 Karotte

Salz

Fiir den Schaum:

200 ml Sahne

Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Salbei
Meersalz

Fiir die Sauce:

250 ml Lammfond
4 EL Bliiten-Honig
2 EL Olivenol

4 Zweige Thymian

200 ml Gemiisefond
1 EL Butter

75 ml Portwein
Pfeffer

250 ml Lammfond
25 g Parmesan

2 EL Mehl

70 g Parmesan

Erbsensprossen
getrocknete Bliiten

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

120 ml Gemiisefond
5 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

0l, Salz

4 EL Lauch-Ol
Salz, Pfeffer

40 ml Balsamico

25 ml Sahne

Salz, Pfeffer

200 ml] Sonnenblumendl

2 TL Sojalecithin

ligurisches Olivenol

Schalotten abziehen, feinwiirfeln und mit etwas Olivendl langsam anschwitzen. Mit Rotwein,
Gemiise- und Lammfond abloschen, den Honig zugeben und bei kleiner Hitze auf etwa ein Drit-
tel der Fliissigkeit reduzieren lassen. Kurz vor dem Anrichten den Thymian zugeben und etwa 5
Minuten ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer und evtl. noch etwas Honig
abschmecken und mit eiskalter Butter montieren.

Fiir das Lammkarree:

Lamm salzen. In einer heifien Grillpfanne die Lammkarrees von allen Seiten in Ol anbraten. In
den Ofen geben, Thymianzweige drauflegen, auf eine Kerntemperatur von 60 Grad bringen und
fertig garen.

Fiir das Lauchgemiise:

Zitrone waschen und Schale abreiben. Halbieren und Saft auspressen.

Lauch waschen, schrig in etwa 0,75 cm dicke Scheiben schneiden und in etwas Butter anschwen-
ken. Mit Gemiisefond und Zitronensaft abloschen.

Kurz ziehen lassen, bis das Gemiise den gewiinschten Biss hat, mit Salz, Pfeffer und abgeriebener
Zitronenschale abschmecken. Kurz vorm Servieren etwas vom Lauchol driiber geben.

Fiir die Feigen:

Feigen waschen und vierteln. Portwein und Balsamico in einem Topf erhitzen und solange leise
kocheln lassen, bis das Ganze eine sirupartige Konsistenz hat. Feigen einlegen, schwenken, mit
Honig und Pfeffer abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Polenta:
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Parmesan reiben. 200 ml Lammfond in einem Topf aufkochen. Polentagriel unter stindigem
Riihren einlaufen lassen.

Topf von der Hitze nehmen und 2 Minuten mit Deckel quellen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und Sahne, Mascarpone und Parmesan unterheben. Eventuell noch etwas Lammfond
dazugeben, falls die Polenta zu fest ist.

Fiir das Karottenstroh:

Karotte schélen und mit der Vierkantreibe in ganz feine Streifen reiben. In einer Schiissel mit
etwas Mehl mischen. In einer Pfanne das Ol heifl werden lassen und die Mohrenstreifen porti-
onsweise etwa 10-15 Sekunden frittieren. Das Stroh mit einer Schaumkelle herausnehmen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Fiir den Schaum:

100 ml Sahne in den Topf geben und zum Kochen bringen. Parmesan reiben. Wenn Sahne kocht,
Parmesan dazu geben. Hitze reduzieren und Kése schmelzen lassen. Salzen, Sojalecithin zugeben
und warmhalten. Mit einem Piirierstab aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Salbei waschen und trockenwedeln. Salbei Blitter vom Zweig zupfen und in Ol frittieren. Erb-
sensprossen in Ol marinieren und mit Salz bestreuen. Lamm in breite Koteletts tranchieren und
mit Meersalz und getrockneten Bliiten bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 18. November 2019
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Lamm-Lachs mit Krduter-Kruste, Polenta, Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Lammlachse:

2 Lammlachse, a ca. 80 g 2 Scheiben Parmaschinken 50 g Butter

50 g Semmelbrosel 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
3 Zweige glatte Petersilie Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Mango-Polenta:

200 g ungezuck. Mangopiiree 1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote
300 ml Gemiisefond 80 g Instant-Polenta 1 Limette

50 g Butter Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir das Pfifferling-Ragout:

2 Aprikosen 50 g Pfifferlinge 3 Zweige glatte Petersilie
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet bunte Kresse % Bund junger Blutampfer Meersalzflocken

Fiir die Lammlachse:

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit Butter, Semmelbroseln,
Salz und Pfeffer im Mixer zu einer Gratinmasse verarbeiten. Lammlachse in einer Pfanne in Ol
kurz scharf anbraten, mit Parmaschinken umwickeln und fiir 10 min. im Backofen garen.
Anschliefend mit Kriuterkruste bestreichen und kurz im Backofen gratinieren.

Fiir die Mango-Polenta:

Limette halbieren und auspressen. Ingwer schélen und wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren,
entkernen und klein schneiden. Ingwer und Chili in etwas Butter in einer Pfanne angehen lassen.
Mangopiiree und Fond einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer wiirzen. Fein piirieren,
Polenta cremig einrithren und erneut mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer und Limettensaft ab-
schmecken.

Fiir das Pfifferling-Ragout:

Aprikosen halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Zusammen mit den Pfifferlingen in
Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blattpetersilie abbrausen, trockenwe-
deln, in feine Streifen schneiden und untermischen.

Fiir die Garnitur:

Kresse zupfen. Blutampfer abbrausen und trockenwedeln.

Polenta auf den Teller streichen, Lammlachse halbieren mit Meersalzflocken bestreuen und mittig
auf die Polenta setzen, Ragout darum herum verteilen und mit Kresse oder Ampfer garnieren.

Lisa Liithrs am 15. August 2019
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Lamm-Riicken im Kiirbiskern- Mantel, Kartoffel-Stampf, Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Lammriicken:

400 g Lammriicken (ausgeldst) 100 g Schweinsnetz 3 Scheiben Toastbrot
3 mittelgrofle Tomaten 6 schwarze, griine Oliven 2 Jungzwiebeln

100 g gerost. Kiirbiskerne 1 EL Kerndl 1 Ei (Eigelb)

25 g Creme-fraiche 35 ml Milch 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Hokkaido-Kiirbis 400 g mehligk. Kartoffeln 3 Rosmarinzweige

1 Zitrone 75 ml Olivendl 4 Korner roter Kampotpfeffer
4 Korner Szechuanpfeffer 4 Korner Tellicherry-Pfeffer Salz

Fiir den Portweinjus:

250 ml trockener Rotwein 1 TL helle Sojasauce 250 ml roter Portwein
250 ml Kalbsfond 50 g eiskalte Butter 1 Lorbeerblatt

2 Korner Piment 1 Wacholderbeere 1 Stiick langer Pfeffer

Fiir den Lammriicken:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Pfanne erhitzen, Ol zugeben und die Lammriicken kurz rundum anbraten.

Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch kalt stellen. Ei trennen. Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Toastbrot in der Kiichenmaschine zerkleinern. Kiirbiskerne dazugeben. Toastbrotbrésel und die
Kiirbiskerne in einer Schiissel mit Kernol, Eigelb, Créme fraiche und Milch vermengen und mit
Salz, Pfeffer und gehacktem Thymian abschmecken. Schweinsnetz gut ausdriicken und auf einer
Arbeitsfliche ausbreiten. Kiirbiskernmasse ca. 3 bis 4 mm dick aufstreichen, den Lammriicken
auflegen und einrollen. Anschlieend in Olivendl rundum anbraten und im Ofen ca. 10 bis 12
Minuten braten. Fleisch herausnehmen und in Alufolie 4 bis 5 Minuten ruhen lassen. Oliven
kleinschneiden. Jungzwiebel putzen, mit Tomaten, Oliven und etwas Thymian in Olivendl bra-
ten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Hokkaido-Kartoffelstampf:

Kiirbis zerteilen, von Kernen und Fasern befreien und wiirfeln. Die Stiicke auf ein Blatt Backpa-
pier geben, mit dem Olivendl begieBen. Pfefferkérner morsern. Kiirbisstiicke salzen und pfeffern
und Rosmarinzweige auflegen. Das Backpapier mit Kiichengarn zur Papillote verschliefen. Im
Backofen bei 250 Grad Umluft ca. 20 Minuten garen.

Kartoffeln schélen, wiirfeln und in wenig Salzwasser weich kochen.

Die Papillote 6ffnen, den Rosmarin entfernen und den Kiirbis inklusive des Oliventlsuds zu den
Kartoffeln geben. Grob zerstampfen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale der Zitrone sehr
fein hineinreiben.

Fiir den Portweinjus:

Rotwein mit den Gewiirzen und der Sojasauce in einen Topf geben und einkochen lassen. Port-
wein dazugeben und die Fliissigkeit erneut einkochen lassen. Kalbsfond dazugeben und wieder
einkochen lassen.

Die Gewiirze heraus sieben. Butterstiicke zur Bindung in die Sauce montieren, diese darf dabei
nicht mehr kochen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 10. September 2019
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Piroschki mit Lammhack- und Pilz-Fiillung, Sauerrahm-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 170 ml Kefir 250 g Mehl
1 3 EL Pflanzenol 1 TL Essigessenz 4 TL Natron
1 TL Salz
Fiir die 1. Fiillung:
100 g Kréuterseitlinge 100 g Chinakohl 1 Zwiebel
20 g Pinienkerne 01 3 TL Paprikapulver
Salz Pfeffer
Fiir die 2. Fiillung:
150 g Lamm-Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Bund glatte Petersilie  Salz Pfeffer
Fiir die Piroschki:
Sonnenblumenol
Fiir den Dip:
200 g Sauerrahm 1 Bund glatter Petersilie 1 Zitrone
Salz Pfeffer
Fiir den Teig:

Das Ei und den Kefir mit dem Schneebesen verquirlen, 3 EL. Mehl zufiigen und verriihren. Pflan-
zendl und Salz zugeben. Natron mit dem Essig 16schen und dazu geben. Mit dem restlichen Mehl
zu einem glatten Teig kneten. Kleine Stiicke vom Teig schneiden, zu Kugeln formen, mit der
Hand flach driicken, sodass Kreise entstehen (ca. 7-8 cm Durchmesser).

Fiir die 1. Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Ol diinsten. Pilze putzen, fein wiirfeln, dazu geben und
mitbraten. Chinakohl in feine Streifen schneiden und dazugeben. Pinienkerne kurz mitschwen-
ken. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Fiir die 2. Fiillung:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein ha-
cken und ins Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 1 EL Wasser zugeben und glatt
rithren.

Fiir die Piroschki:

Teigkreise jeweils mit einer Fiillung befiillen und gut verschliefen. Im heifien Ol ausbacken. Mit
einer Schaumkelle herausholen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dip:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln, fein schneiden und
mit Sauerrahm verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 05. November 2019
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Fajita mit Garnelen, Avocado-Creme und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tortillas:

250 g Mehl 45 ml Sonnenblumensl 4 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Riesengarnelen, 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Limette

Ol Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Creme:

1 reife Avocado 1 griine Chilischote 1 Limette

£ Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 reife Tomaten 100 g Kidneybohnen % rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 4 Bund Koriander
1 Limette 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Tortillas:

Aus Mehl, 125 ml warmem Wasser, Ol und Salz einen Teig kneten.

Diesen in Frischhaltefolie ruhen lassen.

AnschlieBend in 6 Teile teilen und mit dem Nudelholz diinn ausrollen. In einer beschichteten
Pfanne 30 Sekunden je Seite ausbacken, bis er Blasen wirft.

Fiir die Fiillung:

Limette waschen und trockentupfen. Paprika waschen, trockentupfen, entkernen und in Streifen
schneiden. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Paprika mit gehacktem Knoblauch in Ol bra-
ten.

Frithlingszwiebeln schriag in grobe Stiicke schneiden und dazu geben. Garnelen waschen und
trockentupfen. Garnelen hinzufiigen, mit etwas Salz, Pfeffer und Limettenabrieb bestreuen und
noch ca. 3 Minuten weiterbraten.

Fiir die Avocado-Creme:

Limette halbieren und auspressen. Avocado aus der Schale 16sen und mit einer Gabel fein zer-
driicken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Chili kleinhacken. Koriander, Chi-
li und Limettensaft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tortillas mit Avocado-Creme bestreichen und befiillen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten waschen, entkernen und grob hacken. Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schnei-
den. Tomaten und Zwiebelringe vermengen.

Kidneybohnen unterheben. Chili entkernen und in diinne Streifen schneiden. Knoblauch abzie-
hen und kleinhacken. Koriander, Oliventl, Knoblauch und Limettensaft mischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Dressing iiber den Salat gieflen und alles gut vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 06. November 2019
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Garnelen-Wan-Tan mit geddmpftem Gemdise und Chili-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tan:
10 Wan-Tan-Blétter (8-10 cm) 100 g ausgeloste Garnelen 25 g Speck

50 g Bambussprossen 1 Limette 1 Friithlingszwiebel
3 cm Ingwer 4 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestirke
2 TL Sesamol 1 Prise Zucker Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g Zuckerschoten 1 Karotte 100 g Brokkoli

2 Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen 50 ml Reiswein

1 TL Sesamol 1 Prise Zucker

Fiir die Chilisauce:

3 rote Chilis 1 Prise Chilipulver 1 TL Speisestirke
1 Prise Zucker 1 Knoblauchzehe 2 TL Tomatenmark
100 ml Hiithnerbriihe Pflanzenol Salz

Pfeffer

Fiir die Wan-Tan:

Die Friihlingszwiebel putzen und fein hacken. Garnelen, Speck, Bambussprossen ebenfalls fein
hacken. Inger schiilen und fein reiben. Alles Zutaten vermengen, Speisestéirke und 1 TL Sesamol
unterrithren. Mit Zucker, Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In die Mitte jedes Wan-
Tan-Blattes 1 TL Fiillung setzten.

Den Teig zu einem Séckchen einschlagen und oben offen lassen, sodass noch ein wenig Fiillung
zu sehen ist und mit Schnittlauch zubinden. Wok 3 — 5 ¢m hoch mit Wasser fiillen und zum
Kochen bringen.

Dimpfeinsatz mit etwas Ol auspinseln. Die Wan-Tan hineinsetzten und mit Sesamdl bepinseln.
FEtwa 10 Minuten bei geschlossenem Deckel ddmpfen.

Fiir das Gemiise:

Gemiise putzen, Karotten in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln in 4 cm grofle Stiicke schnei-
den. Zuckerschoten halbieren und Brokkoli in kleine Roschen teilen.

Karotten in einen Suppenteller geben, mit Reiswein betrdufeln und etwas Zucker bestreuen.
Knoblauch abziehen, in feine Streifen schneiden und dazugeben. Im Topf auf dem Teller damp-
fen. Nach 5 Minuten Friihlingszwiebel und Brokkoli dazugeben, nach weiteren 5 Minuten die
Zuckerschoten. Alles mit Sesamol betraufeln, salzen und pfeffern.

Fiir die Chilisauce:

Knoblauch abzichen und zusammen mit den Chilis kleinschneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und beides darin leicht anbraten. Der Knoblauch darf nicht braun werden. Tomatenmark hin-
zufiigen und etwas anschwitzen. Mit Hithnerfond abléschen den Zucker dazugeben.

Einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mit Chilipulver nachschér-
fen. Falls die Sauce zu diinn ist, Speisestérke in kalten Wasser auflésen und hinzugeben. Sauce
nochmals aufkochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 23. Juli 2019
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Gemiise in Kokos-SoBe mit Honig-Sesam-Garnelen, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Mohre 1 rote Paprika 1 Zucchini

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Friihlingszwiebel
1 Zitrone 200 ml Kokosmilch 2 TL Currypulver
1 TL Kurkuma 1 Msp. scharfes Chilipulver 1 TL Zucker

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

7 mittelgroBe, Garnelen 5 EL heller Sesam 1 Ei

1 EL Wildbliitenhonig 5 EL Mehl Olivenol

Fiir den Reis:

120 g Basmatireis 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Koriander 2 Zweige Minze 1 EL Pinienkerne

Fiir das Gemiise:

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Friihlingszwiebel putzen und in diinne
Ringe schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewidnden und Kernen befreien und klein schnei-
den. Mohre schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen, der Lénge nach halbieren
und ebenfalls klein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin scharf anbraten. Kleingeschnittenes Gemii-
se und Knoblauch hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Currypulver, Kurkuma und Chilipulver
einrithren und schliellich alles mit Kokosmilch abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Das Gemiise bei mittlerer Hitze fiir ca. 12-15 Minuten kocheln lassen. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Das Gericht vor dem Servieren mit einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken.

Fiir die Garnelen:

Garnelen abspiilen und trockentupfen. Zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei wenden und an-
schliefend in Sesam wélzen. Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten etwa
2-3 Minuten anbraten. Vor dem Servieren Honig iiber die Garnelen triufeln lassen.

Fiir den Reis:

Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Den Reis fiir ca. 12-14 Minuten bei mittlerer Hitze und
geschlossenem Deckel garen.

Fiir die Garnitur:

Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen iiber das Gemiise geben. Pinien-
kerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun anrdsten, ebenfalls iiber das Gemiise streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 23. September 2019

94



Hummer-Waffel mit Koriander-Churros, Koriander-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Waffeln:

50 g frischer Spinat 2 Eier 100 g Mehl

175 ml Milch 4 TL Backpulver 1 EL Butter

1 TL Salz

Fiir den Hummer:

1 vorgegarter Hummerschwanz 30 g Butter Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette 1 halbe rote Chilischote 1 Ei

1 EL Senf 100 ml Olivenol 100 ml Rapsol

1 Bund Koriander 4 TL Salz Cayennepfeffer
Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 kleiner Romersalat 3 Avocado 1 Mango

% rote Chilischote 1 Limette 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Churros:

1 Knoblauchzehe 50 g Kichererbsenmehl 50 g Reismehl

1 TL Ingwer 4 Limette (2 TL Saft) 1 TL Backpulver
3 TL Kurkuma 1 TL gemahlener Koriander Sonnenblumenél
3 TL Salz

Fiir die Waffeln:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Fier, Mehl, Milch, Backpulver und Salz in ein Kiichengerdt geben und zu einem dickfliissigen
Teig verarbeiten. Spinat putzen, zugeben und gleichméflig untermixen.

Waffeleisen vorheizen. Mit Butter einfetten und Teig portionsweise im heiflen Waffeleisen aus-
backen.

Fiir den Hummer:

Butter in einem kleinen Topf anbrédunen. Auf einen flachen Teller geben, Hummer darin wenden
und den Teller mit Frischhaltefolie iiberziehen. Im vorgeheizten Backofen 12 Minuten garziehen
lassen.

Noch mal in der Butter wenden und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Mayonnaise:

Ei mit Senf, Ol, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer in einen schmalen, hohen Riihrbecher geben.
Mit dem Piirierstab langsam von unten nach oben eine sdmige Mayonnaise hochziehen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Li-
mette auspressen. Koriander, Chilischote und Limettensaft untermischen und ggf. noch mal mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung:

Avocado und Mango schilen und in schmale Streifen schneiden. Limette halbieren und auspres-
sen. Chilischote kleinschneiden. Limettensaft mit Ol und Chili vermischen und Avocado und
Mango damit marinieren.

