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»Leibgerichte* Nelson Miller

Leibgericht: ,Rinderfilet mit Macadamia-Kartoffeln, Karottengemise und
Portweinsauce” von Boris Sabolovic

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets, @ 180 g
Erdnussol, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Portweinsauce:

4 Schalotten, grof3
300 mi Portwein

300 ml Cream Sherry
300 ml dunkler Kalbsfond

Butter, zum Anbraten

Fir die Macadamia-Kartoffeln:

60 g gerostete, gesalzene Macadamia-Nisse
6 festkochende Kartoffeln, grof3
509 Butter

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Karotten:

4 Karotten, mittelgrof3
50g Butter
1 Zitrone

Fur die Garnitur:
¥ Bund Petersilie

Zubereitung
Den Ofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Erdnussol in einer Pfanne erhitzen. Die Rinderfilets von beiden Seiten scharf darin anbraten.
AnschlieRend in Ofen geben.

Fir die Sauce die Schalotten abziehen, kleinschneiden und einen Topf mit etwas Butter geben. Mit
dem Kalbsfond, dem Portwein und dem Sherry aufgief3en und reduzieren lassen.

Die Kartoffeln und Karotten schalen und kleinschneiden.



Die Kartoffeln in das gesalzene Wasser geben und bissfest garen. AnschlieBend ebenfalls zum
Warmbhalten in den Backofen geben. Fir die Kartoffeln die Butter in einem Topf braun werden
lassen. Die Macadamia-Nusse hacken und mit den Kartoffeln zusammen zu der Butter geben.

Die Karotten in einen Topf mit etwas Butter geben. Sehr leicht anbraten und anschlieRend ein
wenig Wasser dazugeben. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen. Die Zitrone halbieren,
auspressen und ein wenig von dem Saft dazugeben.

Die Sauce immer wieder umrihren und zum Schluss durch ein Sieb geben und salzen und
pfeffern.

Das Rinderfilet mit Macadamia-Kartoffeln, Karottengemise und Portweinsauce auf Tellern
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Zitronen-Hahnchen mit Knoblauchkartoffeln und Rahmspinat®

von Kathrin Woltermann

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Zitronen-Hahnchen:

2

3 Streifen
1

150 g
1EL
1EL

3 Zweige
100 mi

Hahnchenbrustfilets, a 200 g
Bacon

Zitrone

Kirschtomaten

getrockneter Oregano

edelsuRes Paprikapulver
Rosmarin

Olivendl

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Knoblauchkartoffeln:

400 g
1 Zweig
3 Zehen

Drillinge

Rosmarin

Knoblauch

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Rahmspinat:

200 g
50 ml
20g

1 Zehe
3

1

1 Zweig
1

Zubereitung

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen

und salzen.

Fir die Knoblauchkartoffeln die Kartoffeln halbieren und im Salzwasser 13 Minuten kochen lassen.

Das Hahnchen parieren. Aus dem Paprikapulver, dem Oregano, Salz, Pfeffer und dem Olivendl
eine Marinade herstellen. AnschlieRend das Hahnchen damit einreiben und in einer heil3en Pfanne
ohne weitere Fettzugabe von beiden Seiten anbraten, bis es

goldbraun ist. Den Rosmarin in einer weiteren Pfanne bei mittlerer Hitze anrtsten. Die Zitrone
waschen und vierteln und die Tomaten ebenfalls waschen. Beides zusammen mit dem H&hnchen
in eine Auflaufform legen und mit dem Bacon sowie dem Rosmarin belegen. Anschliel3end fur 15

junger Blattspinat
Kochsahne

Parmesan

Knoblauch
Fruhlingszwiebeln
Schalotte

Thymian

Muskatnuss

Butter, zum Verfeinern

Minuten in den Backofen geben.
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Fur den Rahmspinat die Friihlingszwiebeln sowie die abgezogene Schalotte in feine Ringe
schneiden und in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Den Knoblauch abziehen und dazu pressen.
Die Thymianblatter einstreuen und zwei Essloffel heil3es Wasser zugeben. Mit etwas Abrieb der
Muskatnuss wirzen, mit Butter verfeinern und drei Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend den
Spinat hinzufigen und die Sahne zugief3en. Den Parmesan reiben und unter Rihren dazugeben.
Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln mit Rosmarin und Olivendl in einer Pfanne anbraten. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Mit einem kleinen Topf die Kartoffeln kréaftig andricken und den Knoblauch
hinzufiigen. Die Kartoffeln braten und mehrmals wenden, bis sie goldbraun sind.

Das Zitronen-Hahnchen mit Rahmspinat und Knoblauchkartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.



