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Spaghetti Bolognese von Helga Rincke

Zutaten fiir zwei Personen

30049 Spaghetti

400 g Hackfleisch, vom Rind

1 Zwiebel, groB

1 Paprika, griin

1 Paprika, rot

1 Tomate, groB

175¢g Tomaten, geschalt, aus der Dose
2EL Tomatenmark

2 EL Butter

2 Zweige Thymian

3 Zweige Petersilie

2 Zweige Basilikum, fiir die Garnitur

Majoran, getrocknet
Oregano, getrocknet
Olivendl

Salz

Pfeffer
Knoblauchsalz

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

Etwas Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln und die Paprika darin anschmoren.

In einer zweiten Pfanne ebenfalls Ol erhitzen und das Hackfleisch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch anschlieBend zur Paprika-Zwiebel-Mischung geben.

Die frische Tomate in heiBem Wasser abbriihen, abziehen und zusammen mit den Dosentomaten klein schneiden. Beides
mit dem Tomatensaft aus der Dose und dem Tomatenmark in die Pfanne geben. Alles zusammen zehn Minuten lang
schmoren lassen.

Die Petersilien- und Thymianbldttchen von den Zweigen zupfen und klein hacken. Die Hacksauce mit Salz, Pfeffer,
Knoblauchsalz, Petersilie, Oregano, Thymian und Majoran abschmecken.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Sobald das Wasser siedet, die Spaghetti hinzugeben und sieben bis neun Minuten
bissfest kochen.

Die Spaghetti zurlick in den Kochtopf geben und kurz in zwei Essléffeln Butter anschwenken.

Die Spaghetti auf einem Teller anrichten. Die Hacksauce (iber die Spaghetti geben. Zum Schluss mit frischem Basilikum
garnieren.
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Mascarponecreme mit Johannisbeeren von Helga Rincke

Zutaten fiir zwei Personen

500 g Mascarpone
250¢ Amarettini
250 g Johannisbeeren
250g Sahne
3 Packchen Vanillezucker
Eierlikor
Zucker
Zimt
Zubereitung

Johannisbeeren bis auf zwei Zweige entstielen und in einer Schiissel mit einem Packchen Vanillezucker bestreuen und
ziehen lassen.

Mascarpone und Sahne in einer Schiissel verquirlen. Die restlichen zwei Packchen Vanillezucker, eine Prise Zimt und
Zucker nach Geschmack hinzugeben.

Eine Handvoll Amarettini-Kekse zerbrdseln und unterheben. Auf Wunsch das Ganze mit einem Schuss Eierlikér abrunden.
Die Johannisbeeren unterriihren und in einer Glasschiissel anrichten.
Mit ganzen Amarettini und zwei Johannisbeerzweigen verzieren.
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Uberbackenes Hihnchenbrustfilet mit Kartoffelgratin von Stefan Higerling

Zutaten fiir zwei Personen

2 Hahnchenfilets, kiichenfertig
60g Lauchfrischkase
6 Scheiben Parmaschinken, diinn
2 Eier
100 g Parmesan, am Stiick
200 ml Sahne
5 Kartoffeln
3 Zehen Knoblauch
12 Cherrytomaten
125¢g Biiffelmozzarella
2 Zweige Basilikum
Olivendl
Balsamicoessig
Salz
Pfeffer
Muskat
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Zehen Knoblauch abziehen und fein hacken. Eine feuerfeste Form mit einer Zehe Knoblauch einreiben.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in der Form auslegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne dariiber gieBen und mit etwas Muskat bestreuen. AnschlieBend 30 Minuten goldbraun im Ofen backen.

Hahnchenfilets flach klopfen, mit Frischkdse einstreichen und mit Pfeffer wiirzen. Die Filets mit dem Parmaschinken
einrollen.

Parmesan reiben.

Eier trennen. Das Eigelb mit dem Parmesan in einer Schiissel verriihren und ber die Hdhnchenrdlichen geben. Zehn
Minuten zu dem Gratin in den Backofen legen.

Tomaten halbieren. Tomaten und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Die Hahnchenrdlichen aus dem Backofen nehmen und die Tomaten- und Mozzarellascheiben abwechselnd (iber das
Hahnchen legen. Mit Ol und Essig betréufeln und fiir weitere zehn Minuten in den Backofen geben.