Romersalat waschen, trockenschleudern und Blétter in feine Streifen schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Fiir die Churros:

Beide Mehlsorten mit dem Backpulver und Kurkuma, Koriander und Salz mischen. Knoblauch
abziehen und feinhacken. Ingwer schélen. Ingwer und Knoblauch mit Limettensaft fein morsern
und zur Mehlmischung geben. 125 ml Wasser zufiigen und glatt rithren. Den Teig kurz ruhen
lassen und in eine Spritzflasche fiillen. Ol in einem hohen Topf erhitzen, den Teig in einer
Schlangenlinie in das heifie Ol spritzen und goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Salat, Mango, Avocado und Hummer mittig auf den oberen Rand der Waffel legen, Mayonnaise
dariiber verteilen und die Waffel unten einschlagen. In eine spitze Papiertiite geben und in einem
Waffelhalter servieren. Churros mit einer kleinen Portion Mayonnaise auf einem kleinen Teller
dazu reichen.

Lisa Lithrs am 09. September 2019
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Boeuf Stroganoff mit Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Boeuf Stroganoff:

300 g Rinderfilet 100 g Champignons 1 kl. vorgeg. rote Beete
2 Gewtirzgurken 3 Schalotten 125 ml Sahne

50 g saure Sahne 1 TL scharfer Senf 4 Bund Petersilie

50 g Butter 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 50 g Butter

% Bund Petersilie Salz

Das Filet waschen trockentupfen und in 2 cm dicke Streifen schneiden.

Die Gewiirzgurken und die Hélfte der roten Beete der Linge nach halbieren und in diinne Streifen
schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Champignons putzen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die Filetstreifen 2 Minuten anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Butter in die Pfanne geben und die Schalotten, Champignons, rote Beete
und Gewiirzgurken anbraten. Mit der Sahne und sauren Sahne abléschen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Den Senf und die Petersilie hinzugeben und ca. 5 Minuten mit-
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch hineingeben und gut vermengen.
Fiir die Spéatzle:

In einem groflen Topf ca. 2 Liter Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, Eier, etwas Salz und 200 ml kaltes Wasser in eine Schiissel geben und mit dem Handmixer
so lang mixen, bis der Teig blasen wirft.

Den Teig durch die Spétzlereibe in den Topf streichen. Herausnehmen, sobald die Spétzle oben
schwimmen und mit kaltem Wasser kurz abschrecken. In etwas Butter schwenken und mit ge-
hackter Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 19. September 2019
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Biirgermeisterstiick, Rotwein-Sofle, Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Biirgermeisterstiick: 500 g Biirgermeisterstiick 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 3 EL Rapsol Salz

Fiir das Kartoffel-Piiree: % Blumenkohl 2 mehligk. Kartoffeln
500 ml Vollmilch 100 ml Sahne 50 g Butter

50 ml Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise: 1 gelbe Urmdohre, 1 orange Urmohre
1 violette Urmohre 1 Zucchini 30 g Butter

1 TL Zucker Salz

Fiir die Rotwein-Sauce: 1 Mohre 1 Sellerie

1 Stange Porree 1 Knoblauchzehe 500 ml Rinderfond
100 ml Rotwein 20 g Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin
50 g Butter Rapsol

Fiir die Garnitur: Meersalz Pfeffer

Fiir das Biirgermeisterstiick: Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehe abziehen, halbieren und fein hacken. In die
Pfanne geben und anbraten. Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Ol einreiben.
Fleisch in der heiflien Pfanne von jeder Seite drei Minuten scharf anbraten, danach in den vor-
geheizten Backofen geben, Thermometer in die Mitte stecken und auf eine Kerntemperatur von
56 Grad bringen.

Fiir das Blumenkohl-Kartoffel-Piiree: Milch im Topf erhitzen. Kartoffeln schélen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Blumenkohl waschen, putzen, ebenfalls klein schneiden und mit den Kartoffeln zusammen in der
Milch etwa 10 Minuten weichkochen.

Anschlielend Milch etwas abgieflen und die Kartoffeln und den Blumenkohl mit dem Kartoffel-
stampfer zerkleinern. Durch ein Sieb streichen. Mit Haselnussél, Butter und Sahne vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Méhren-Zucchini-Gemiise: Mohren und Zucchini waschen, von Enden befreien und klein
schneiden.

Salzwasser aufkochen, Moéhren hineingeben und 5 Minuten kochen.

Anschlielend die Zucchini dazugeben und fiir weitere 5 Minuten kochen.

Mohren und Zucchini abgieBen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Gemiise durch die Butter zie-
hen, Zucker dazugeben und damit glasieren.

Fiir die Rotwein-Sauce:

Mohre, Sellerie und Porree waschen und von Enden befreien. Mohre schélen. Porree halbieren
und mit Sellerie und Mohre in grobe Stiicke schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen und das
Gemiise darin anschwitzen. Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Beides mit in den Topf geben.

Nach 2 Minuten Tomatenmark im gleichen Topf anrésten und mit Rotwein abléschen, reduzieren
lassen. Rinderfond nach und nach hinzugeben, weiterhin reduzieren lassen. Nach 20 Minuten die
Sauce abseihen und mit einem kalten Stiick Butter montieren.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Meersalz und schwarzem Pfeffer gar-
nieren und servieren.

Michael Spachmann am 04. Juli 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g
Fiir die Rote-Bete-Sauce:
1 frische grofie Rote-Bete
1 EL Tomatenmark

50 ml Weifiwein

Salz

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

450 g griiner Spargel

1 EL Rapsol

1 grofle Tomate

1 EL Sahne

1 EL Balsamicoessig
Pfeffer

50 g frischer Spinat
2 EL Gemiisefond

Rinder-Filet mit Krduter-Kruste, Spargel, Rote-Bete-Sofe

Salz, Pfeffer

2 Friihlingszwiebel
150 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol

200 ml Sahne
1 TL Salz

1 EL Balsamicoessig

1 TL Zucker

Fiir das Paprika-Speck-Dressing:
10 Stangen griiner Spargel

1 rote Paprika

1 TL Salz

Fiir die Krauterkruste:

50 g Kréuter 50 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

6 Scheiben Friihstiicksspeck
1 griine Paprika
1 TL Zucker

1/2 Zitrone
100 ml Olivendl
Pfeffer

100 g Butter

Fiir das Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol scharf von beiden Seiten anbraten. Filets
ruhen lassen und spéter mit der Kruste nochmals auf den richtigen Garpunkt erwérmen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das weifle von der Friihlingszwiebel klein-
schneiden. Tomate einritzen und in kochendes Wasser legen. Danach h&uten und klein schneiden.
Frithlingszwiebeln mit Roter Bete und Tomate in Ol andiinsten. Tomatenmark kurz mit anbra-
ten. Mit Gemiisefond und Weilwein abléschend weich kochen lassen. Das Ganze in einen Mixer
geben und die Sahne mit dem Balsamicoessig dazugeben. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

Spargel in kleine Stiicke schneiden und mit Wasser bedecken. Salz und Zucker dazugeben. Spargel
weich kochen lassen. Spinat waschen, trockenschleudern und kurz in Gemiisefond blanchieren,
bis er vollstdndig zusammengefallen ist.

Das Ganze mit der Sahne und dem Balsamicoessig in einen Mixer geben und zu einer ganz
feinen Sauce piirieren. Sauce in einen Sahnespender geben und mit einer Kartusche Stickstoff
aufschrauben. Kriftig schiitteln und in ca. 60 Grad warmen Wasser warm halten.

Fiir das Paprika-Speck-Dressing;:

Zitrone in Scheiben schneiden. Den hinteren Teil der Spargelstange grofiziigig abschneiden und
in Wasser mit Salz, Zucker und Zitronenscheiben gar kochen.

Den Friihstiicksspeck in grobe Streifen schneiden und kross anbraten. Paprika waschen, trock-
entupfen, in kleine Wiirfel schneiden und zum Speck geben und mit andiinsten. Ein wenig Salz
dazugeben. Dann in eine Schiissel geben. Mit dem Olivendol und Pfeffer abschmecken.
Spargelstangen auf einen Teller geben und mit dem Dressing bedecken.
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Fiir die Kriuterkruste:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und etwas klein hacken. In einem Mixbecher die Semmelbro-
sel, Butter und die Krauter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze zu einer
homogenen Paste vermixen. Die Paste diinn ausstreichen und auf das Rinderfilet darauflegen.
Im Backofen bei Grillfunktion ca. 3-5 Minuten braunen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 16. Juli 2019
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Rinder-Filet mit Kiirbis-Krduterkruste, Kiirbis-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 300 g
Fiir die Frittata:

1 Hokkaido-Kiirbis

1 Knoblauchzehe
125 g Schmand

Fiir die Sauce:

1 Hokkaido Kiirbis

1 rote Chilischote
150 ml Gemiisefond
100 ml Sahne

Fiir die Kruste:

30 g Kiirbiskerne

1 Bund glatte Petersilie
20 g Parmesan

Fiir den Frappuccino:
1 Hokkaido-Kiirbis

1 Vanilleschote

1 Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

1 EL neutrales Ol

4 Eier
1 Bund glatte Petersilie
Ol

1 Zwiebel

30 ml Weilweinessig
1 Bund Koriander
Salz

30 g gesalz. Tortilla-Chips
1 Bund Schnittlauch
1 Ei (Eigelb)

170 ml kalter Kaffee
1 3 TL Ahornsirup
50 ml Schlagsahne
1 Granatapfel

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel
200 g Chorizo
Salz, Pfeffer

1 Granatapfel

100 ml Granatapfelsaft
50 g kalte Butter
Pfeffer

60 g Butter
1 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer

140 ml Mandelmilch
1 TL Zimt
Eiswiirfel

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Rinderfilet von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den Backofen
geben bis eine Kerntemperatur von 50 Grad erreicht ist.

Fiir die Frittata:

Kiirbis schiilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chorizo ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebeln
sowie den Knoblauch darin andiinsten. Danach die Kiirbis- sowie die Chorizowiirfel dazugeben
und mit braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken, Eier mit dem Schmand verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die feingehackte Petersilie mit dazu geben.

Den Herd auf mittlere Stufe stellen, Eiermasse iiber den Kiirbis geben und langsam stocken
lassen. Anschlieffend die Frittata fiir 15 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen. Kiirbis von Kernen befreien und zusammen mit der Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und mit etwas Butter in der Pfanne anbraten. Mit dem Essig und etwas von dem
Gemiisefond abloschen und kurz einkochen lassen. Nach und nach mit Gemiisefond und Granat-
apfelsaft aufgieflen und wieder einkochen lassen. Chili sehr fein schneiden und mit dazugeben.
Sobald der Kiirbis weich ist mit einem Piirierstab mixen bis die Sauce eine cremige Konsistenz
erreicht. Die Masse durch ein feines Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Sahne dazuge-
ben und erneut aufkochen lassen. Granatapfel halbieren, Kerne rausklopfen und beiseite legen.
Einen Essloffel Butter einriihren. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zur Sau-
ce gebe, mit Salz, Pfeffer abschmecken. Ein paar Granatapfelkérner iiber der Sauce verteilen.
Fiir die Kruste:
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Kiirbiskerne und Tortilla-Chips zusammen in einem Mixer grob zerkleinern. Parmesan fein rei-
ben. Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kriuter,
Parmesan, Kiirbiskerne und Tortilla-Chips mit der Butter vermischen. Zur Bindung ein Ei tren-
nen und das Eigelb zur Masse hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Masse
zwischen zwei Frischhaltefolien verteilen und mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Die ausge-
rollte Masse in die Tiefkiihltruhe legen und ziehen lassen.

Sobald das Fleisch bereit ist, die Masse aus dem Kiihler holen und einen Teil (so groff wie das
Fleisch) ausschneiden. Fleisch mit der Kruste in den Backofen geben und auf Grillfunktion (230
Grad) grillen.

Fiir den Frappuccino:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Kiirbis in kleine Stiicke schneiden und im kochenden Wasser gar kochen. Durch eine Presse
driicken und erkalten lassen.

Vanilleschote halbieren und das Mark mit einem Messer herauskratzen.

Kaffee, Vanillemark, Mandelmilch, Ahornsirup, Zimt und Kiirbis-Piiree mit Eiswiirfeln in einen
Mixer geben und schaumig mixen. Nach Belieben mit Muskatnuss abschmecken und in ein Glas
fiillen. Schlagsahne mit ein wenig Vanillemark verfeinern und als Topping auf die Kiirbismasse
geben.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herauslésen und in der Sauce verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 10. September 2019
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Rinder-Filet, Tomaten-Zucchini-Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets a 150-200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

300 g weiche, gesalzene Butter 100 ml Sahne 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 2 TL Dijon Senf 1 TL mildes Curry

1 TL Worcestershiresauce 2 EL Cognac 2 Bund krause Petersilie
1 Bund Thymian 1 Bund Salbei 1 Bund Majoran

1 Bund Basilikum 1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:
150 g kleine, mehligk. Kartoffeln 150 g Knollensellerie 200 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Tomaten-Zucchini-Gemiise:

5 Cherrytomaten 1 Zucchini 1 Zitrone

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet von allen Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend in den Ofen geben und mithilfe eines Thermometers auf eine Kerntemperatur von
60 Grad bringen.

Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

Knoblauch abziehen und mit der Knoblauchpresse zerdriicken. Weiche Butter in eine Schiissel
geben und mit dem Knoblauch vermengen.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Petersilie, Thymian, Salbei, Majoran, Basili-
kum und Rosmarin in einen Mixer geben und fein hacken. Knoblauch-Butter zu den Krautern
geben. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Worcestershiresauce, Senf und Cognac miteinan-
der vermengen und zur Butter-Kriuter-Masse geben. Mit Zitronensaft, Curry, Pfeffer und Salz
abschmecken. Masse in eine heifle Pfanne geben, Sahne hinzufiigen, leicht kcheln und aufpassen,
dass es nicht zu heifl wird.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln und Sellerie schilen und in Stiicke schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und
die Kartoffeln und den Sellerie darin garen. Milch und Butter erwérmen, Gemiise abgielen und
zu der Milch- Buttermischung geben. Zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken.

Fiir das Tomaten-Zucchini-Gemiise:

Cherrytomaten waschen und in heiflem Wasser ein paar Sekunden kochen. Anschlieflend in Eis-
wasser abschrecken und Schale entfernen.

Zucchini waschen, von Enden befreien und in Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhit-
zen. Zucchini und Tomaten hineingeben und kurz schwenken, so dass die Zucchini hinterher noch
Biss hat. Zitrone abreiben, danach halbieren und entsaften. Das Gemiise mit Zitronensaftund
Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 29. Juli 2019
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Rinder-Filet-Medaillons, Portwein-Feigen. Gemiise-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons mit Feigen:
2 Rinderfilets, dick, 4 140 g 3 frische Feigen 100 ml Portwein

100 ml trockener Rotwein 200 ml Kalbsfond Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Gemiisenudeln:

2 Karotten 1 Zucchini 3 Bund Kerbel

50 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Medaillons mit Feigen:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filets salzen und in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten anbraten. Im Ofen medium garen.
Pfanne aufbewahren.

Feigen schilen und in Spalten schneiden. Zwei Feigen mit Portwein und Rotwein aufkochen und
5 Minuten ko6cheln lassen.

Zum Bratensatz Fond geben und bei starker Hitze einkochen lassen.

Portweinfeigen mit Fliissigkeit durch ein Sieb streichen und dazugeben, sowie die restlichen
Feigenspalten.

Filet aus dem Ofen nehmen und den ausgetretenen Bratensaft zur Sauce geben.

Fiir die Gemiisenudeln:

Karotten schélen, in diinne Scheiben schneiden. Zucchini waschen und in ebenso diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, zuerst Karotten und etwas spéter die Zucchini
dazugeben. Butter ebenfalls dazugeben und das Gemiise darin schwenken. Kerbel dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kerbel garnieren und servieren.

Kilian Brandenburg am 11. Juli 2019
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Rinder-Geschnetzeltes, Pfeffer-SoBe, Raosti, Rosenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir Rind und Sof3e:

1 Rinderfilet a 300 g 1 Zwiebel 1 EL Butter
200 ml Weifiwein 150 ml Sahne Rapsol

2 EL Rosa Pfefferbeeren Salz

Fiir die Rosti:

3 grofle Kartoffeln 1 Muskatnuss 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 vorgekochte Rote Bete 1 séduerlicher Apfel 1 Zwiebel

3 EL Rotweinessig 1 TL ganzer Kiimmel 1 Prise Zucker
Salz

Fiir den Rosenkohl:

150 g Rosenkohl 100 g Wiirfelspeck 1 Muskatnuss
Salz

Fiir das Rind und Sofe:

Das Fleisch waschen, in gleich grofle Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol kurz an-
braten. Fleisch rausnehmen und auf einem Teller beiseitestellen. Rosa Pfefferbeeren im Morser
zerkleinern.

Zwiebel abziehen, klein wiirfeln und in die Pfanne geben. Etwas Butter hinzugeben. Mit Weif3-
wein abloschen und Sahne hinzufiigen, langsam einreduzieren lassen.

Rinderfiletspitzen zur Sahne geben, mit gestoflenem Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und raspeln, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und fest ausdriicken. Kar-
toffelmasse mit einem Essloffel portionieren und zu Rosti formen. In einer Pfanne mit Butter
braten.

Fiir den Salat:

Apfel waschen, halbieren und eine Hélfte in kleine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Rote Bete waschen und in kleine Scheiben schneiden. Apfel, Zwiebel und Rote Bete in
einer Schiissel vermengen und mit Essig, Salz, Zucker und Kiimmel abschmecken.

Die zweite Apfelhilfte aushohlen und den Salat darin anrichten.

Fiir den Rosenkohl:

Vom Rosenkohl die dufleren Bléitter ablosen, den Strunk im Kreuzschnitt einschneiden. Rosen-
kohl im Salzwasser ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Speck anbraten, Rosenkohl schwenken und mit Muskat und Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 04. November 2019
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Rinder-Tataki mit Miso-Aubergine, Tatar, Raviolo

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinder-Tataki:
200 g Rinderfilet

2 EL neutrales Ol

Fiir die Miso-Aubergine:
300 g Aubergine

1 EL Mirin

Salz

Fiir das Koriander-Limettenol:

1 Bund Koriander

1 EL Honig

Fiir das Rindertatar:

100 g Rinderfilet

3 Cornichons

4 Zweige glatte Petersilie

1 TL gerduch. Paprikapulver
Fiir die Krduterbutter:

150 g gesalzene Butter

1 Fi

2 Zweige glatte Petersilie

3 TL eingelegter griiner Pfeffer

2 EL weifler Sesam
Salz

1 Knoblauchzehe
2 TL Zucker

2 Friihlingszwiebeln
200 ml Olivenol

% Schalotte

1 TL Dijonsenf
1 TL Cognac

1 EL Olivenol

4 Knoblauchzehe

2 Sardellenfilets

1 Prise Currypulver

3 TL schwarzer Pfeffer

2 EL schwarzer Sesam

2 EL helle Misopaste
20 ml neutrales Ol

2 Limetten
Salz

10 g Kapern
1 Zweig Thymian
1 Ei (Eigelb)
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

1 TL grobkoérniger Senf
4 TL Paprikapulver
Salz

Fiir den Raviolo:

200 g Mehl 2 Eigelb 1 Ei

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Entrecote-Hackfleisch 1 Tomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

6 Zweige glatte Petersilie
1 EL neutrales Ol

20 g Parmesan
Salz, Malabarpfeffer

Fiir das Rinder-Tataki:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Sesamsorten in einer Pfanne rosten. Filet salzen und mit dem Sesam ummanteln. Ganz kurz von
allen Seiten in Ol anbraten.