Leibgericht: ,Viktoriabarsch in der Eihille mit Kartoffelnest und Tomaten-
Mango-Salsa“ von Udo Jost

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Viktoriabarsch in der Eihdlle:

2 Viktoriabarschfilets, a 150 g, ohne Haut
1 Ei

50¢g Mehl

2 Zweige krause Petersilie

1EL Olivenadl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelnest:
500 g festkochende Kartoffeln
11 Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Muhle

Fur die Tomaten-Mango-Salsa:

2509 Tomaten

1 reife Mango

1 Limette

1 Zwiebel, klein

2 Zweige Koriander

1 getrocknete Chili
1TL Honig

3 EL Leindl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schélen und lber einer Schissel fein raspeln. Die Kartoffelmasse in
einem Sieb gut abtropfen lassen und grundlich ausdriicken. Fir die Nester zwei Metallsiebe
verwenden. Ein Sieb mit der Halfte der Kartoffelmasse fiillen und das zweite Sieb draufsetzen. In
die Fritteuse geben und anschlieBend weitere Nester ausbacken.

Die Tomaten waschen, vom Grin befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mango ebenfalls
schalen, vom Kern befreien und in ebenso groRe Wirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein
waurfeln. Alles in einer Schiissel vermengen.

In einer weiteren Schissel das Lein6l und den Honig vermengen. Den Koriander waschen, trocken
schitteln und zusammen mit der Chili fein hacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Tomate und der Mango vermengen.

Den Viktoriabarsch mit Kartoffelnest und Tomaten-Mango-Salsa auf Tellern anrichten und
servieren.



Leibgericht: , Spatzle mit Pfifferling-Ragout und Gurkensalat® von Sabrina

Lacek

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Spatzle:

200g

2

1TL

% Bund
1 Msp.

Mehl

Eier

Salz

Schnittlauch
Kurkuma

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fir das Pfifferling-Ragout:

200 g

1

1 Zehe

3 EL

50 ml
200 mi
200 ml
1EL

2 EL

2 Zweige

Pfifferlinge
Schalotte
Knoblauch
Butterschmalz
trockener Weildwein
Geflugelfond

Sahne
Speisestarke
Olivendl

glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

Ys

50 ml
5EL

2 Zweige

Gurke

WeilRwein

Olivendl

Dill

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

2

Zubereitung

Tomaten

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fir die Spatzle das Mehl mit den Eiern und 125 Milliliter kaltem Wasser in eine Schiissel geben
und mit dem handrihrgerat mit Knethaken vermengen. Den Schnittlauch kleinschneiden und
untermengen. Den Teig anschliel3end mit Salz, Pfeffer und Kurkuma

wuirzen. Sobald das Wasser kocht, den Spatzleteig durch das Spétzlesieb in das Wasser geben.
Sobald diese an der Oberflache schwimmen die Spéatzle abgiel3en. Anschliel3end ein wenig Butter
in den Topf geben und die Spéatzle darin schwenken.
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Fur das Ragout eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Schalotte abziehen, fein Wirfeln und
darin anbraten, bis sie glasig sind. Den Knoblauch ebenfalls abziehen und kleinschneiden und die
Pfifferling in Streifen schneiden. Beides mit in die Pfanne geben und anbraten. Sobald die
Pfifferlinge goldbraun sind, mit dem WeiRwein abléschen und kurz einkécheln lassen. Dann den
Geflugelfond und die Sahne dazugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
der Speisestarke abbinden. Die Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren dariiber geben.

Die Gurke waschen und in feine Scheiben hobeln. Aus dem Weil3wein, dem Olivendl, Salz und
Pfeffer ein Dressing anrihren und mit dem Gurkensalat vermengen. Den Dill fein hacken und
dazugeben.

Fir die Garnitur die Tomaten in kleine Roschen schneiden.

Die Spatzle mit Pfifferling-Ragout und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Dorschfilet mit zweierlei Risotto, gebratenem Spargel und
Koriander6l“ von Patrick Wassel

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Dorschfilet:

2 Dorschfilets, ohne Haut, a 250 g
2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

1TL Ras el Hanout

509 Starke

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FUr das Zitronenrisotto:

150 g Risottoreis

1 Zedrat Zitrone
1 Limette

1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter

5049 Parmesan

200 ml WeilRburgunder
300 ml Gemiisefond
3EL Zucker

1TL Kurkuma

1 frisches Lorbeerblatt

Olivendl, zum Anbraten

Fir das Pflaumenrisotto:

150 g Risottoreis

6 getrocknete Pflaumen
3 EL Pflaumenmus
1 Limette

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch
509 Parmesan

1 rote Chili

1EL Dijon-Senf
50¢g Butter

300 ml Gemisefond
200 ml Pflaumenwein
1TL Ras-el-Hanout

Olivendl, zum Anbraten

Fir den gebratenen Spargel:
500 ¢ griner Spargel
1EL grobes Meersalz



Fur das Korianderol:

1 Bund Koriander
509 Kirbiskerne
12 EL Olivenol

Zubereitung

Fur die Risottos zwei Topfe mit je zwei Essloffeln Olivendl erhitzen. Je die Schalotten und den
Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in den Topfen anbraten. Die Limetten auspressen und
mit dem jeweiligen Wein und dem Limettensaft abldschen. Nach und nach mit dem Gemusefond
aufgieRen. Bei schwacher Hitze, ohne Deckel, etwa 18 bis 20 Minuten kocheln lassen. Zum
Schluss den Parmesan reiben und unterheben.

Fur das Zitronenrisotto die Zedrat-Zitrone in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen und die Zitronenscheiben bei mittlerer Hitze 20 Minuten darin anbraten.
Gelegentlich wenden. Nach 15 Minuten den Zucker dariiber geben und karamellisieren. Die
Schale der Limetten reiben und zwei Messerspitzen davon mit Kurkuma in den Grundansatz
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Zitronenscheibe fur die Garnitur zur Seite legen,
die restlichen Scheiben wurfeln und mit der flissigen Butter unter das Risotto heben.

Fur das Pflaumenrisotto die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die getrockneten Pflaumen
darin anbraten. Das Ras-el-Hanout hinzugeben. AnschlieBend fein hacken und mit dem
Pflaumenmus und der geschmolzenen Butter in den Grundansatz geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur das Ol den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blattchen von dem Bund abzupfen.
Zusammen mit dem Olivendl und den Kdirbiskernen in einen hohen Becher geben und mit einem
Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir das Dorschfilet die Pfanne erhitzen. Den Knoblauch abziehen und zerkleinern. Den Rosmarin
waschen, trocken schuitteln und die Nadeln abzupfen. Das Dorschfilet auf der Hautseite anbraten
und den Knoblauch und den Rosmarin hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Ras-el-Hanout
abschmecken.

Das Dorschfilet mit den zweierlei Risotto und dem Korianderdl auf Tellern anrichten, mit einer
Zitronenscheibe garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Schweinefilet mit Fenchel-Orangen-Risotto und Whiskeysauce*

von Andrea Szekely
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets, a 150 g
Pflanzenol, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Risotto:

200 g Risotto-Reis
600 ml Hihnerfond
1 Orange

1 Fenchel

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch
20 ml Wermut
209 Parmesan

3 EL Butter

Olivendl, zum Anbraten
Pflanzenol, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Whiskeysauce:

40 ml Whiskey

200 ml Kalbsfond

1 Orange

2 Zehen Knoblauch
20g Ingwer

% TL Fenchelsamen
»TL Pfefferkorner
2 Nelken

s Zimtstange

2 EL kalte Butter

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pflanzendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Schweinefilet in Scheiben schneiden, salzen
und in die Pfanne geben. Drei Minuten anbraten und anschliel3end in den Backofen geben und 15
Minuten braten lassen. Den Bratensatz zur Seite stellen.
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Fur das Risotto den Fenchel waschen, vom Strunk befreien und fein hobeln. Olivendl in eine
Pfanne geben, erhitzen und den Fenchel darin anbraten. Das Fenchelgriin zur Seite stellen. Die
Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln Pflanzendl in eine Pfanne geben und
erhitzen. Den Risotto-Reis, die Schalotte und den Knoblauch hinzugeben und anbraten. Die
Orange filetieren und den dabei ausgetretenen Saft auffangen. Den Reis mit dem Saft und dem
Wermut abloschen und mit dem Hihnerfond immer wieder aufgiel3en und reduzieren lassen bis
die gewtinschte Konsistenz erreicht ist.

Den Parmesan in den Reis reiben und die Butter hinzugeben. AnschlieBend den Fenchel und die
Orangenfilets unterheben. Zesten von der Orangenschale reiRen und mit in das Risotto geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pfanne mit dem Bratensatz von dem Schweinefilet mit dem Whiskey abléschen. Den
Kalbsfond hinzugeben und reduzieren lassen. Die Knoblauchzehen abziehen, den Ingwer schélen
und eine Scheibe herausschneiden. Etwas Orangenschale abreiben. Den Knoblauch, den Ingwer,
die Orangenschale, den Fenchelsamen, die Pfefferkorner, die Nelken und die Zimtstange
hineingeben. Drei Minuten ziehen lassen. AnschlieRend die Butter hineingeben und die Sauce
damit binden.

Das Schweinefilet mit Fenchel-Orangen-Risotto und Whiskeysauce auf Tellern anrichten, mit dem
Fenchelgrin garnieren und servieren.
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