Fiir die Miso-Aubergine:

Aubergine waschen, trockentupfen und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Die Oberfliche der
Scheiben in einem Rautenmuster einritzen. Knoblauch abziehen und feinhacken. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen lassen. In einer
Schiissel Knoblauch, Miso, Mirin, Zucker, Ol und Salz verrithren. Auberginenscheiben aus dem
Ofen nehmen und mit der Misomischung bestreichen. Weitere 12-15 Minuten backen lassen, bis
sie goldbraun sind.

Fiir das Koriander-Limettendl:

Koriander abbrausen und trockenwedeln. Zwiebeln und Koriander fein hacken. Limetten halbie-
ren und auspressen. Ol mit Zwiebel, Koriander, Salz, Honig und Limettensaft verriihren.

Fiir das Rindertatar:

Rinderfilet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und feinwiirfeln. Kapern und Cornichons ebenfalls. Ei trennen. Thymian und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Dijonsenf, Olivendl, Thymian, Petersilie,
Cognac und Eigelb zu einer geschmeidigen Emulsion verriihren und in einer Schiissel behutsam
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unter das fein gewiirfelte Rinderfilet mengen. Schalotte, Kapern, Cornichons dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und gerduchertem Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Kriuterbutter:

Butter mit dem Handriihrgerit schaumig aufschlagen. Ei trennen.

Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone
waschen, trockentupfen, abreiben, halbieren und Saft auspressen. Sardellenfilets kleinschneiden.
Eigelb, Knoblauch, Zitronensaft und Abrieb, Sardellenfilets, Senf, Petersilie, Curry, griinem Pfef-
fer und Paprikapulver dazugeben, mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tatar mit Hilfe
eines Ringausstechers anrichten. Die Wiirzbutter in Nocken auf das Tatar geben und mit dem
Bunsenbrenner goldgelb gratinieren.

Fiir den Raviolo:

Fier trennen. Mehl, Eigelbe, ein halbes Ei, Oliventl und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
elastischen Teig verarbeiten. Evtl. noch ein bisschen Wasser hinzufiigen. Kurz ruhen lassen.
Mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Nudelplatten ausrollen. Mit einem Ravioli-Ausstecher
zwei groflie Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Ol erhitzen. Tomate waschen, trockentupfen und kleinschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Im Ol anbraten. Knoblauch abziehen, feinhacken und dazugeben. Hackfleisch und
Tomate darin anbraten mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken und bei Seite stellen. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden.

Hackfleisch auf einem der Nudelkreise mittig drapieren. Anderen Teig-Kreis darauflegen und
rundherum andriicken.

Drei Minuten in Salzwasser kochen und mit einer Schaumkelle herausholen. Butter zerlassen.
Parmesan reiben und beides iiber den Raviolo geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 12. September 2019
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Teriyaki-Rindersteak, Gemiise- Tempura, Chili-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

250 ml Gefliigelfond 125 ml Mirin 125 ml Sojasauce

125 g Zucker 15 g Speisestirke

Fiir das Steak:

2 Rindersteaks, a 180 g 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Tempura-Gemiise:

1 rote Paprika 2 Urkarotten 4 Brokkoli-Réschen

2 kleine Zucchini 2 Shiitake 100 g Tempuramehl
FErdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Mayonnaise:

1 Ei (GroBe L) 1 Zitrone 35 g Creme-fraiche

15 g Senf 1 TL Sojasauce 5 g scharfe Chilisauce
1 TL Sesamol 150 ml Rapsol 1 Prise Togarashi-Pfeffer
Salz Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Mini-Romansalat 1 kleine Mango 1 Friithlingszwiebel

1 Chilischote 1 Limette 1 TL schwarzer Sesam
1 TL weifler Sesam 1 EL Sesamol

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Mirin in einem Topf aufkochen und etwa 15 Sekunden stark kochen lassen, mit Fond und Soja-
sauce auffiillen. Zucker unter stédndigem Riihren darin auflésen und 2 Minuten kocheln lassen.
Stérke mit kaltem Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und aufkochen, bis die Sauce bindet.
Fiir das Steak:

Steaks waschen, trocken tupfen, leicht salzen und in einer heiffen Pfanne mit Rapsol von bei-
den Seiten scharf anbraten. Mit der hergestellten Teriyakisauce abléschen und das Fleisch darin
wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tempura-Gemiise:

Ol in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Tempuramehl mit 100 ml kaltem Wasser zu einem Teig schlagen.

Paprika halbieren, von den Scheidewénden befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Ur-
karotten schélen und in Stiicke schneiden. Shiitake putzen und in Scheiben schneiden. Zucchini
schélen und in Scheiben schneiden. Brokkoli in Scheiben schneiden. Das gesamte Gemiise salzen,
pfeffern und durch den Tempurateig ziehen. In die Fritteuse geben und alles goldbraun ausba-
cken. Gemiise aus der Fritteuse nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Chili-Mayonnaise:

Fi trennen. Zitrone halbieren und 1 TL auspressen. Eigelb, Senf und Zitronensaft in einen hohen
Behilter geben und mit einem Mixstab mixen.

Wihrenddessen das Ol langsam in einem diinnen Strahl einlaufen lassen, bis eine feste Mayonnai-
se entsteht. Mayonnaise mit Sriracha, Togarashi-Pfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen und Sojasauce,
Sesamdl und Creme fraiche unterheben. In eine Dosierflasche fiillen und in den Kiihlschrank
stellen. Zum Schluss auf den Teller geben.

Fiir den Romanasalat:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen
und eine Hélfte klein schneiden.

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in kleine Roéllchen schneiden. Mango schélen, vom
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Kern befreien und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Fiir das Dressing Mango, Friihlings-
zwiebeln und Chilischote mit Limettensaft vermischen.

Hellen und dunklen Sesam in einer Pfanne anrosten, bis er anfingt zu duften. Romersalat putzen,
ldngs halbieren und die Schnittflichen mit Sesamol betrdufeln. In einer sehr heiflen Grillpfanne
auf den Schnittflichen 5 min. grillen. Sesam und das Dressing auf den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 19. August 2019
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Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen

1 Rotkohl 3 Granatapfel 4 Bund glatte Petersilie
6 Walnusskerne 1 EL Walnuss6él 1 EL Rotweinessig
1 TL Zucker 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Rotkohl in feine Streifen hobeln, salzen und mit einem Handschuh kréftig kneten. Walniisse grob
hacken und ohne Ol in einer Pfanne résten.

Granatapfelkerne auslosen und zum Rotkohl geben. Mit beiden Olen, Essig, Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Walniisse unter den Salat heben und mit Petersilie abschmecken.

Sarah Bokop am 03. Dezember 2019
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Filet-Rallchen mit Ingwer, Pflaumen, Topinambur-Résti

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

400 g Schweinefilet 50 g Dorrpflaumen 1 Zucchini

1 Lauchstange 1 Karotte 1 EL Ahornsirup

25 ml Pflaumenwein 50 g eingel. Ingwerscheiben 150 ml Gefliigelfond
2 EL Teriyaki-Sauce 3 EL Olivenol Chili, Salz, Pfeffer
Fiir den Topinambur-Résti:

200 g Topinambur 250 g festk. Kartoffeln Sonnenblumendl, Salz
Fiir die Minz-Sauce:

1 Bund Minze 2 EL Honig 100 ml Gemiisefond

2 EL Weiflweinessig 1 Prise Salz

Fiir die Rollchen:

Die Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Pflaumenwein in einem Mixer
fein piirieren. Schweinefilet in acht etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Diese zwi-
schen zwei leicht gedlten Folien diinn plattieren. Jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus
bestreichen, darauf ein bis zwei Ingwerscheiben legen und dann zu einer Roulade aufrollen.
FEine halbe Stange Lauch waschen, trocken wedeln und in Streifen schneiden. Karotte und Zuc-
chini zuerst schilen, dann mit einem Sparschéler lange diinne Streifen herunter schneiden. Das
Gemiise vermengen und auf dem Garblech eines Dampfgarers verteilen.

Fleischrollchen nebeneinander auf das Gemiisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Fond und Teriyaki-Sauce in den Dampfgarer gielen und erhitzen. Garblech darauf set-
zen, einen Essloffel Olivendl iiber Gemiise und Fleischrollchen traufeln und zugedeckt bei 70- 80
Grad etwa acht bis zehn Minuten garen.

Fiir den Topinambur-Résti:

Topinambur und Kartoffel schilen, fein raffeln und salzen. Rosti formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Résti darin Goldbraun braten.

Fiir die englische Minz-Sauce:

Minze waschen, trockenwedeln und einen Zweig zur Seite legen, die Blétter abzupfen und fein ha-
cken. Honig mit 50 ml Wasser und Essig aufkochen. Etwas Fond dazugeben. Mit Minze mischen
und mit einer Prise Salz wiirzen. Mit Hilfe eines Piirierstabes fein piirieren, in ein Kénnchen
abfiillen, erkalten lassen und mit einem Minz-Zweig garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 11. September 2019
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Iberico-Karree mit Sofle, wildem Brokkoli und Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir das Iberico:

2 Iberico-Karrees (2 Knochen) 2 TL Knoblauchpulver 2 TL Senfpulver
1,5 TL gerduch. Paprikapulver 1/2 TL Cayenne Pfeffer 1,5 TL Salz

2 TL Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g wilder Brokkoli 1 rote Paprika 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Sardellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
200 g weiche Butter 1 Zitrone 4 Stiele Estragon

3 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Tomatenmark
1 TL Dijon-Senf 1 EL Worcestershire-Sauce 100 ml Madeirawein
1 TL Paprikapulver 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir das Iberico:

Das Knoblauchpulver, Senfpulver, Paprikapulver, Pfeffer und Salz vermengen und das Iberico
Karre damit einreiben.

Fleisch auf den Grill legen und stédndig drehen, damit das Rub nicht zu stark anbrennt.

Fiir das Gemiise:

Brokkoli und Paprika waschen und trockentupfen. Paprika entkernen und in groflere Dreiecke
schneiden. Gemiise in Olivendl grillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein Wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen und Schalot-
te und Knoblauch darin kurz glasig andiinsten. Zitrone heifl abwaschen und die Schale abras-
peln. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen von den Stielen und Nadeln von den Zweig zupfen. Bléttchen und Nadeln fein hacken.
Sardellen fein hacken. Butter, Krauter, bis auf etwas zum Bestreuen, Sardellen, Tomatenmark,
Senf, Worcestershire- Sauce, Madeirawein, Paprikapulver, Currypulver, Zitronenschale- und Saft
in den Topf geben. Topf vom Herd nehmen und cremig einriithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 18. Juli 2019
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Pfeffer-Senf-Sofle

Fiir zwei Personen

100 ml Fischfond 100 ml trockenen Weiflwein 100 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 TL mittelscharfen Senf 3 TL eingel. griinen Pfeffer 1 Lorbeerblatt

1 TL Ahornsirup Speisestirke Salz

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte halbieren. Fischfond und Weiiwein mit Schalotte,
Knoblauch und Lorbeerblatt in einem Topf aufkochen und 8 Min koécheln lassen. Schalotte,
Knoblauch und Lorbeerblatt herausnehmen, Sahne dazu geben und Sauce wieder aufkochen. Senf
und griinen Pfeffer dazu geben und weiter kocheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken. Sauce eventuell mit ein wenig Speisestérke binden, Petersilie dazu geben und
Sauce mit Salz abschmecken. Bei zu viel Sdure, gegebenenfalls mit Ahornsirup abschmecken.

Marina Grosch am 07. Oktober 2019

Pilz-Sofe

Fiir zwei Personen

10 gemischte Pilze 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 150 ml Weiflwein
1 Zitrone 1 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz 1 Prise Pfeffer

Zwiebel abziehen, feinhacken und in der Pfanne mit Olivenol scharf anbraten. Pilze putzen
und in kleine Scheiben schneiden. Alles in die Pfanne geben und gut anbraten lassen. Knoblauch
abziehen, in diinne Scheiben schneiden und dazugeben (nicht scharf anbraten) Danach die Sahne
dazugeben. Gemiisefond und Wein nach Gefiihl dazugeben.

Zitrone halbieren, auspressen und 1 TL Saft dazugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken.

Martin Hofmann am 04. November 2019

Rote-Bete-Sofle

Fiir zwei Personen

1 frische grofle Rote-Bete 1 grofle Tomate 2 Friihlingszwiebel
1 EL Tomatenmark 1 EL Sahne 150 ml Gemiisefond
50 ml Weiflwein 1 EL Balsamicoessig 1 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das weifle von der Friihlingszwiebel klein-
schneiden. Tomate einritzen und in kochendes Wasser legen. Danach hduten und klein schneiden.
Frithlingszwiebeln mit Roter Bete und Tomate in Ol andiinsten. Tomatenmark kurz mit anbra-
ten. Mit Gemiisefond und Weilwein abléschend weich kochen lassen. Das Ganze in einen Mixer
geben und die Sahne mit dem Balsamicoessig dazugeben. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Frank Habeth am 16. Juli 2019
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Sauce 'Café de Paris'’

Fiir zwei Personen

3 Sardellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
200 g weiche Butter 1 Zitrone 4 Stiele Estragon

3 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Tomatenmark
1 TL Dijon-Senf 1 EL Worcestershire-Sauce 100 ml Madeirawein
1 TL Paprikapulver 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein Wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen und Schalot-
te und Knoblauch darin kurz glasig andiinsten. Zitrone heify abwaschen und die Schale abras-
peln. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Krauter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen von den Stielen und Nadeln von den Zweig zupfen. Blattchen und Nadeln fein hacken.
Sardellen fein hacken. Butter, Krauter, bis auf etwas zum Bestreuen, Sardellen, Tomatenmark,
Senf, Worcestershire- Sauce, Madeirawein, Paprikapulver, Currypulver, Zitronenschale- und Saft
in den Topf geben. Topf vom Herd nehmen und cremig einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Frank Habeth am 18. Juli 2019

Thymian-Honig-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 250 ml Lammfond 120 ml Gemiisefond
125 ml Rotwein 4 EL Bliiten-Honig 5 Zweige Thymian
2 EL kalte Butter 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Schalotten abziehen, feinwiirfeln und mit etwas Olivendl langsam anschwitzen. Mit Rotwein,
Gemiise- und Lammfond abléschen, den Honig zugeben und bei kleiner Hitze auf etwa ein
Drittel der Fliissigkeit reduzieren lassen. Kurz vor dem Anrichten den Thymian zugeben und
etwa 5 Minuten ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer und evtl. noch etwas
Honig abschmecken und mit eiskalter Butter montieren.

Lubina Jeschke am 18. November 2019
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Suppen



Erbsen-Suppe mit Speck und westfdlischen Mettenden

Fiir zwei Personen

500 g Erbsen (TK) 1 Zwiebel 1 westfil. Mettende
50 g Backerbsen 1 Scheibe Bacon 50 ml Weifiwein
300 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 50 g Schmand

50 g Butter Salz

Die Zwiebeln schélen und grob schneiden. Butter in einem Topf erhitzen.

Wurst, Zwiebeln und Erbsen 1 Minute anbraten und mit Weillwein abloschen. Gemiisefond
dazugeben und kochen, bis die Erbsen weich sind. Mettende und 100 g Erbsen herausnehmen,
Sahne und Schmand hinzugeben. Die Suppe piirieren und mit Salz abschmecken. Mettende in
Scheiben schneiden und den Speck in einer Pfanne knusprig ausbraten. Die Suppe mit Speck,
Mettende, Erbsen und Backerbsen in einer Suppenschale zusammen servieren.

Sarah Bokop am 05. Dezember 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir die Suppe:

25 g Suppennudeln

50 g Blumenkohlréschen
2 EL Butter

Fiir den Eierstich:

1 Ei

Butter

Fiir die Klo83chen:

200 g gemischtes Hackfleisch
1 Muskatnuss

Salz

Fiir die Quarkkeulchen:
250 g Quark, (20%)

3 TL Natron

01

3 Karotte
325 ml Gemiisefond
3 Zweige glatte Petersilie

1 EL Sahne
Salz

1 Ei
1 Prise gemahlener Kiimmel
Pfeffer

1 Ei
1 3 EL Zucker
Zucker

Sorbische Hochzeit-Suppe mit sdchsischen Quark-Keulchen

50 g Knollensellerie
325 ml Rinderfond
Salz

40 ml Vollmilch

400 ml Gemiisefond
1 EL Paniermehl

1 Zitrone
80 g Mehl
Salz

Fiir die Suppe: Die Karotte und den Sellerie schilen und wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf
erhitzen und das Gemiise darin ca. 10 Minuten diinsten.

In der Zwischenzeit Wasser in einem weiteren Topf zum Kochen bringen und Salz hinzufiigen.
Blumenkohl putzen, in feine Réschen teilen und die Blumenkohlréschen darin knapp gar kochen.
Die Fonds erhitzen und die Nudeln darin aufkochen. Petersilie abbrausen und trockenwedeln.
Kleinhacken und mit dem Gemiise und den Klofe in die Suppe geben und alles ziehen lassen.
Die restliche Butter einriihren und den unten zubereiteten Eierstich kleinschneiden und zum
Schluss dazugeben.

Fiir den Eierstich: In einen Kochtopf etwas Wasser zum Kochen bringen.

Ei, Sahne und Vollmilch in ein hohes Gefafi geben und mit Salz wiirzen. Alles mit dem Schnee-
besen vermischen, aber nicht schaumig schlagen.

Die Innenseite einer Tasse mit etwas Butter einfetten und die verquirlte Masse in die Tassen
fiillen. Die Tasse mit Alufolie abdecken, ins Wasserbad stellen und kurz kochen lassen. Die
Herdplatte ausstellen, den Topf mit Deckel verschlieen und ca. 20 Minuten stocken lassen. Den
Eierstich etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Kl6f3chen: Hackfleisch, Ei, Kiimmel, Paniermehl und Abrieb der Muskatnuss in eine
Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten miteinander vermischen und aus
dem Teig kleine KloBchen formen.

Gemiisefond erhitzen und die Kl6fichen darin garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Fiir die Quarkkeulchen: Aus dem Quark, Mehl, Ei, Natron und einem halben EL Zucker einen
Teig rithren. Mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken. Wenn der Teig etwas fester ge-
wiinscht wird, noch etwas Mehl zugeben. Ol bei mittlerer Hitze in der Pfanne erhitzen.

Etwas Teig mit zwei Essloffeln in die Pfanne geben. Die Quarkkeulchen auf beiden Seiten gold-
braun backen. Noch heifl mit Zucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Lubina Jeschke am 22. Juli 2019
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Geddmpfte Manty mit Kiirbis-Fiillung, Ingwer-Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 1 EL Pflanzendl 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:
200 g Hokkaido-Kiirbis 1 Gemiisezwiebel 1 EL Kokosol
1 EL Butter 100 ml WeiBwein-Gefliigelfond 1 TL Madras Curry
1 TL Rohrzucker Salz
Fiir den Schaum:
30 g Ingwer 200 ml Kokosmilch 100 ml Weilwein-Gefliigelfond
1 Orange 1 TL Madras Curry 1 EL Zucker
Salz Pfeffer
Fiir die Manty:
2 EL Butter
Fiir die Garnitur:
20 g Mandelbldtter 1 Zweig Salbei 01
Fiir den Teig:

Das Mehl, 120 m] lauwarmes Wasser, Ol und Salz verrithren und zu einem glatten Teig kneten.
Kurz ruhen lassen. Teig 10 x 25 c¢cm sehr diinn ausrollen (hier mithilfe einer Nudelmaschine).
Mit Pflanzendl bepinseln.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Kokosol glasig diinsten. Kiirbis waschen, fein wiirfeln, zu
den Zwiebeln geben und leicht bissfest diinsten. Wahrenddessen immer wieder Fond dazugeben.
Mit Salz, Zucker und Curry wiirzen. Butter dazugeben. Etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Ingwer-Orangen-Schaum:

Orange waschen. Etwas Masse fiir die Fiillung in der Pfanne zuriick lassen. Ingwer schélen, fein
reiben und dazu geben, mit Kokosmilch und Fond aufgiessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
einkochen lassen.

Durch ein Sieb passieren, etwas Orangenschale reinreiben, erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Curry
und Zucker abschmecken. Mit einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Manty:

Fiillung auf dem Teig verteilen, Teig in der Linge einmal umklappen und zu einer Schnecke
zusammenrollen. Butter auf jedes Stiick geben. Im Dampfgarer 5-7 Minuten garen.

Fiir die Garnitur:

Mandelbldtter in einer Pfanne rosten. Bliatter vom Salbei-Zweig zupfen. Salbei in Fett frittieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 18. November 2019
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Gegrillte Ananas mit Pistazien-Joghurt und Popcorn

Fiir zwei Personen

Fiir die Ananas:

1 Ananas mit Griin

Fiir den Pistazien-Joghurt:

100 g Joghurt 20 g Sahne 1 EL Ahornsirup

1 EL Zucker 50 g Pistazien 1 Prise Kardamom
Fiir das Popcorn:

1 EL Popcornmais 1 EL neutrales Ol

Fiir die Ananas:

Die Ananas vierteln und von der Schale filetieren. Dann in grofie Stiicke schneiden und auf dem
Grill legen. Ananasschale mit dem griinen Strunk zum Anrichten autheben.

Fiir den Pistazien-Joghurt:

Joghurt, Sahne, Ahornsirup, Zucker, Pistazien und Kardamom in ein Schiissel geben und um-
rithren.

Ein paar Pistazienkerne fiir die Dekoration {ibrig lassen.

Fiir das Popcorn:

Ol auf eine Grillplatte (Alufolie) geben und darin den Popcornmais legen. Dariiber einen Stiel-
topf als Deckel stellen.

Wenn die Kérner aufgeplatzt sind, Popcorn in einer Schiissel geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 18. Juli 2019
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Kiirbis-Quiche mit Feta, Birne, Spinat-Salat, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbis-Quiche:

250 g Mehl 1 Packung Backpulver 1 Ei

120 g Butter Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Birne 1 rote Zwiebel

150 g Fetakése 250 g Sauerrahm 4 Eier

4 EL Sahne 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

2 frische Feigen 50 g Spinat 50 g Feldsalat

50 g Radicchio 50 g Rucola 1 Zucchini

50 g Basilikum 50 g Fetakése 3 Zitrone

100 ml Kiirbiskernol 50 ml Weilwein Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt-Dip:

125 g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zucchini 1 Ei

2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Quiche: Den Ofen auf 190 Grad Heiflluft vorheizen. Mehl, Backpulver und Salz
vermischen. Butter und Ei dazugeben und in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten
lassen. Tarteform mit Butter ausfetten. Miirbeteig mit einem Nudelholz auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ausrollen und in die Tarteform geben. Den Rand dabei ca. 3 cm hochziehen.

Fiir den Belag: Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden
und alles mit Olivendl in einer Pfanne glasig diinsten.

Fier mit Sauerrahm, Sahne, Pfeffer, Salz und Muskatnussabrieb verrithren. Feta in kleine Stiicke
schneiden und zusammen mit 2/3 der Kiirbiswiirfel und den Zwiebelringen auf den Teigboden
geben.

Eiermischung dariiber verteilen und den restlichen Kiirbis mit Feta obendrauf verteilen.

Im Ofen backen, bis die Oberfliche angebriunt ist. Birne waschen, halbieren und in Spalten
schneiden und kurz vor Ende der Backzeit auf die Quiche legen und mitbacken.

Fiir den Salat: Spinat, Feldsalat, Radicchio und Rucola waschen, trockenschleudern und klein-
schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Zitrone auspressen. Feta in Wiirfel schneiden. Zucchini und Feigen waschen und in Wiirfel schnei-
den. Zucchini mit Ol in einer Pfanne braten. Mit Salz bestreuen.

Alles in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Kiirbiskernol, Weiflwein und Zitronensaft
vermischen.

Fiir den Joghurt-Dip: Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Joghurt mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Basilikum vermischen.

Fiir die Garnitur: Zucchini waschen, trockentupfen und reiben. Ei, Mehl, Salz und Pfeffer zu-
fiigen. Alles gut verriihren und in eine kleine Backform geben. Im Ofen bei 180 Grad ca. 15
Minuten backen. Den Joghurt darauf anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 10. September 2019
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Kiirbis-Ravioli mit Pfifferlingen, Salbei-Parmesan-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:
150 g ital. Nudelmehl 50 g HartweizengrieS 2 Eier

1 EL Olivenosl Salz
Fiir den Kiirbis:
400 g Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 250 ml Gefliigelfond
1 Ei (Eigelb) 25 g Parmesan 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer
Fiir die Pfifferlinge:
50 g Pfifferlinge 25 g Kiirbiskerne 1 EL Butter
Salz
Fiir die Sauce:
1 Zitrone (Saft) 70 g Parmesan 2 Zweige Salbei
200 ml Sahne 100 ml Milch 100 ml Gemiisefond
Salz
Fiir den Teig:

Aus Mehl, Hartweizengrie, Ol, Salz und Eiern einen Nudelteig herstellen. Teig kurz ruhen las-
sen.

Fiir den Kiirbis:

Hokkaido schélen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Beides in Butter anschwitzen und mit etwas Fond angieflen. Kiirbis weichkochen und piirieren.
Parmesan reiben und Ei trennen. Kiirbis mit Muskat, Salz, Pfeffer, Parmesan und Eigelb wiir-
zen.

Nudelteig diinn ausrollen und rund ausstechen. Kiirbisfiillung darauf geben und mit einem zwei-
ten Kreis zuklappen. Einen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und die Ravioli darin garen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen und in einer Pfanne mit Butter braten. Mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne mit-
rosten.

Fiir die Sauce:

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Gefliigelfond mit etwas Zitronensaft und einigen Salbeibléittern erwérmen. Die Ravioli darin
schwenken.

Parmesan reiben. Parmesan, Milch und die Hélfte der Sahne in einem Topf erhitzen bis der Kése
geschmolzen ist. Restliche Sahne dazugeben und aufschdumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 10. September 2019
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Lotoswurzel-Carpaccio, -Suppe, -Chips mit Sour-Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Lotuswurzel-Creme-Suppe:

2 Lotuswurzeln 1 Zwiebel 10 g Butter

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1 Zitrone 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir das Lotuswurzel-Carpaccio:

1 Lotuswurzel 5 Edamame-Schoten 1 Limette

1 Orange 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 100 ml Rote-Bete-Saft 1 Prise Zucker

1 TL Rote-Bete-Pulver 1 TL Chiliflocken 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Lotuswurzel-Chips:

1 Lotuswurzel 3 EL Mehl 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Sour-Cream:

3 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 Bund krause Petersilie
30 g Magerquark 30 g Schmand 1 EL Krauteressig

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Pesto:

4 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 200 ml Olivendl

Salz

Fiir die Garnitur:
1 Radieschen

Fiir die Lotuswurzel-Creme-Suppe:

Zwiebel abziehen und eine Hélfte wiirfeln. Lotuswurzeln klein schneiden.

Butter in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin anschwitzen und Lotuswurzelstiicke
dazugeben und kurz mit braten. Zucker dariiber streuen und schmelzen lassen. Mit Fond auffiil-
len und die Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und die Suppe piirieren.
Zitrone halbieren und auspressen. Sahne zugieflen, die Suppe aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und eine Héilfte fein hacken.

Fiir das Lotuswurzel-Carpaccio:

Lotuswurzelin sehr feine Scheiben hobeln.

Edamame-Schoten 5-8 Minuten in Salzwasser kochen und danach in Eiswasser abschrecken.
Edamame heraus puhlen. Butter in einer Pfanne zerlassen, Edamame darin schwenken und mit
Chiliflocken wiirzen.

Schale der Limette und Orangen reiben. Anschliefend Limette halbieren und auspressen. Orange
so schilen, dass auch die weifle Haut entfernt ist und filetieren. Restlichte Orangenschale aus-
pressen.

Limettensaft, Olivensl mit Orangensaftvermischen. Knoblauch abziehen und pressen. Chili ldngs
aufschneiden, entkernen und eine Hélfte in kleine Wiirfel schneiden und mit Knoblauch zum Saft
geben. Die Marinade mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Marinade in einen kleinen Topf
geben, die Hélfte der Lotuswurzelscheiben hineingeben, bei unterster Hitze fiir 10 Minuten zie-
hen lassen. Die andere Hélfte in einen Topf mit Rote-Bete-Saft und Rote-Bete-Pulver einlegen.
Fiir die Lotuswurzel-Chips:

Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.
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Lotuswurzel in Scheiben hobeln. Mehl, Paprikapulver und Salz und Pfeffer miteinander vermi-
schen und Lotuswurzelscheiben in der Mehlmischung wélzen.

Lotuswurzelscheiben in der Fritteuse frittieren, bis sie eine leicht braunliche Farbe annehmen.
Chips herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Sour-Cream:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in eine Schiissel reiben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit in die Schiissel geben. Magerquark,
Schmand und Krauteressig unterheben und gut durchrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Fiir das Petersilien-Pesto:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilie mit
Knoblauch und Ol zu einem feinen Pesto piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Radieschen putzen und in feine Stifte schneiden.

Suppe in kleine Gléser fiillen und mit Pesto garnieren.

Fiir das Carpaccio Lotuswurzelscheiben abwechselnd versetzt iibereinander auf Teller anrichten,
mit den Orangenfilets und Edamame dekorieren. Marinade dariiber triaufeln.

Sour Cream in einen Spritzbeutel fiillen und drei Klekse auf einen Teller verteilen. Lotuswurzel-
Chips hochkant in die Sour Cream stecken und Radieschen dariiber verteilen.

Kai Link am 07. August 2019
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Rote-Bete-Ricotta-Ravioli mit Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioliteig:

125 g feiner Hartweizengrie 75 g ital. Weizenmehl (Typ 00) 2 Eier
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

1 Kn. vorgeg. Rote Bete 1 TL Rote-Bete-Pulver 150 g Ricotta

2 Zweige Thymian 1 Ei 1 TL Flohsamenschalen
Salz Pfeffer

Fiir die Weillweinsauce:

1 Zwiebel 50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond

1 TL Sahnemeerrettich 20 ml Sahne 2 EL Butter

30 g kalte Butter 2 EL Mehl 1 Prise Zucker

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Ravioliteig:

Fiir den Nudelteig Eier trennen. Hartweizengriefl, Weizenmehl, zwei Eigelb, Olivendl und eine
Prise Salz mit Hilfe einer Kiichenmaschine zu einem Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz ruhen lassen.

Fiir die Ravioli-Fiillung:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Rote Bete in einem Mixer mit Thymian zu
einer homogenen Masse mixen und Ricotta und Rote-Bete-Pulver dazu geben. Fiillung mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ei trennen. Eigelb und Flohsamenschalen als Bindung hinzufiigen, falls Fiillung zu fliissig ist.
Salzwasser in einem Topf erhitzen. Ei trennen.

Ravioliteig mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen. Kreise mit einer runden Ravioliform aus-
stechen. Eine walnussgrofie Portion der Fiillung in die Mitte geben, die Rénder des Teiges mit
FEigelb bestreichen, Teigkreis umklappen und an den Réndern mit Hilfe einer Gabel verschlieen.
Ravioli in kochendes Wasser geben und ziehen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.
Fiir die Weiflweinsauce:

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Butter und Zucker glasig diinsten.
Etwas Mehl fiir die Bindung hinzufiigen und mit Wein abléschen. Gemiisefond hineingeben und
leicht einkochen lassen.

Sauce mit einem Stabmixer einmal kurz mixen, danach Sahne und Sahnemeerrettich einriihren.
Mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Muskat abschmecken.

Sauce durch ein feines Haarsieb streichen, kalte Butter dazugeben und wieder mit einem Stab-
mixer aufmontieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 05. August 2019

132



Spinat-Knddel mit Pecorino-Schaum, Spinat-Tomaten-Gemdise

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinat-Knédel:

100 g Babyspinat 50 g glatte Petersilie 100 g Ziegenquark
50 g weiche Butter 40 g Butter 50 g Parmesan

2 Eier 3 Scheiben Toastbrot 1 Knoblauchzehe
100 g Semmelbrosel 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Pecorinoschaum:

1 grofle weifle Zwiebel 1 Zitrone 2 EL Creme fraiche
2 EL Butter 30 g Pecorino 200 ml Gefliigelfond
Cayennepfeffer Salz

Fiir das Spinat-Gemiise:

100 g Babyspinat 1 Lauchzwiebel 6 Cherrytomaten

1 EL Butter

Fiir die Garnitur:

50 g Pecorino 50 g Wildkréauter 50 g Blutampfer

Fiir die Spinat-Ziegentopfen-Knédel:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Spinat und Peter-
silie mit etwas Knoblauch in der Pfanne kurz diinsten, anschliefend fein hacken. Weiche Butter
in einem Topf schaumig rithren. Parmesan reiben. Eier trennen. Toastbrot im Mixer fein zer-
kleinern und mit Butter, Eigelben und Quark vermengen. Spinat, Petersilie und drei Essloffel
Parmesan hinzugeben, vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Wenn nétig etwas
Semmelbrosel hinzugeben. Kurz durchziehen lassen.

Teig zu Knoddel formen und etwa 12 min. in siedendem Wasser ziehen lassen. Butter in einem
kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein
nussiges Aroma hat. Knoédel darin schwenken.

Fiir den Pecorinoschaum:

Zitrone halbieren und auspressen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in einem
Essloffel Butter glasig anschwitzen. Gefliigelfond hinzugeben und etwas reduzieren lassen. Cre-
me fraiche und Zitronensaft einriithren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Pecorino
reiben. Restliche Butter und drei Essloffel Pecorino einriihren. Sauce mit dem Piirierstab auf-
schiumen.

Fiir das Spinat-Tomaten-Gemiise:

Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Cherrytomaten halbieren.

Lauchzwiebelringe in einer Pfanne in Butter anschwitzen, Tomaten und Spinat hinzugeben und
kurz weitergaren.

Fiir die Garnitur:

Pecorino hobeln. Kriauter abbrausen und trockenwedeln.

Gemiise mittig auf Teller verteilen, Spinatknddel daraufsetzen. Schaum angieflen und Pecorino
dariiber geben. Mit Kriutern garnieren.

Lisa Liihrs am 12. August 2019
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Teigtaschen mit Kartoffel-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

160 g Mehl 1 EL Pflanzenol Salz

Fiir die Fiillung:

2 mittlere mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten 2 EL Krauterquark
1 Lorbeerblatt 3 Bund Dill 2 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g durchw. Speck (Stiick) 200 g Smetana, 30%

Fiir den Teig:

120 ml Wasser zum Kochen bringen. Mehl durchsieben und mit einer Prise Salz vermischen.
Eine Mulde formen, Pflanzenol und heifles Wasser hinein gielen, alles verrithren und dann zu
einem glatten Teig verkneten.

Ruhen lassen. Sobald die Fiillung fertig ist, eine Rolle aus dem Teig formen, in kleine Stiicke
schneiden, diese diinn ausrollen und mit Hilfe eines groflen Wasserglas”® kreisrunde Scheiben
ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln schiilen, in grofle Wiirfel schneiden und mit einem Lorbeerblatt in einem Topf weich
kochen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Pflanzendl braten. Dill abbrau-
sen, trockenwedeln und klein hacken.

Kartoffeln durch die Presse driicken, Schalotten, Krauterquark und Dill untermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Teigstiicke mit der Kartoffelmischung befiillen und am Rand mit der Hand fest zusam-
mendriicken. In kochendem Wasser 2-3 min gar kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen.
Mit dem Schaumléffel herausnehmen und warm halten.

Fiir die Garnitur:

Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig rosten.

Mit Speckwiirfeln auf Tellern anrichten und mit je einem Klecks Smetana servieren.

Marina Grosch am 10. Oktober 2019

134



Tomaten mit Tomaten-Shooter, Tomaten-Oliven-6rissini

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillte Tomate:

2 sehr grofle, mittelf. Tomaten 2 Sardellenfilets 4 EL Kapern (mit Kapernwasser)
50 ml trockener Weilwein 1 dicke Scheibe Weifibrot 50 g Butter

2 EL Pinienkerne 3 Bund glatte Petersilie 1 Prise Zucker
weiler Pfeffer Salz

Fiir den Tomaten-Shooter:

2 Friihlingszwiebeln 2 Orangen 2 EL Butter

2 EL Currypulver 1 Prise Chilipulver 350 ml Tomatensaft
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Grissini:

50 ml Tomatensaft 4 getrock. Ol-Tomaten 5 schwarze Oliven
100 g Mehl 1 TL Backpulver 1 TL Natron

2 EL Olivenol Meersalz Salz

Fiir die gefiillte Tomate:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten waschen und einen Deckel abschneiden. Mit einem Teeltffel aushéhlen und innen
mit Salz und Zucker bestreuen.

Kapern abtropfen. Weilbrot entrinden und sehr klein hacken. Die Butter erhitzen und die Bro-
sel bei mittlerer Hitze anbraunen. Die Pinienkerne, gehackte Petersilie, Kapern und Weifiwein
einriithren. Sardellenfilets kleinschneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten mit der Broselmasse fiillen, Deckel auflegen und in eine Auflaufform setzen.

Das Tomatenfruchtfleisch durch ein Sieb streichen oder mit einem Zauberstab piirieren. Mit et-
was Wasser und Zucker und Kapernwasser verrithren und iiber die Tomaten gielen. Im Ofen 20
Minuten garen.

Fiir den Tomaten-Shooter:

Friihlingszwiebeln waschen, putzen, vom dunklen Griin befreien und in diinne Ringe schneiden.
Butter in einem Topf aufschiumen, Curry und nach Geschmack Chilipulver hineingeben. Mit
Tomatensaft abloschen und das Ganze mit Salz und Zucker wiirzen. Vom Herd nehmen und
mit einem Zauberstab schaumig aufmixen. Orangen halbieren und auspressen. Den Saft und die
Friihlingszwiebeln hineingeben.

Etwas Pfeffer dariiber geben. In ein Kénnchen fiillen und zu den gefiillten Tomaten servieren.
Fiir die Grissini:

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Mehl in eine Schiissel geben und mit Backpulver, Natron, Salz und Ol vermischen.

Oliven und getrocknete Tomaten klein hacken und mit dem Tomatensaft zur Mehlmische geben
und zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Gegebenenfalls noch Mehl hinzufiigen. Ausrollen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Mit Was-
ser bepinseln und mit Meersalz bestreuen.

Auf Backpapier im Ofen backen, bis sie kross sind (15-20 Min.).

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 24. Juli 2019
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Tomaten-Ravioli mit Parmesan-Schaum, Basilikum-Zabaione

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

50 g Weizenmehl Type 550 50 g Hartweizengrief3 1 Ei
25 g Tomatenmark Mehl 50 g Weizenmehl Type 550
Fiir die Fiillung:
1 Mozzarella , 125 g 4 getrock. Ol-Tomaten 1 EL Tomatenmark
6 Basilikum-Blétter Salz
Fiir die Tomaten:
10 kleine Kirschtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
10 g Pinienkerne 1-2 TL gereiften Balsamico 3 Basilikum-Blatter
1 EL Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Parmesan-Schaum:
70 g Parmesan 200 ml Sahne 40 ml Milch
Salz
Fiir die Basilikum-Zabaione:
20 g Basilikum-Blétter 75 ml trockener Weilwein 2 Kigelbe
15 g Zucker
Fiir den Teig:

In einer Schiissel das Ei leicht mit dem Stabmixer aufschiumen. Mehl, Grieff und Tomatenmark
dazugeben. Masse zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. Gegebenenfalls mehr Mehl dazu-
geben, wenn der Teig noch zu feucht ist. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und im Kiihlschrank
etwas ruhen lassen.

Teig portionsweise und gut bemehlt in diinne Lagen ausrollen. Aus den Lagen Teigstiicke, rund
oder gewellt, ausstechen. Teigreste wieder verkneten und wie vorher verarbeiten, bis der gesamte
Teig aufgebraucht ist.

Fiir die Fiillung:

Tomatenscheiben in diinne Streifen schneiden und die Mozzarella kleinschneiden. Mittig auf ein
Plattchen ein Basilikum-Blatt geben, darauf eine Messerspitze Tomatenmark, 2 kleine Tomaten-
Streifen und darauf Mozzarella-Wiirfel legen. Den verbliebenen Rand mit Wasser benetzen und
ein zweites Teig-Plattchen drauf setzen.

Finen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Ravioli in mehreren
Portionen ins sprudelnde Wasser geben und bissfest garen.

Fiir die Tomaten:

In einer Pfanne die Pinienkerne ohne Fett anrosten.

Kirschtomaten kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und schélen. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, klein wiirfeln und die Basilikumblitter in Streifen schneiden. Ol bei mittlerer
Hitze in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel in der Pfanne anschwitzen,
Kirschtomaten hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Ravioli mit in die Tomaten-Pfanne geben und kurz mit durch schwenken. Mit Ba-
silikum und Pinienkernen bestreuen

Fiir den Parmesan-Schaum:

100 ml Sahne und die Milch aufkochen lassen und den geriebenen Parmesan einriihren, bis er
sich komplett aufgelést hat. Mit Salz abschmecken. Nicht mehr kochen lassen, aber warmhalten.
Kurz vor dem Anrichten die restliche Sahne zugeben und mit dem Stabmixer kréftig aufschiu-
men.

Fiir die Basilikum-Zabaione:

Weilwein mit Basilikum zusammen piirieren und durch ein Sieb in eine Metallschiissel streichen.

136



Zucker und Eigelbe dazugeben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und erhitzen. Die Schiissel
auf den Topf setzen und den Inhalt {iber dem heiflen Wasserbad zu einer schaumigen Creme mit

dem Schneebesen aufschlagen.
In tiefe Teller die Salsa als Spiegel geben, darauf je ein Nockerl Sorbet und Mozzarellamousse

setzen und servieren.

Lubina Jeschke am 24. Juli 2019
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Verschiedenes
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Granatapfel-Cranberry-Punsch mit Rum

Fiir zwei Personen

600 ml Cranberrysaft 400 ml Granatapfelsaft 100 ml Apfelsaft
100 ml Rum, 40% 1 Granatapfel 1 Vanilleschote
1 Orange 1 Zimtstange

Alle Sifte mischen und erwérmen. Vanilleschote aufschneiden, das Mark der halben Schote ein-
rithren. Saft und Schale der Orange sowie die Zimtstange hinzugeben und 10 Minuten ziehen
lassen. Hitze reduzieren und mit Rum abschmecken. Heiflen Punsch mit Granatapfelkernen,
Orangenabrieb und einer Zimtstange in einem Glas mit Henkel servieren. Dreierlei vom Weih-
nachtsmarkt anrichten und servieren.

Sarah Bokop am 05. Dezember 2019
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Vorspeisen
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Bachforelle, Zwiebel-Creme, Sellerie und Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Bachforelle:

2 Bachforellenfilets 50 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die weifle Zwiebelcreme:

2 weifle Zwiebeln 1 EL neutrales Pflanzensl 50 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir Stangensellerie, Radieschen:

1 Stange Stangensellerie 3 Radieschen 50 ml Gefliigelfond
1 Spritzer Weillwein-Essig 2 EL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Triiffel-Milchschaum:

200 ml Milch 1 EL Triiffelbutter

Fiir die Garnitur:

1 Limette 2 Radieschen 6 essbare Bliiten

2 EL Meersalzflocken

Fiir die lauwarme Bachforelle:

Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Butter im Topf braunen und in einen flachen Teller geben. Fischfilets salzen und pfeffern und in
der Butter wenden und Teller mit Frischhaltefolie bedecken. Im Ofen bei 7 Minuten confieren
lassen.

Fiir die weifle Zwiebelcreme:

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in Ol diinsten bis sie weich
werden. Sahne zugeben und weiter einkochen. Mit dem Stabmixer fein piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir Stangensellerie, Radieschen:

Stangensellerie mit schilen und Fiden abziehen. Mit dem Sparschéler ein paar Streifen runter
schneiden und in eine Schiissel mit Eiswasser geben. Den Rest in Rauten schneiden. 1 Radies-
chen in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in das Eiswasser geben. Die beiden anderen
Radieschen in Spalten schneiden. Sellerierauten und Radieschenspalten in einer Pfanne in But-
ter anschwitzen, mit etwas Fond und Essig abléschen, etwas einkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Vor dem Anrichten Selleriestreifen und Radieschenscheiben mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer ma-
rinieren.

Fiir den Triiffel-Milchschaum:

Milch und Triiffelbutter mit Hilfe eines Mlichaufschiumers aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Schale der Limette abreiben. Meersalzflocken mit Limettenabrieb hacken.

Meersalzflocken mit Limettenabrieb auf die Forellen geben.

Zwiebelcreme auf Teller geben, Fisch mittig darauf setzen. Sellerierauten und Radieschenspalten
darum verteilen, Streifen und Scheiben auf dem Fisch geben. Milchschaum angiefien. Mit Bliiten
garnieren.

Lisa Liihrs am 13. August 2019
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Brokkoli-Créme-Suppe mit Shiitake-Ragout, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Brokkoliréschen 250 ml Hiihnerfond 80 g Butter

50 ml Olivendl Meersalz Pfeffer

Fiir die Einlage:

3 Scheiben Weilbrot 250 g Shiitake 50 g Pancetta

1 Frithlingszwiebel 100 g Butter 150 g Creme-fraiche
2 EL Olivenol 2 Zweige frischen Kerbel

Fiir die Suppe:

Brokkoli in Salzwasser 6 Min. bissfest garen. Abgieflen und in Eiswasser geben. Trockentupfen
und ausdriicken. In der Kiichenmaschine zu einem Piiree verarbeiten.

In einem groBlen Topf Hiihnerfond, Brokkolipiiree, Olivenol und Butter bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen, vom Herd nehmen und in der Kiichenmaschine mit 2 EL Créme fraiche, Salz
und Pfeffer zu einem samtigen Suppe verarbeiten.

Fiir die Einlage:

Butter schmelzen, Brot entrinden, in Wiirfel schneiden und in der Butter goldbraun rosten. Auf
Kiichenpapier abtropfen.

Speck in streichholzdiinne Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne briunen und auf
Kiichenpapier abtropfen.

Olivenol und 15 g Butter in einer Pfanne erhitzen und kleingeschnittene Pilze (15 mm Kanten-
lange) hineingeben und verriihren, so dass sie mit Fett {iberzogen sind. Drei Minuten schmoren,
bis der Pilzsaft austritt. Die restliche Butter in den Pilzsaft rithren. Die Friihlingszwiebel putzen,
hacken und dazugeben. Alles salzen und pfeffern und vom Herd nehmen.

In einer vorgekiihlten Schiissel Créme fraiche leicht steif schlagen.

Zum Servieren einen groflen Teeltffel Pilzragout in die Mitte eines vorgewédrmten Suppentel-
lers geben. Darum Croutons und gebratenen Speck verteilen. Einen Tupfer geschlagenes Creme
fraiche auf die Pilze geben und die Suppe vorsichtig dazu schépfen. Mit einem Kerbelzweig
garnieren.

Kilian Brandenburg am 09. Juli 2019

143



Carpaccio vom Kabeljau, Oliven, Kaperndpfeln und Brot

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Kabeljaufilet a 200 g 2 Kirschtomaten 20 g Kapernépfel

20 g Taggia Oliven 20 ml Gefliigelfond 20 ml Weilweinessig

1 Prise Zucker 1 TL getrock. Oregano 20 ml Olivendl

Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das gerostete Brot:

2 Scheiben Ciabattabrot 1 Knoblauchzehe Olivenol

Fiir die Garnitur:

20 g Bottarga di Muggine 1 Fleischtomate 10 g getrock. Ol-Tomaten

1 Kopf Lollo Bianco

Fiir das Carpaccio:

Die Kirschtomaten in Olivendl, Gefliigelfond, Weiflweinessig, Oregano und 1 Prise Salz bei ge-
ringer Hitze ca. 7 Minuten schmoren. Tomaten aus dem Sud nehmen und die Haut abziehen.
Anschlielend das Fruchtfleisch mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einen Teller
anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem hergestellten Tomatenpiiree diinn bepinseln
und mit etwas Olivenol betréufeln.

Oliven klein schneiden. Kapernépfel ebenfalls klein schneiden und gleichméBig tiber den Fisch
verteilen.

Fiir das gerostete Brot:

Ciabatta in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun anrésten. Knoblauch abziehen und andriicken.
Gerosteten Brotscheiben mit Knoblauch einreiben.

Fiir die Garnitur:

Getrocknete Tomaten etwas abtropfen lassen und hacken. Fleischtomate schélen, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit dem Rest des zuvor hergestellten Tomatenpiirees marinieren
und iiber das Carpaccio geben. Salat waschen, trocken schleudern und ggf. Blétter klein zupfen.
Alles mit Rogen und Salat dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 03. September 2019
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Crépe-Sadckchen mit Pilz-Taleggio-Fiillung und Rucola

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

2 EL Butter 2 Eier 100 g Mehl

120 ml Milch 120 ml Mineralwasser 2 Zweige Kerbel

1 Prise Zucker 1 Prise Salz Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

200 g Krauterseitlinge 3 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 70 g Taleggio 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Salat:

100 g Rucola 20 g Pinienkerne 100 g Parmesan

2 Scheiben Speck 1 EL Olivenol 1 TL dunkler Balsamicoessig
1 TL Honig

Fiir die Crépes:

Fiir die Crépes Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Eier, Milch,
Mineralwasser, Salz, Zucker und die lauwarme Butter in eine Schiissel geben und mit dem Schnee-
besen glatt rithren.

Den Teig etwa 15 min. quellen lassen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und einen
Essloffel unter den Teig heben. Eine beschichtete Pfanne (Durchmesser 26 cm) mit Butterschmalz
bepinseln und Crépes darin ausbacken.

Fiir die Fiillung:

Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung die Krauterseitlinge putzen und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Pilze hinzufii-
gen, einige min. mit braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Taleggio in Wiirfel schneiden.
Schnittlauch in heifles Wasser legen. Crépes mit Pilzgemiise und Késewdirfeln befiillen, iiber der
Fiillung zusammen nehmen. Mit je 2 Schnittlauchhalmen zubinden. Crépes-Sickchen in eine
ofenfeste Form setzen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 10 min. garen.

Fiir den Rucola-Salat:

Rucola abbrausen, trockenwedeln und in eine Salatschiissel geben. Mit Olivendl, Balsamicoessig
und Honig vermengen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und zum Rucola
geben. Parmesan reiben und unter den Salat heben. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Grosch am 09. Oktober 2019
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Lachs mit Ei und Gurken-Salat mit Honig-Senf -Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets & 100 g 1 Zitrone 1 Orange

Salz Pfeffer

Fiir das Ei:

2 Eier 2 EL Essig Meersalz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 kleine Zwiebel 1 Zitrone

1 EL weiler Balsamico 2 TL mittelscharfer Senf 2 TL Waldbliiten-Honig
1 Zweig Dill 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Zweige Dill 2 Zweige krause Petersilie

Fiir den Lachs:

Den Lachs waschen und trockentupfen. Zitrone und Orange halbieren.

Den Saft einer halben Zitrone und einer halben Orange auspressen. Den Fisch mit Zitronen- und
Orangensaft marinieren, in Tranchen schneiden und kurz vor dem Servieren flaimmen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Fiir das Ei:

Wiasser in einem Topf erhitzen. Essig hinzugeben. Hitze reduzieren, sodass das Wasser nur noch
siedet. Die Eier nacheinander in eine Tasse geben, langsam in das Wasser gleiten lassen und mit
einer Suppenkelle auffangen. Die Eier nacheinander fiir ca. 3 bis 4 Minuten pochieren. Aus dem
Wasser nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Eier mit Meersalz wiirzen.
Achten Sie bei der Zubereitung von pochierten Eiern darauf, dass das Wasser nicht kocht, son-
dern nur siedet. Aulerdem sollten Sie Essig mit in das Wasser geben und kurz vor dem Pochieren
einen Strudel mithilfe eines Loffels erzeugen — so gelingt auch Thnen das perfekte Ei!

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schilen, Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
ebenfalls fein wiirfeln. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Dill abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken.

Aus Balsamico, Senf, Honig, gehacktem Dill, Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft eine Vi-
naigrette herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Gurkenstiickchen und Zwiebeln mit
der Vinaigrette vermengen.

Fiir die Garnitur:

Dill und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und das Gericht damit dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 24. September 2019
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Nizza-Salat mit Thunfisch, Kartoffel-Chips, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g bunter Pfliicksalat 150 g griine Bohnen 3 gelbe Paprika

1 rote Paprika 3 gelbe Cherrytomaten 3 rote Cherrytomaten
2 kleine Gurken 3 Radieschen

Fiir das Dressing: 1 Limette 50 ml Olivendl
Chili, Salz Pfeffer, brauner Zucker

Fiir den Thunfisch:

200 g rotes Thunfischfilet 100 ml Sojasauce 30 g weifler Sesam
30 g schwarzer Sesam 50 g Kokosfett Chili

Fiir die lila Chips: 2 violette Kartoffeln Salz, Frittierol
Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 10 g scharfer Senf
10 g Wasabi 200 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 6 Kapernépfel 4 Wachteleier

Fiir den Salat:

Die Bohnen waschen und von Enden befreien. Anschlieffend in siedendem Wasser fiir ca. 5 Minu-
ten blanchieren, abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Bunten Pfliicksalat griindlich waschen
und trockenschleudern.

Paprika waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Gurken waschen, von Enden befreien, mit ei-
nem Sparschéler der Lange nach in Scheiben schneiden und diese dann zu kleinen Tiirmchen
aufrollen.

Tomaten, Radieschen waschen und halbieren. Die Radieschen in hauchfeine Scheiben schneiden.
Fiir das Dressing:

Limette abreiben und auspressen. Abrieb und Saft mit Olivendl vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Chili und braunem Zucker abschmecken. Uber den Salat geben.

Fiir den Thunfisch:

Thunfisch waschen und trockentupfen. Sojasauce und Chili vermengen, Thunfisch darin fiir 10
Minuten marinieren. Kokosfett in einer Pfanne erhitzen und Thunfisch scharf anbraten, innen
sollte er roh bleiben. In einer separaten Pfanne schwarzen und weiflen Sesam anrosten und in eine
flache Schale geben. Nach dem Braten den Thunfisch darin wilzen und in fingerbreite Tranchen
schneiden.

Fiir die lila Chips:

Kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in heiflem Fett in der Fritteuse
ca. 1 Minute ausbacken. Die Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Salz abschmecken.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

Zitrone halbieren und auspressen. Ei, Rapsol, Senf und etwas Zitronensaft mit dem Stabmixer
in einem hohen Gefafl emulgieren und danach mit Wasabi, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Wasser aufkochen und die Wachteleier ca. 2 Minuten darin wachsweich kochen, abschrecken und
pellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kapern garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 02. Juli 2019
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Paprika-Mango-Siippchen, Garnelen im Kokos-Panko-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

500 g Spitzpaprika 1 Mango 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 250 ml Sahne 125 ml trockener Weiflwein
1 EL Tomatenmark 1 TL edels. Paprikapulver 1 Prise Chilipulver
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen, mit Schwanz 1 Ei 50 g Kokosraspeln
50 g Panko Paniermehl 50 g Mehl Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Chili-Sauce:

3 EL griech. Joghurt 1 kl. rote Chilischote 2 EL Sojasauce

1 EL Honig 1 TL edels. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

30 g Feta 1 Bund Basilikum

Fiir die Suppe:

Die Paprika waschen, der Lénge nach halbieren, von Scheidewénden und Samen befreien und in
kleine Wiirfel schneiden. Mango halbieren und das Fruchtfleisch einer Hélfte wiirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Tomatenmark in Ol anschwitzen.

Die gewiirfelte Paprika und Mango dazugeben. 3 Minuten kocheln lassen und anschieflend mit
dem Weiflwein abloschen. Das Ganze mit Sahne abrunden. Weitere 15 Minuten kdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver abschmecken und piirieren.

Fiir die gebackenen Garnelen:

Die Garnelen mit kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Salzen und pfeffern, das Ei ver-
quirlen. Panko und Kokosraspeln miteinander vermengen und in eine Schale geben.

Garnelen im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in der Panko-Kokos- Mischung wélzen.
Danach in heiiem Ol goldgelb ausbacken.

Fiir die Honig-Chili-Sauce:

Chilischote entkernen, klein schneiden und mit Joghurt, Honig, Sojasauce und Paprikapulver gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer kleinen Schiissel zum Gericht servieren.
Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléitter abzupfen. Feta zerbroseln.

Die Suppe in Suppenteller geben, mit Feta und Basilikumblétter garnieren und zusammen mit
den Garnelen und der Sauce servieren.

Franz Xaver List am 17. September 2019
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Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung und Kirschtomaten

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivensl
Fiir die Ravioli:

50 g Blattspinat 150 g Ricotta 50 g Pecorino
1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Semmelbrésel 3 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten 30 g Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Pecorino 50 g Rucola

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Ei und 1 EL Olivendl in einer Schiissel zu einem kompakten Teig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen. Den Nudelteig
mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswalzen.

Fiir die Ravioli:

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Butter
glasig diinsten. Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken, gut ausdriicken und
fein hacken.

Percorino reiben und mit Ricotta, Spinat, Zwiebeln und Knoblauch gut vermischen. Eine Zitrone
mit heilem Wasser waschen und etwa die Hilfte der Schale abreiben. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Zitronenabrieb abschmecken und mit Semmelbréseln binden.

Das Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Aus den hergestellten Teig-Platten mit
einem Ausstecher Kreise ausstechen und jeweils ein kleines Haufchen der Fiillung darauf geben.
Den Teig zusammenklappen, den Rand festdriicken und mit einer Gabel versiegeln.

Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben und bei ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Vorsichtig
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und durch ein Sieb in eine andere Pfanne geben. Ravioli in
der Butter schwenken.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen und oben kreuzweise einschneiden. Blanchieren, abschrecken und die Haut
abziehen.

Olivenodl in einer Grillpfanne leicht erhitzen, die Tomaten darin schwenken und leicht salzen.
Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenschleudern. Den Pecorino fein reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Pecorino und Rucola garnieren und servieren.

Jakob Herrmann am 20. August 2019
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Rinder-Tataki, Jakobsmuscheln, Avocado-Creme, Mangowiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindertataki:

200 g Rinderfilet

1 EL Reisessig

01

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln
Fiir die Mangowiirfel:

1 reife kleine Mango

1 Vanilleschote

Fiir die Avocado-Koriander-Creme:
1 Limette

1 rote Zwiebel

1 TL Ducca Gewiirzmischung

1 EL Sesamol
1 EL Mirin
Salz

1 Prise Togarashi Pfeffer

2 cm Ingwer
1 EL Butter

2 reife Avocado
1 Chilischote
& EL Olivenol

1 EL Sojasauce
1 Prise Zucker
Pleffer

Ol, Salz, Pfeffer

1 Limette
Chilipulver, Salz

1 Knoblauchzehe
1 Bund Koriander
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 2 EL Wasabi-Erdniisse

Fiir das Rindertataki:

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Sesamdl, Reisessig, Mirin und Sojasauce in einer
Schiissel vermischen und das Rinderfilet darin kurz marinieren. Fleisch rundherum salzen und
etwas zuckern. In der Marinade wenden. In einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten kurz
anbraten, innen roh lassen. In diinne Scheiben schneiden und mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen, salzen, pfeffern und je eine Prise Togarashi Pfeffer
auf jede Seite geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten je zwei Minuten anbraten.

Fiir die Mangowiirfel:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Mango schilen, vom Kern befreien und Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Ingwer schéilen. Butter in einer Pfanne zerlassen und Ingwer hinein reiben.
Vanilleschote der Lénge nach halbieren und eine Hélfte auskratzen. Vanillemark und Mangowiir-
fel mit in die Pfanne geben. Mit Salz, Chili und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Avocado-Koriander-Creme:

Avocados halbieren, entkernen und Fruchtfleisch auslésen. Koriander abbrausen und trockenwe-
deln. Limette halbieren und auspressen.

Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen und eine Hélfte klein schneiden. Knoblauch
und Zwiebel abziehen, je die Halfte fein hacken und in etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten.
Mit Ducca und Chili wiirzen und kurz mitrésten, mit etwas Limettensaft abloschen. Zusammen
mit Avocado und Koriander im Mixer mixen. Mit Salz, Pfeffer, dem restlichen Olivendl und
Limettensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in kleine Rollchen schneiden. Wasabi-Erdniisse in
einen Plastikbeutel geben und mit dem Nudelholz klein walzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 20. August 2019
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Spundekds', Brezel, Wurst-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Brezel:

130 g Mehl 100 g griech. Joghurt 1 TL Backpulver
4 TL Natron 50 g Natron 1 Ei

Brezelsalz

Fiir den Spundekis*:

60 g Butter 150 g Frischkése 190 g Quark

3 Knoblauchzehe 2 TL edels. Paprikapulver 1 rote Zwiebel

% Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir den Wurstsalat:

150 g Fleischwurst 100 g mittelalter Gouda 50 g Essiggurken
1 rote Zwiebel 4 EL Olivenol 3 EL weifler Balsamicoessig
1 TL siiler Senf 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Honig

3 Bund Schnittlauch 3 Bundkrause Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchbutter:

100 g weiche Butter 4 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die Brezel: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Mehl, 3 TL Natron und Backpulver mit Joghurt vermischen und zu einem lockeren Teig verkne-
ten.

2 Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Natron hinein geben und Topf von der Hitze
nehmen.

Teig teilen, jeweils beide Hélften zu einer langen diinnen Schnur rollen, die an den Enden deut-
lich diinner als in der Mitte ist.

Enden miteinander verdrehen und an dem oberen Teil der Brezel festdriicken. Brezel nun fiir
einen kurzen Moment in das Natron-Wasser tauchen und auf ein Backblech legen.

Fi aufschlagen, verquirlen und Brezel damit bepinseln. Salz nach Geschmack dariiber streuen
und fiir 20 min im Backofen goldbraun ausbacken.

Fiir den Spundekés‘: Butter mit Frischkése und Quark mischen.

Knoblauch abziehen, klein hacken und unter die Masse heben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Masse sollte eine leicht hellrote Farbe haben.

Zwiebel abziehen und ein Viertel davon in Ringe schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Zwiebeln und Schnittlauch iiber den Spundekis‘ geben.

Fiir den Wurstsalat: Fleischwurst erst in Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. Kése in
Streifen schneiden. Essiggurkenebenfalls in Streifen schneiden.

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Aus Balsamicoessig, 3 EL Wasser, Ol, siiBen
und mittelscharfen Senf und Honig eine Marinade herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleischwurst, Kése, Gurke und Zwiebelnmit der Marinade verrithren. Schnittlauch und Petersi-
lie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Krauter unter den Wurstsalat mischen und
ziehen lassen.

Fiir die Schnittlauchbutter: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schnei-
den.

Schnittlauchringe mit Butter vermengen, anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 06. August 2019
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Vitello tonnato, Thunfisch-Tataki, Apfel-Avocado-Tatar

Fiir zwei Personen
Fiir die Vitello tonnato Sauce:

150 g Thunfisch in Ol 4 Sardellenfilets in O1 2 EL Kapern

1 Ei 3 TL Dijon-Senf 1 Zitrone

100 g Créme double 150 ml Maiskeimol 2 EL Gemiisefond
1 Prise mildes Chilipulver 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbfleisch:

200 g Kalbsfilet Olivenol Salz, Pfeffer
Thunfisch-Tataki:

200 g Thunfischfilet 2 EL schwarzer Sesam 2 EL weifler Sesam)
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Koriander 1 griine Chilischote 3 cm Ingwer

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 50 g gerost. Cashewkerne
1 EL Sesamol 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Tatar:

1 reife Avocado 1 Apfel, Pink Lady 4 Cherrytomaten

1 Limette 3 TL Sesamol 1 TL Fischsauce

1 TL Sojasauce 1 TL gertst. Sesam

Fiir die Garnitur: 50 g Rucola 4 Kapernépfel

Fiir die Vitello tonnato Sauce: Die Zitrone halbieren und Saft auspressen. Ei trennen und Eigelb
mit Senf und 2 EL Zitronensaft in einen Mixer geben. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Zucker
abschmecken und das Maiskeimol hinzugeben bis eine homogene Masse entsteht.

Thunfisch und Sardellenfilets abtropfen lassen und mit den Kapern, Créme double und Gemii-
sefond zur Eigelb-Masse dazugeben. Alles zu einer sédmigen, glatten Sauce piirieren.

Fiir das Kalbfleisch: Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Olivenol scharf anbraten. Anschlieflend in
den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 65 Grad erreicht ist. Dann bei 100 Grad im Ofen
gar werden lassen. In Tranchen schneiden.

Fiir das Thunfisch-Tataki: Thunfisch unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen.
Schwarze und weifle Sesamkorner in einen tiefen Teller geben und den Thunfisch darin wenden.
In einer heifen Pfanne in Ol braten, so dass er innen noch roh ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Koriander-Pesto: Koriander abbrausen und trockenwedeln. Chilischote abwaschen, hal-
bieren, Trennhdute entfernen und entkernen. Ingwer schilen und Knoblauch abziehen. Zitrone
halbieren und 2 EL Saft auspressen.

Koriander, Chili, Ingwer, Knoblauch, Zitronensaft, Cashewkerne und beide Ole in einen Mixer
geben und zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfel-Avocado-Tatar: Avocado entkernen und wiirfeln. Apfel und Cherrytomaten eben-
falls wiirfeln und mit Avocado vermengen. Limette auspressen. Sesamél, Sojasauce, Fischsauce
und Limettensaft vermengen. Avocado-Mischung damit marinieren. Zum Schluss Sesam dariiber
streuen.

Fiir die Garnitur: Rucola griindlich waschen und trocken schleudern. Kapernépfel abtropfen
lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Rucola und Kapern garnieren und servieren.

Christina Nater am 30. Juli 2019
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Fasan im Speckmantel mit Wild-SoBe und Parmesan-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Fasan-Briiste a 160 g
1 EL neutrales Ol

Fiir die Wildsauce:

1 Schalotte

1 frisches Lorbeerblatt
200 ml Wildfond

Salz

Fiir die Petersilien-Zabaione:

35 g glatte Petersilie

25 g Zucker

Fiir die Nussbutter:

80 g Butter

Fiir das Spitzkohl-Grostl:
100 g Spitzkohl

1 kleine rote Zwiebel
Zucker

Salz

Fiir die Steinpilze:

200 g Steinpilze

Fiir die Parmesan-Polenta:
50 g Polenta

40 g Nussbutter

Fiir die Garnitur:

8 Scheiben Tiroler Speck
Salz

1 EL Honig

5 frische Wacholderbeeren
Butter

Pfeffer

75 ml trockener Weifiwein

2 Scheiben Tiroler Speck
25 ml Weiiwein

1 Muskatnuss

Pfeffer

Ol
250 ml Gefliigelfond

Salz
2 Zweige glatte Petersilie

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1 Zweig Thymian
50 ml Gin
20 g kalte Butter

2 Eier

5-10 Trauben, ohne Kerne
01
3 EL Nussbutter

Salz, Pfeffer

25 g Parmesan
Pfeffer
Ol

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad Ober/-und Unterhitze vorheizen.

Speck jeweils iiberlappend auf der Arbeitsfliche auslegen und mit abgezupften Thymian be-
streuen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Speckscheiben fest einrollen. In einer heiflen
Pfanne im Ol rundherum braun anbraten.

Auf dem Gitter im Ofen bis zur Kerntemperatur von 54-55 Grad garen. Schrig anschneiden und
Schnittfliche mit Salz bestreuen.

Fiir die Wildsauce:

Schalotte abziehen und klein wiirfeln. In einer Pfanne Butter schmelzen und mit dem Honig
karamellisieren lassen. Schalottenwiirfel und Thymian dazu geben und glasig diinsten.

Mit dem Gin abléschen und etwas einkochen lassen. Wildfond, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren dazu geben und offen bis zu einem Drittel einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce mit kalter Butter andicken.

Fiir die Petersilien-Zabaione:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Weilwein piirieren. Durch ein Sieb in
eine Metallschiissel geben. Eier trennen.

Zucker und 2 Eigelbe dazu geben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und zum Kochen bringen.
Die Schiissel auf den Topf setzen und den Inhalt iiber dem heiflen Wasserbad mit dem Schnee-
besen zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Fiir die Nussbutter:

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen und solange im Topf lassen, bis diese
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leicht gebriunt ist. Ein kleines Sieb mit Kiichenkrepp auslegen und die Butter dadurch in eine
Tasse filtern.

Fiir das Spitzkohl-Grostl:

Trauben im kochendem gesalzenen Wasser kurz blanchieren und ins Wasserbad geben. Haut
abziehen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.

Spitzkohl in diinne Streifen schneiden. Tiroler Speck in diinne Streifen schneiden. In einer Pfanne
die Speckstreifen mit wenig Ol kross anbraten. Auf ein Kiichentuch legen.

Die gewiirfelte Zwiebel mit etwas Ol in die Pfanne geben, glasig anbraten und geschnittenen
Spitzkohl dazu geben, kurz mitbraten und mit dem Wein abléschen. Einkochen lassen. Danach
den krossen Speck und die halbierten Trauben dazu geben und unterriihren. Mit Pfeffer, Salz,
Muskat und Zucker abschmecken. Nussbutter unterriihren.

Fiir die Steinpilze:

Steinpilze putzen. Kleinere Steinpilze halbieren, grofie Steinpilze in dickere Scheiben schneiden.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze kross darin anbraten, herausnehmen und auf ein
Kiichentuch legen. Salzen und pfeffern.

Fiir die Parmesan-Polenta:

Parmesan reiben. Gefliigelfond in einem Topf aufkochen. Polentagrie unter sténdigem Riihren
einlaufen lassen. Topf von der Hitze nehmen und 2 Minuten mit Deckel quellen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Parmesan und Nussbutter unterheben.

Fiir die Garnitur:

Ol in der Fritteuse auf 190 Grad erhitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter ab-
zupfen. 8 Blétter Petersilie im Ol frittieren und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 22. November 2019
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Hirsch-Burger mit Ziegenkdse und Cranberry-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Kurkuma-Brotchen:

150 g Mehl 1 Packung Trockenhefe 1 Ei

1 EL Kiirbiskern 1 TL Kurkuma 3 TL Salz

Fiir das Wildfleischpatty:

400 g Hirschgulasch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Ei (Eigelb) 4 EL Semmelbrosel 2 Zweige Thymian
Butter 3 EL Sonnenblumensl 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Cranberry-Chutney:

100 g Cranberries 1 rote Zwiebel 2 rote Chilischoten
3 EL Honig 200 ml Rotwein 01

1 TL Zimt Salz Pfeffer

Fiir die Portobello-Sticks:

400 Portobello Pilze 50 g Paniermehl 3 Eier

100 g Parmesan Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

200 g Ziegenkéaserolle 20 g Rucola

Fiir das Kurkuma-Brétchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Kurkuma, Trockenhefe und Salz vermischen. Ei und 100 ml lauwarmes Wasser dazugeben
und zu einem glatten Teig kneten.

Teig zum Brétchen formen, mit Kiirbiskernen bestreuen und im Ofen ca. 15 Minuten goldbraun
backen.

Fiir das Wildfleischpatty:

Hirsch durch den Fleischwolf lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwie-
bel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter anschwitzen. Ei trennen. Hackfleisch,
Eigelb, Zwiebel, Knoblauch, Muskatnussabrieb, Thymian, Salz und Pfeffer vermischen und zu
Laibchen formen. Mit Semmelbroseln bestreuen.

In etwas Butter und Ol goldbraun braten.

Fiir das Cranberry-Chutney:

Zwiebel abzichen, kleinhacken und mit dem Ol in eine Pfanne geben und glasig anrésten. Cran-
berries dazu geben, unterriihren, kurz mitbraten und mit Honig karamellisieren. Mit Rotwein
abloschen, Hitze reduzieren und ein reduzieren lassen. Chili kleinschneiden. Chili, Zimt, Salz und
Pfeffer hineingeben, piirieren und nochmal ziehen lassen.

Fiir die Portobello-Sticks:

Fritteuse mit Ol befiillen und erhitzen. Pilze putzen und trocken topfen. In die gewiinschte Pom-
mes Form schneiden. Parmesan reiben. Eier in einer Schiissel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer
gut verquirlen und Parmesan dazugeben.

Pilze zuerst in Paniermehl wenden, dann durch die Ei-ParmesanMischung ziehen, dann in die
Fritteuse geben und frittieren.

Fiir den Avocado-Dip:

Avocado halbieren, Fruchtfleisch auf einen Teller geben und mit einer Gabel zerdriicken. Zitrone
auspressen und den Saft mit Salz, Pfeffer und der Avocado vermischen.

Fiir die Garnitur:
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Rucola waschen und trockenschleudern. Ziegenrolle halbieren, mit Chutney bestreichen und kurz
im Ofen bei 180 Grad ,angrillen” lassen. Kurkuma-Brétchen aufschneiden, auf dem Boden das
Chutney verteilen, Rucola drauf legen, danach das Fleisch-Patty draufsetzen und die Ziegenrolle
auf das Patty. Andere Hélfte des Brotchens draufgeben und die Sticks anbei legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jakob Herrmann am 09. September 2019
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Hirsch-Filet mit Wild-SoBe, Berberitzen, GrieB-KloBchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Hirschfilet:

1 Hirschfilet a 250 g
Salz

Fiir das Quittenpiiree:
2 Quitten

1 EL Honig

Salz

Fiir die Mohn-Grief3kl6f3chen:

250 ml Milch

1 Ei

1 TL Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:
5 Rosenkohlk&pfe

Salz

Fiir die Sauce:

1 EL Berberitzen

300 ml Wildfond

10 ml alten, dunklen Balsamico

1 EL Zucker

2 EL Olivenol
Pfeffer

1 kleines Stiick Ingwer
80 g Butter
Cayennepfeffer

80 g Weichweizengrief3
1 EL Mohn

50 ml Quittenessig
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Creme de Cassis
1 Zweig Thymian

Salz

Meersalz

200 ml klaren Apfelsaft
50 g Zucker

80 g kalte Butter
1 Muskatnuss

200 ml Olivenol

2 EL Butter

20 ml Portwein

1 EL Speisestéirke 50 g Butter
Pfeffer

Fiir den Buchweizen:
1 EL Buchweizen
Fiir die Garnitur:
Blutampfer

Fiir das Hirschfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein Backblech legen. Das Filet im heiflen Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 57 Grad
fertig garen. Anschliefend herausnehmen und noch mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Quittenpiiree:

Quitten schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schilen und in feine Wiir-
felchen schneiden. Beides in etwas Butter andiinsten. Zucker und Honig dazugeben. Apfelsaft
eingieflen und kochen bis die Quitten weich sind.

Butter dazugeben, alles mit dem Mixstab piirieren und mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Fiir die Mohn-Grief3kl683chen:

Milch mit Salz und etwas Muskatnussabrieb aufkochen, den Grie zugeben und kurz aufwallen
lassen. Butter, Fi und Mohn einriihren. Die Mischung kurz abkiihlen lassen und anschlielend
zu kleinen Kl68en formen. In einem gréfleren Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Klo8e
hineingeben, einmal aufwallen lassen, dann bei geringer Temperatur etwa 20 Minuten gar sieden.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Fiir den Rosenkohlsalat:

Die einzelnen Blitter der Rosenkohlkdpfe voneinander trennen und in Salzwasser blanchieren.
Quittenessig, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und die Rosenkohlblétter damit marinieren.
Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, in kleine Wiirfelchen schneiden und in der Butter anbraten. Wildfond, Cre-
me de Cassis, Portwein, Balsamico, Thymian und Zucker dazugeben und einreduzieren.
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Einreduzierte Sauce durch ein Sieb passieren und anschlieBend zuriick in den Topf geben. Mit
Speisestéiirke abbinden und Butter aufmontieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Berberitzen dazugeben.

Fiir den Buchweizen:

Buchweizen in der Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Garnitur:

Blutampfer auf dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Liihrs am 18. November 2019
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Hirsch-Karree, Panko-Crunch, Wild-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Stiick Hirschkarree am Stiick

Fiir den Panko-Crunch:

2 EL Panko-Brosel

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 TL dunkler Balsamico Essig
1 Zweig Rosmarin

5 frische Wacholderbeeren
Salz

Fiir die Birnen:

2 Birnen

150 ml Rotwein

50 ml Orangensaft

Ol
1 EL Butter

1 TL Honig

150 ml Wildfond

1 frisches Lorbeerblatt
2 Nelken

Pfeffer

1 frische Rote Bete
100 ml Aroniasaft
1 Sternanis

Salz

50 ml kréftiger Rotwein
Zucker

1 Zweig Thymian

1-2 TL eiskalte Butter

1 EL Rote Bete Pulver
1-2 EL Zucker
1 frisches Lorbeerblatt

2 Nelken
Fiir das Selleriepiiree:
1 Kopf Knollensellerie

250 ml Sahne 1-2 EL Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Petersilien-Zabaione:

30 g glatte Petersilie 75 ml trockener Weilwein 2 Eier

25 g Zucker

Fiir das M6hrchen-Gemiise:

2 orange Baby-Karotten 2 gelbe Baby-Karotten 1 TL Butter

Zucker Eiswasser
Fiir die Wan-Tan-Blitter:
4 Blatter Wan-Tan-Teig
Fiir die Garnitur:

Meersalz

1 TL Butterschmalz

Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hirsch salzen und etwa fiir 10 Minuten bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Fleisch in der heiflen
Pfanne mit Ol scharf von allen Seiten anbraten. In den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur
von 58 Grad erreicht ist. Herausnehmen und in Doppelkarrees aufschneiden.

Fiir den Panko-Crunch:

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Brosel dazugeben und goldbraun rosten. Brosel aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und fein hacken. Butter schmelzen und mit dem Honig karamellisieren
lassen. Die gehackten Schalotten mit dem Rosmarin darin glasig diinsten. Mit dem Rotwein und
dem Essig abloschen. Wacholderbeeren in einem Morser anstofen.

Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und Nelken in die Sauce geben. Wildfond dazugeben und offen
bis zu einem Drittel einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die Sauce mit eiskalter Butter vermengen.
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Fiir die Birnen:

Birnen schélen, entkernen und mit dem Kugelausstecher rund ausstechen. Rote Bete schélen
und wiirfeln.

Orangensaft, Rote Bete Pulver, Rotwein, Aroniasaft, Zucker, Sternanis, Lorbeerblatt und Nel-
ken zusammen mit der gewiirfelten roten Bete in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die
ausgestochenen Birnenstiicke zugeben, kurz mitkochen, von der Hitze nehmen und ziehen lassen,
bis diese schon rotlich gefiarbt sind.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter im Topf aufschdumen, Sellerie dazu geben
und kurz anschwitzen. Mit der Sahne auffiillen und sehr weich kochen. Noch warm fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Butter abschmecken.

Fiir die Petersilien-Zabaione:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Weilwein piirieren. Durch ein Sieb in
eine Metallschiissel geben.

Eier trennen. Zucker und 2 Eigelbe dazu geben. Einen Topf mit etwas Wasser fiillen und zum
Kochen bringen. Die Schiissel auf den Topf setzen und den Inhalt iiber dem heiflen Wasserbad
mit dem Schneebesen zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Fiir das Méhrchen-Gemiise:

Mohrchen schélen, blanchieren und im Eiswasser abschrecken.

Herausnehmen und abtrocknen. Die Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne aufschdumen und
die Karotten hinzugeben. Mit etwas Zucker bestreuen, karamellisieren und bissfest garen.

Fiir die Wan-Tan-Blitter:

Wan-Tan-Blétter in je 2 Dreiecke schneiden. Butterschmalz in einer kleinen Pfanne erhitzen, die
Wan-Tan-Blétter darin bei halber Stufe unter mehrmaligem Wenden knusprig-braun ausbacken;
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Hirsch mit Meersalz, Pfeffer und Panko Crunch bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lubina Jeschke am 20. November 2019
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Hirsch-Riicken im Krduter-Mantel, Pflaumen-Chutney, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Hirsch:

1 Hirschriickenfilet & 180 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Minze

2 EL Panko 20 g Walniisse 2 EL gepopptes Amarant
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

4 rotfleischige Pflaumen 1 Stiick Ingwer 1 Zwiebel

4 EL Balsamico 4 EL Portwein 1 Limette (Saft, Abrieb)
1 Zimtstange 50 g Kokosbliitenzucker  Salz, Pfeffer

Fiir den Topinambur:

4 Topinambur Knollen Olivenol Salz

Fiir die Pilze:

50 g frische Waldpilze 1 Zweig Minze 200 ml Pilzfond

1 EL Butter Salz

Fiir den Hirsch:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Hirschriicken salzen, pfeffern und in Butterschmalz mit
Knoblauch, Rosmarin und Thymian anbraten und anschlieBend im Ofen gar ziehen lassen bis
eine Kerntemperatur von 57 Grad erreicht ist. Walniisse hacken. Panko in Butterschmalz anbra-
ten, Amarant und gehackte Walniisse dazugeben. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln
und feinhacken. Anschliefend mit Petersilie und Minze mischen und salzen.

Den fertigen Hirschriicken im Topping wiélzen.

Fiir das Chutney:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer schilen und kleinschneiden. Pflaumen waschen,
trockentupfen und kleinschneiden.

Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren und Saft auspressen. Plaumen, Ing-
wer, Zwiebel, Zucker, Balsamico, Portwein und Zimtstange in einem Topf aufkochen lassen und
zu einem Chutney einreduzieren lassen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Abrieb
abschmecken. Eventuell noch zuckern.

Fiir den Topinambur:

Topinambur waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben schneiden und in Oliventl goldbraun
von beiden Seiten in der Pfanne braten. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Pilze:

Minze abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Pilze putzen und in Butter anbraten. Mit Fond
angieflen. Gar ziehen lassen. Anschlieend salzen, pfeffern und mit gehackter Minze bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 11. September 2019
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Reh-Filet mit Pflaumenjus, Topinambur-KléBe, Minz-Kaviar

Fiir zwei Personen
Fiir die Klof3e:

200 g Topinambur 1 Zwiebel 50 g Bauchspeck
2 EL Mandelmehl 4 TL Johannisbrotkernmehl 3 EL Paniermehl
1 Ei % Bund Koriander 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Rehfilet:

2 Rehfilets a 150 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
50 g Butter 0Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Pflaumenjus:

6 Pflaumen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
200 ml Bratenfond 100 ml Rotwein 3 Zweige Thymian
3 EL Ahornsirup 3 EL roter Balsamico 1 Lorbeerblatt

50 g kalte Butter 1 EL Brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Minz-Kaviar:

1 hohes Glas Olivenél 1 Bund Minze 1 TL Spinatpulver
1 TL Zucker 2 g pflanzl. Geliermittel

Fiir die Klof3e:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen. Topinambur schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und im Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Die weichen Wiirfel entnehmen und durch eine Presse
driicken. Kurz abdampfen lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mandel-
mehl, Johannisbrotkernmehl, Paniermehl, Ei und fein gehackten Koriander dazu geben und gut
durchkneten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.

Zwiebel abziehen und zusammen mit dem Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten.

FEtwas von der Klofimasse entnehmen und zu einer Kugel formen, eine kleine Mulde in die Mitte
driicken und einen Teeltffel des gebratenen Bauchspecks darin verteilen. Die Mulde zuklappen
und wieder zu einer Kugel formen. Knoédel in heifles Salzwasser geben und 20 Minuten, ohne zu
kochen, ziehen lassen.

Fiir das Rehfilet:

Rehfilet in heifiem Ol fiir 1 Minute von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer die
angebratenen Seiten wiirzen. Danach im Ofen ziehen lassen, bis eine Kerntemperatur von ca.
53 Grad erreicht ist. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen. Knoblauch
abziehen und andriicken.

Kurz vor dem Anrichten das Fleisch nochmal in Butter, der angedriickten Knoblauchzehe und
dem Rosmarin in der heiflen Pfanne schwenken.

Fiir das Pflaumenjus:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit ein wenig Butter glasig
diinsten und mit Rotwein und etwas Balsamico abldschen, kurz einkochen lassen und mit ein
wenig Bratenfond auffiillen. Knoblauch abziehen und halbieren. Die Hélfte der Pflaumen in klei-
ne Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Thymian, dem Lorbeerblatt und der halbierten
Knoblauchzehe in den Sud geben. Den eingekochten Sud immer wieder mit Bratenfond aufgieflen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte das Jus zu bitter sein, mit Ahornsirup verfeinern.
Wenn ein intensiver Geschmack vorhanden ist, Jus durch ein Sieb passieren und in einem Topf
auffangen, diesen dann wieder auf den Herd stellen und zum verfeinern mit kalter Butter binden.
Aus dem Rest der Pflaumen drei kleine Spalten schneiden. Eine Seite der Spalten in braunen
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Zucker driicken und mit einem Brenner karamellisieren.

Fiir den Minz-Kaviar:

Olivenol im Glas fiir mindestens 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen.

Minze abbrausen, trockenwedeln, Minzbldtter abzupfen und grob hacken.

200 ml Wasser zum kochen bringen, sobald es kocht den Herd auf mittlere Stufe stellen. Minze
dazugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Fiir eine kriftige Griin-Farbung nun das Spinatpulver
unterrithren und mit dem Zucker den Geschmack intensivieren. Den Sud erneut aufkochen und
das Agar-Agar unterrithren. Kurz kochen lassen. Dann vom Herd nehmen, bis es nicht mehr
kocht. Mit einer Plastikspritze den Sud anziehen und in das , gefrorene* Olivendl tropfen. Die
Tropfen gelieren sofort und gleiten zum Boden des Glases. Danach das Ganze in ein Sieb gieflen
und mit Wasser abbrausen, damit das Ol nicht an den Kiigelchen haften bleibt.

Fleisch aufschneiden und auf den Teller legen. Zwischen die Fleischscheiben Klekse des Jus trau-
feln. Die Klo8e links neben das Fleisch legen. Rechts davon die Pflaumenspalten anrichten.
Den Kaviar iiber den kompletten Teller streuen. Den Rest des Jus in einem extra Schélchen
reichen und servieren.

Kai Link am 11. September 2019
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Reh-Filet, Schoko-Rotwein-Sofle, Mangold, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir das Rehfilet:

2 Rehfilets a 150 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Schokoladen-Rotweinsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 ml Wildfond
75 ml trockener Rotwein 20 g Zartbitterschokolade (85%) 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Mangold:

20 g Speckwiirfel 4 grofle Blitter Mangold 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Siif3kartoffelstampf:

2 grofle Siifkartoffeln 50 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 5 Brombeeren

2 Johannisbeeren

Fiir das Rehfilet: Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet von beiden
Seiten fiir ca. 1 bis 2 Minuten scharf anbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf Alufolie legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne fiir
den spéateren Gebrauch beiseite stellen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und auf das Filet legen. Die Folie verschlieflen
und alles fiir ca. 12 bis 14 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Fiir die Schokoladen-Rotweinsauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Pfanne
mit dem Bratensatz erneut aufstellen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

Mit Wildfond abloschen, Rotwein aufgiefen und alles kurz aufkochen lassen. Dann die Scho-
kolade hinzugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und schlieflich
passieren.

Fiir den Mangold: Mangold putzen und klein schneiden. Zuerst die Stédngel fiir ca. 2 Minuten
in Salzwasser blanchieren, dann die Bldtter hinzugeben und alles fiir weitere 3 Minuten garen.
Mangold aus dem Topf nehmen und in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einer Pfanne mit Olivendl und Speck
anschwitzen. Mangold dazugeben und alles fiir ca. 5 bis 7 Minuten schmoren lassen. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den SiiBkartoffelstampf: Stikartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. Fiir ca. 15 bis 20
Minuten in Salzwasser garen. Wasser abgieflen und Kartoffeln stampfen. Milch und Butter un-
territhren. Stampf mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur: Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Brombeeren und Jo-
hannisbeeren waschen und trockentupfen. Das Gericht mit Krauter und Beeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Hofmann am 25. September 2019
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Reh-Medaillons, mit Haselnuss-Kruste, Brokkoli-Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir das Reh:
6 Rehmedaillons & 150 g 100 g gehackte Haselniisse 1 Ei
50 g Paniermehl 1 EL Honig 2 EL Butter
Rapsol Salz Pfeffer
Fiir die Reduktion:
2 EL Preiselbeermarmelade 3 Schalotten 125 ml Portwein
50 g Butter Chilisalz
Fiir das Gemiise:
1 Brokkoli 3 grofle Karotten 2 EL Mandelblattchen
2 EL Butter 1 Muskatnuss Chili, Salz
Fiir die Kartoffeln:
3 grofle Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter
Salz

Fiir das Reh:

Die Rehmedaillons waschen und von eventuellen Sehnen befreien. Fleisch salzen und pfeffern. In
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten.

FEi trennen. Butter mit Eigelb, Paniermehl, gehackten Haselniissen, Honig und Salz vermengen.
Masse auf das Reh streichen und mit einem Flambierer bearbeiten.

Fiir die Reduktion:

Schalotten abziehen, kleinwiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Portwein abloschen und ein-
reduzieren lassen. Preiselbeermarmelade dazugeben und mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotten schélen und in ca. 0,5 Zentimeter dicke Rauten schneiden.

Brokkoli waschen und vom Strunk befreien. Zusammen ca. 5 Minuten blanchieren. In einem
Sieb abgieflen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Brokkoli und Karotten darin schwenken. Mit
Chili, Salz und Muskat wiirzen. Mandelblattchen in einer weiteren Pfanne résten und iiber das
Brokkoli-Karotten-Gemiise geben.

Fiir die Kartoffeln:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Kartoffeln schilen und mit einem runden
Ausstecher kleine Niisschen ausstechen. Diese in Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Kartoffeln
kurz in Butter schwenken, salzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 07. November 2019
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Reh-Riicken, Rotwein-Sofle, Sellerie-Piiree, Rote-Bete

Fiir zwei Personen
Fiir den Rehriicken:

2 ausgel. Rehriickenfilets 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml Rinderfond 150 ml trockener Rotwein 2 Knoblauchzehen
1 weifle Zwiebel 1 TL Tomatenmark 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker

Fiir das Selleriepiiree:

450 g Knollensellerie 50 ml Gemiisefond 250 ml Sahne

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat:

3 vorgeg. Rote Bete Knollen 1 Apfel (Granny Smith) 1 Orange

1 Zitrone 1 EL Schmand 1 TL gertstete Haselniisse
1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Weiiweinessig 1 EL Haselnussol

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Rehriicken: Den Ofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Rehriicken von Fett und Sehnen befreien. Waschen und trocknen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Knoblauch abziehen und die Kriuter abbrausen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin mit Knoblauch, Thymian und Rosmarin bei starker Hitze rundherum 30 Sekunden
anbraten. Fleisch herausnehmen und im Ofen weiter garen. Die Pfanne aufbewahren. Fleisch
nach etwa 15-20 Minuten aus dem Ofen nehmen, zwei Minuten ruhen lassen und in Tranchen
schneiden.

Fiir die Rotweinsauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In der vorherigen
Fleischpfanne beides glasig bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Zucker und Tomatenmark dazugeben. Mit einem Drittel des Rotweins abloschen. Den Braten-
satz vom Pfannenboden l6sen, das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren hinzufiigen und die
Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen. Den Vorgang zweimal wiederholen. AnschlieBend den Rin-
derfond angieflen und das Ganze bei niedriger Hitze kécheln lassen.

Fiir das Selleriepiiree: Sellerie schiilen und 400 g in Wiirfel schneiden. Die iibrigen 50 g in kleine
Kugeln ausstechen. Selleriewiirfel in Gemiisefond und Sahne etwa 15 Minuten weich diinsten.
Etwa 100 ml der Fliissigkeit aus dem Topf nehmen, den Rest piirieren. Restliche Fliissigkeit
und die Butter hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz des Piirees erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Selleriekugeln zum Anrichten in einer Pfanne mit Butter weich braten.
Anschlielend das Selleriepiiree in die Selleriekugeln fiillen.

Fiir den Rote-Bete-Apfel-Salat: Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone auspressen. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Mit etwas Zitro-
nensaft und Wasser bedecken.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Haselniisse fein hacken.

Zitronen- und Orangenschale abreiben. Haselnussol, Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer in ei-
ner Schiissel vermischen. Die Apfel- und Rote Bete- Wiirfel hinzugeben und mit Zitronen- und
Orangenabrieb abschmecken. Salat mit Haselniissen und Schmand anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Bokop am 02. Dezember 2019
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Wurst-Schinken
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Bratwurst, Grill-Gemise und -Kartoffel, Krduter-Quark

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

300 g mageres Schweinefleisch 300 g fetter Schweinebauch

Wurstgarn

2 g gemahlener Koriander
35 g Salz

Fiir das Grillgemiise:

1 griine Zucchini

2 Zweige Rosmarin

20 g grobes Meersalz

Fiir die Grillkartoffel:

2 grofle Kartoffeln

Salz

Fiir den Kriuterdip:

300 g halbfetten Speisequark
1 Zitrone

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen
2 g gemahlener Piment
4 g gemahlener Pfeffer

8 grofle weifle Champignons
1 Bund Thymian
10 g schwarzer Pfeffer

2 Zweige Thymian
Pfeffer

100 g Sauerrahm
2 Prisen Zucker
1 Bund glatte Petersilie

5 m Schweinedarm (26/28
2 g geriebene Muskatnuss
4 g Majoran

1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenosl

% EL Olivenol

100 g Créme-fraiche
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Fiir die Bratwurst:

Den Schweinedarm vorher in einer groflen Schiissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen,
dabei mehrfach spiilen. Beide Fleischsorten sorgfiltig von Sehnen und Knorpeln befreien und
in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Danach die Fleischwiirfel etwa 15 Minuten tiefkiihlen. Die
beweglichen Teile des Fleischwolfs ebenfalls kalt stellen.

Beide Fleischsorten mit dem Salz bestreuen und durch den Fleischwolf (Lochscheibe 8 mm)
geben. Knoblauch abziehen, feinhacken und mit Pfeffer, Muskatnuss, Koriander, Piment und
Majoran zur Fleischmasse geben. Alles gut vermengen, bis die Masse leicht zu kleben beginnt.

Das Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller befestigen und den Darm aufziehen. Die
Fleischmasse in den Darm fiillen, dabei Wiirste von ca. 15 cm Lénge abdrehen und mit Wurst-
garn abbinden. Wurst auf dem Grill von allen Seiten grillen.

Fiir das Grillgemiise:

Zucchini waschen und die Endstiicke abschneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und ganz fein haken. Knoblauch abziehen und halbieren. Zucchini ldngs in diinne Schei-
ben schneiden.

Zucchinischeiben mit Ol bestreichen und mit der Knoblauchzehe einreiben. Scheiben auf den
heiflen Grill legen und solange grillen, bis sie leicht glasig sind und ein angenehmes Grillmuster
haben. Etwa 5 Minuten von jeder Seite. Danach mit grobem Meersalz und feingehaktem Ros-
marin bestreuen und mit etwas Pfeffer abschmecken.

Von den Pilzen die Stiele entfernen und mit einem Loffel die Lamellen entfernen. In jeden Pilz ein
bis zwei Tropfen Olivendl und ein Hauflein vom frisch gehackten Thymian geben. Champignons
auf Holzspiefle stecken und ca. 10 Minuten grillen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Grillkartoffel:

Finen Topf mit Salzwasser aufstellen. Kartoffeln gut waschen und ca. 10 Minuten vorkochen.
Danach rundherum mit der Gabel mehrfach tief einstechen. Salzen, pfeffern und mit Thymi-
an bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Kartoffeln auf den Grill legen und von allen Seiten
grillen.
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Fiir den Kriuterdip:

Schnittlauch, Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen und auffangen.

Speisequark, Sauerrahm und Créme fraiche in eine Riihrschiissel geben und den Saft der Zitrone
mit dem Zucker dazugeben. Krauter dazugeben und noch mal alles vorsichtig aber griindlich
verrithren. Masse mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maike Eggers am 18. Juli 2019

Bratwurst-Praline mit Sekt-Sauerkraut und Apfelsenf

Fiir zwei Personen
Fiir die Praline:
100 g Schweinehackfleisch 50 g Schweinebauch/-Speck 2 Brezeln

4 Eier 1 Muskatnuss 3 Zweige Majoran

1 TL getrockneter Majoran 2 EL Semmelbrosel Mehl
Schweineschmalz Frittierfett Salz, Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

200 g Sauerkraut 1 k. séuerlicher Apfel 1 Zwiebel

200 ml halbtrockener Sekt 100 ml Apfelsaft 100 ml Gemiisefond
2 Lorbeerblitter 2 Wacholderbeeren 2 getrocknete Nelken
1 TL Schweineschmalz 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Apfelsenf:

1 kleiner Apfel 5 getrocknete Datteln 100 g Senfmehl

150 ml Apfelessig 1 Prise Kurkuma 2 TL Salz

Fiir die Praline:

Die 2 Eier in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen.

Schweinebauch ganz fein wiirfeln und mit Schweinehackfleisch vermischen. Frischen Majoran
klein hacken und mit getrocknetem Majoran dazugeben und zu Pralinen formen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Schweineschmalz erhitzen und die Pralinen darin vorgaren und
etwas abkiihlen lassen. Je nach Konsistenz ein Eigelb oder ein ganzes Ei hinzufiigen, die Fleisch-
masse soll nicht zu fliissig werden.

Brezeln im Standmixer zerkleinern und ein Ei in einer Schiissel verquirlen. Pralinen in Mehl
wenden, anschlieBend in Ei und zuletzt in den Brezelbroseln. In der Fritteuse ausbacken, bis sie
knusprig ist.

Fiir das Sauerkraut:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in einem Topf in Fett andiinsten.

Lorbeerblatt, Nelken und zwei zerdriickte Wachoderbeeren dazugeben.

Sauerkraut hinzufiigen und mit Gemiisefond und Apfelsaft angieffen und bei geschlossenem De-
ckel kochen. Apfel schilen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und zum Kraut geben und mit
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Am Ende der Kochzeit Sekt dazugeben und 5-10
Minuten koécheln lassen

Fiir den Apfelsenf:

Essig leicht erwérmen. Apfel schilen, entfernen und fein reiben. Datteln fein hacken. Alles mit
dem Senfmehl,. Salz und Kurkuma vermischen. 50 ml Wasser nach und nach hinzufiigen und
mit dem Piirierstab gut piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kilian Brandenburg am 22. Juli 2019
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Fladenbrot, Blutwurst, Zwiebeln, Joghurt-Sofe, Rotkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Fladenbrot:

130 g Mehl 150 g griech. Joghurt 1 EL Olivenol

1 TL Backpulver 1 TL Natron 1 TL Kreuzkiimmel
1 EL getrock. Oregano 1 EL schwarzer Sesam 1 EL weifler Sesam
Fiir die Blutwurst:

% Ring Blutwurst 100 g Mehl 1 Ei

3 EL schwarzer Sesam 3 EL weifler Sesam Ol

Fiir das Apfel-Chutney:

1 séuerlicher Apfel 1 rote Zwiebel 3 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 Limette 150 ml Apfelsaft
50 ml Weilweinessig 100 ml Riesling 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner 10 g brauner Zucker Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Rotkraut:

3 Kopf Rotkohl 1 Karotte 50 ml Weilweinessig
50 g Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Joghurt-Sauce:

150 g griech. Joghurt 1 Zehe Knoblauch 4 Bund Minze

% Bund Dill 1 Limette Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel Mehl, Salz Sonnenblumendl

Fiir das Fladenbrot:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Mehl, Backpulver, Natron, Oregano, Salz und Kreuzkiimmel mit dem Joghurt vermischen und
zu einem lockeren Teig kneten.

Teig in zwei Stiicke teilen und jeweils beide Hélften mit den Fingern zu einem 1-2 c¢m dicken
und flachen Teig driicken.

Teig leicht mit Ol bepinseln und ein paar Sesamkérner darauf streuen.

Diese ganz leicht fest driicken. Teigkreise in eine Pfanne ohne Ol legen und bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbacken. Danach die Fladen fiir 5-10 Minuten zum durchziehen in den vor-
geheizten Backofen legen.

Fiir die Blutwurst:

Blutwurst in ldngliche Streifen schneiden und darauf achten das alle Steifen die gleiche Lénge
und Breite haben. Sesam, Mehl und Ei zu einer Art Panierstrale anordnen. Blutwurst mit dem
Mehl bestéduben, durch das Ei ziehen und die Blutwurstscheiben mit dem Sesam panieren. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen und die Scheiben von beiden Seiten ca. 3 Minuten kross anbraten.

Fiir das Apfel-Chutney:

Apfel schillen, vom Kerngehéiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen. Zwiebel, Knoblauch und Chilischote fein hacken und in Ol anschwitzen. Zucker
beifiigen und darin karamellisieren lassen, mit Essig und dem Wein abléschen, Lorbeerblatt und
die Senfkérner dazugeben und kurz einkochen lassen.

Apfelstiicke dazugeben, bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten einkochen lassen bis die Masse eine
dickliche Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sollte das Chutney zu wiirzig sein
noch einen Schuss von dem Apfelsaft dazugeben. Limette waschen, trockentupfen, Schale abrei-
ben, halbieren und Saft auspressen. Limetten-Abrieb und -Saft nach Belieben hinzufiigen.

Fiir das Rotkraut:
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Rotkohl waschen, trockentupfen fein hobeln und in eine Schiisseln geben. Karotte schélen, eben-
so in feine Streifen hobeln und zum Rotkohl dazugeben. Zu gleichen Teilen Zucker und Essig
hinzufiigen und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krautsalat relativ friih
anmachen damit er so lange wie mdéglich durchziehen kann.

Fiir die Joghurt-Sauce:

Knoblauch abziehen. Minze und Dill abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch, Minze und Dill fein hacken und mit dem Joghurt vermischen.

Limette waschen, trockentupfen, Schale abreiben und zusammen mit ein wenig von dem Saft
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Einen Topf mit Ol aufsetzen. Zwiebel abziehen, halbieren und in 0,5 cm dicke Ringe schneiden.
In Mehl wilzen und im Ol frittieren bis sie eine hellbraune Farbe bekommen. Auf einem Kii-
chentuch abtropfen lassen und mit Salz bestreuen.

Das Fladenbrot zu 2/3 einschneiden. Joghurtsauce auf einer Hélfte verteilen. Krautsalat darauf
verteilen. Blutwurstscheiben ficherartig auf dem Krautsalat verteilen. Das Apfel-Chutney iiber
die Blutwurst geben und mit den knusprigen Zwiebeln bestreuen. Die Zutaten der Fiillung in 3
Streifen neben dem Déner anrichten, mit 2 Minzbldttern garnieren und servieren.

Kai Link am 09. September 2019
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G6nocchi, Tagliatelle, Salsiccia-Sofe und Ricotta-Ravioli

Fiir zwei Personen
Fiir den Gnocchi-Teig:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mehl Salz

Fiir Tagliatelle, Ravioli:

3 Eier 200 g Mehl 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Ravioli-Fiillung:

1 Zitrone 125 g Ricotta 65 g Sbrinz Hartkése
100 g Butter 1 Ei Salz, Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

150 g Gorgonzola 150 ml Kochsahne 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir die Salsiccia-Sauce:

125 g ital. Salsiccia-Wiirstchen 1 Zwiebel 400 g gehackte Tomaten
100 ml trock. Rotwein 1 TL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Parmesan 2 Zweige Basilikum

Fiir den Gnocchi-Teig: Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser gar ko-
chen. Wasser abgieBen und Kartoffeln mit dem Mehl zu einem Teig verarbeiten. Kleine Kugeln
formen und in Salzwasser garen.

Fiir Tagliatelle, Ravioli: 2 Fier trennen und 2 Eigelbe mit einem ganzen Ei, Mehl und Oliven-
6l in eine Schiissel geben und mit Salz wiirzen. Alles zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Gegebenenfalls etwas Wasser hinzugeben. Teig halbieren, ruhen lassen. Eine Hélfte mit einer
Nudelmaschine zu Tagliatelle ausrollen. Zweite Hélfte fiir die Ravioli mit Hilfe der Nudelmaschi-
ne diinn ausrollen.

Fiir die Ravioli-Fiillung: Ei trennen. Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Zusammen
mit dem Ricotta, Eigelb und Sbrinz vermengen. Zitronenschale abreiben, ebenfalls dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ravioli-Teig in Vierecke formen und die Fiillung darauf
geben. Ravioli verschlieflen, an den Seiten andriicken und im Salzwasser gar kochen.

Zum Schluss in zerlassener Butter schwenken.

Fiir die Gorgonzola-Sauce: Gorgonzola in einer Pfanne schmelzen, Sahne dazugeben und kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronenschale abreiben. Kurz vor dem Servieren mit
dem Stabmixer aufschiumen und mit Zitronenabrieb abschmecken. Uber die Gnocchi geben.
Fiir die Salsiccia-Sauce: Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl glasig braten. Salsiccia
ausdriicken und Wurstbrét in der Pfanne braten. Die Tomaten mit Tomatenmark, Lorbeerblatt
und Rotwein dazugeben und kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gekochten Tagliatelle darin schwenken.

Fiir die Garnitur: Parmesan reiben. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Basilikum garnieren und servieren.

Christina Nater am 31. Juli 2019
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Himmel-un-Ad 2.0 Blutwurst-Praline und -taler

Fiir zwei Personen

Fiir die Blutwurstpraline:
150 g feine Blutwurst

100 g Panko

Salz

Fiir die Blutwursttaler:

3 feine Blutwurst

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

1 séuerlicher Apfel

100 ml Apfelsaft

Chili

Fiir das Kartoffelpiiree:

1 Ei
4 EL Sahne
Pfeffer

Butter
1 rote Zwiebel

2 EL Aprikosenmarmelade
Salz

100 g Mehl
Piment-d’Espelette

3 cm Ingwer
2 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

2 gelbfleischige Kartoffeln 150 g Butter 2 EL Sahne

1 Muskatbliite Salz Pfeffer

Fiir das Apfelgel:

300 ml Apfelsaft 1 Limette 10 g Agar Agar
Fiir die Kartoffel Chips:

2 violette Kartoffeln Fett 1 Prise Salz

Fiir die Blutwurstpraline:

Die Blutwurst mit 2 EL des unten zubereiteten Chutneys vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Piment d’Espelette wiirzen. Die Masse mit der Sahne in einen kleinen Mixer geben, mixen und
anschliefend kaltstellen, damit die Masse fest wird. Die feste Masse mit einem Essloffel und
nassen Hénden kleine Klofchen formen. Mit Mehl, Ei und Panko panieren und in Ol frittieren.
Fiir die Blutwursttaler:

Die Blutwurst von der Pelle befreien, in Scheiben schneiden und langsam in etwas Butter an-
braten.

Fiir das Apfel-Zwiebel-Chutney:

Den Apfel schilen und das Kerngehduse entfernen und die Zwiebel abziehen. Beides in klei-
ne Stiicke schneiden (Kantenlinge 4mm) und in einer Pfanne in etwas Olivensl anbraten. Den
Ingwer schilen und in die Pfanne reiben. Mit etwas Apfelsaft abloschen und einkochen lassen.
Danach die Aprikosenmarmelade hinzugeben. Mit Chili wiirzen. Die Blattpetersilie in feine Strei-
fen schneiden und zum Schluss zum Chutney hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in 3x3 cm grofle Stiicke schneiden. In gesalzenem Wasser zum kochen
bringen und ca. 15 Minuten kochen lassen.

Anschlieflend abgieflen und zweimal durch die Kartoffelpressen geben.

Butter und Sahne hinzufiigen und das Piiree schon glattstreichen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katbliite abschmecken.

Fiir das Apfelgel:

Apfelsaft mit Saft und Abrieb von der Limette aufkochen. Agar Agar mit einem Schneebesen
hinzugeben und 2 Minuten kécheln lassen. In eine flache Schiissel geben und fiir 20 Minuten in
den Tiefkiihler stellen. Das festgewordene Gelee in einem hohen Gefdfl mit einem Zauberstab
piirieren und in eine Quetschflasche fiillen.
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Fiir die Kartoffel Chips:

Kartoffeln mit einem Sparschéler der Lénge nach in Scheiben schneiden und diese im heiflen Fett
in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Spachmann am 22. Juli 2019
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Kdsespdtzle mit Rostzwiebeln, Bacon-Segel, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spétzleteig:

200 g Spétzlemehl 30 g Butter 2 Eier

100 g alter Emmentaler 100 g alter Bergkédse 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer glatte Petersilie
Fiir die Rostzwiebeln:

200 g Gemiisezwiebeln 30 g Mehl Ol

Fiir den Bacon:
2 Scheiben Bacon
Fiir den Wildkrautersalat:

200 g Wildkrautermischung 100 g Feldalat 1 Grapefruit

Fiir die Vinaigrette:

10 Himbeeren 50 ml Olivenol 30 ml Himbeeressig
10 g Dijonsenf 10 g Honig Salz, Pfeffer

Fiir den Spétzleteig:

Das Mehl mit Eiern, 100 ml Wasser und einer Prise Salz in einer Schiissel grob vermischen. Den
Teig dann fiir 15 Minuten ruhen lassen.

Kése fein reiben und die Butter im Topf schmelzen.

Salzwasser zum Kochen bringen und den Spétzleteig mit einer Spétzlereibe in das kochende
Wasser streichen. Schwimmen die Spétzle oben, sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel heraus-
nehmen und in eine Schiissel geben.

Geschmolzene Butter und geriebenen Kése zu den Spétzle geben und gut vermengen. Mit Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Fiir die Garnitur bereitstellen.

Fiir die Réstzwiebeln:

Gemiisezwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden, in eine Schiissel geben und mehlieren.
Zwiebelringe portionsweise in die Fritteuse geben und goldbraun ausbacken, anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Bacon:

Speck in eine kalte Pfanne geben, Backpapier dariiberlegen und mit einem Topf beschweren.
Die Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen, den Speck kross braten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Wildkréutersalat und Feldsalat waschen und trocken schleudern.

Filets aus der Grapefruit schneiden und kurz mit dem Bunsenbrenner abflimmen.

Fiir die Vinaigrette:

Olivenol, Himbeeressig, Senf und Honig miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Himbeeren dazugeben und alles zusammen piirieren. Mit dem Salat vermengen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 03. Juli 2019
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Ravioli mit fliissigem Eigelb alla carbonara

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

2 Eier 100 g Hartweizengrie3 75 g Mehl

Salz

Fiir die Fiillung:

8 Eier 100 g Parmesan Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml Kalbsfond 100 ml Weiflwein 100 g Pancetta
50 ml Sahne 25 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz

Garnitur:

1 Zitrone 50 g Parmesan

Fiir den Ravioliteig:

Die Eier aufschlagen und zusammen mit Hartweiflengriel, Mehl, einer Prise Salz und 30 ml
Wasser in die Kiichenmaschine geben. Alles mit einem Knethaken ca. 3 Minuten kneten lassen,
so dass sich der Teig ohne Probleme von der Schiissel 16sen lédsst. Sollte er zu klebrig sein, kann
ein wenig Mehl dazugegeben werden. Ist der Teig zu trocken, kann etwas Wasser hinzugegeben
werden.

Den Teig aus der Kiichenmaschine in Frischhaltefolie wickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Parmesan reiben, Eier trennen und Eigelbe bereitstellen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
diinn ausrollen. Mit einem Ausstechring (ca. 8 cm @) 8 Kreise andriicken. Auf diese Kreise den
Parmesan geben. Mit Hilfe einer PET-Flasche die Eigelbe einsaugen und vorsichtig je ein Eigelb
auf den Parmesan geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine zweite Lage Nudelteig dariiber
geben, andriicken und ausstechen. Die Ravioli am Rand etwas zusammendriicken. Salzwasser
zum Kochen bringen und die Ravioli max. 2 Minuten kochen, mit dem Schaumloffel herausheben.
Das Eigelb sollte beim Anschneiden noch fliissig sein.

Fiir die Sauce:

Speck in Streifen schneiden und in einer heiflen Pfanne im eigenen Fett ausbraten. Mit Kalbsfond
und Weilwein abléschen, Butter hinzugeben. Mit Salz abschmecken und anschliefend die Ravioli
darin schwenken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und hinzugeben.

Garnitur:

Zesten von der Zitrone abreiflen und den Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zitronenzesten und Parmesan garnieren und servieren.

Michael Spachmann am 01. Juli 2019
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Tomaten-Gnocchi Speck-Chip und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g festk. Kartoffeln 2 Eier 10 g Tomatenmark
55 g Maisstérke Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

50 g Bauchspeck 400 g Tomatenpolpa 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Pecorino 30 ml Weilwein
Ahornsirup Piment-d’Espelette  Olivendl, Salz

Fiir den Salat:

200 g gemischte Wildkrduter 1 EL Balsamicoessig 1 EL Ahornsirup
2 EL Olivenol Salz

Fiir den Chip:

2 diinne Scheiben Bauchspeck

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser garen. Fertige Kartoffeln abgieflen und durch
eine Kartoffelpresse geben und mit Stérke, zwei Eigelben und Tomatenmark zu einer glatten
Masse verarbeiten. Mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. Gnocchi formen und
schlieBlich in Salzwasser garen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Speck in streifen schneiden und mit in die Pfanne geben. Zwiebeln, Knoblauch und Speck
mit Weiflwein abloschen, dann Tomatenpolpa hinzugeben und etwas einkdcheln lassen. Sauce
mit Ahornsirup, Piment d’Espelette und Salz abschmecken. Die fertigen Gnocchi in der Sauce
schwenken und schliefSlich den Kiése dariiber reiben.

Fiir den Salat:

Wildkrauter waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing Olivenol, Balsamicoessig und
Ahornsirup vermengen und mit Salz abschmecken. Dressing und Salat vermengen.

Fiir den Chip:

Backofen auf 170 Grad Heilluft vorheizen. Speck auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und kross ausbacken. Eine Scheibe davon zerbréseln und iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Claudia Thun am 02. September 2019
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