Basilikumblatter von den Zweigen zupfen.

Die liberbackenen Hahnchenrélichen mit Basilikumblattern garnieren und mit dem Kartoffelgratin auf einem Teller
anrichten.
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Minischokoladenpudding mit karamellisierter Birne von Stefan Héagerling

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Butter

100 g Schokolade, 70% Kakaoanteil
2 Eier

100 g Zucker

1EL Sirup, hell
200 g Créme fraiche
1 Birne, reif
2cl Birnenlikor
2l Marsala

4 Sesamkekse
4 EL Kakaopulver
3EL Puderzucker
1 Prise Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Zwei Espressotassen mit Butter ausstreichen.

Die restliche Butter, Schokolade, Kakaopulver und Salz in einer Schiissel im Wasserbad aufldsen.
GleichmaBig riihren und gut vermischen.

Eier trennen.

Eigelb und Zucker mit einem Schneebesen aufschlagen. 100 Gramm Créme fraiche und den Sirup dazu geben. Das
Ganze drei Minuten auf hdchster Stufe verriihren und in die Espressotassen geben.

Die Tassen auf ein mit Wasser bedecktes Backblech stellen und fiir 20 Minuten in den Backofen schieben. Die Tassen
sollten dabei zu zwei Dritteln im Wasser stehen.

Die Birne schalen und in Stilicke schneiden.

Die Birnenstiickchen in einer Pfanne mit Zucker karamellisieren. Die restlichen 100 Gramm Créme fraiche hinzugeben
und alles vermengen. AnschlieBend in die Espressotassen geben.

Sesamkekse zerbréseln und zusammen mit dem Puderzucker Gber die Espressotassen streuen.
Mit Birnenlikdr und Marsala betraufeln.
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Lammkoteletts mit Erbsenpiiree und italienischem Landbrot von Rolf Biirger

Zutaten fiir zwei Personen

6 Lammstielkoteletts, kiichenfertig
6 Zehen Knoblauch
4 Zweige Rosmarin
500 g Erbsen, tiefgekiihlt
150 ml Gemiisebriihe, gekdrnt
1EL Butter
1EL Creme fraiche
2 Zweige Minze
1 Landbrot, italienisch
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.
Die Knoblauchzehen schalen und mit der breiten Seite eines Messers andriicken.

Die Lammkoteletts mit den Knoblauchzehen, vier Zweigen Rosmarin, Salz und Pfeffer in Olivendl flinfzehn Minuten
marinieren.

Die Erbsen auftauen und mit der Gemuisebriihe fiinf Minuten in einem Topf kochen. Minze zupfen.
Finf Blattchen Minze mit der Butter und einem Essloffel Créeme fraiche mit dem Stabmixer piirieren. AnschlieBend mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammkoteletts aus der Marinade nehmen und das Marinadendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Koteletts in einer zweiten Pfanne von einer Seite eine Minute lang scharf anbraten.

Den Knoblauch und den Rosmarin aus der Marinade hinzugeben und die Lammkoteletts auf der anderen Seite eine
weitere Minute lang scharf anbraten. Das Fleisch anschlieBend fiir zehn Minuten im Backofen ziehen lassen.

Das Erbsenpiiree mit zwei Blattchen Minze auf einem Teller anrichten.

Ein wenig Ol aus der Pfanne auf das Piiree geben. Dazu die Lammkoteletts und das Landbrot servieren.
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Birne mit Roquefort von Rolf Biirger

Zutaten fiir zwei Personen

2 Birnen, Williams Christ, groB, reif
2 Zitronen, unbehandelt
100 g Walnusskerne
1EL Williams-Christ-Birnen-Brand, mit einer Birne in der Flasche
120 g Roquefort-Kase
60g Mascarpone
2 EL Zucker
Crema di Balsamico, zum Verzieren
Pfeffer
Zubereitung

Zucker mit Williams-Christ-Brand in einer Teflonpfanne karamellisieren. AnschlieBend die Walniisse im karamellisierten
Zucker anschwenken und zur Seite stellen.

Die beiden Zitronen halbieren, auspressen und den Zitronensaft in eine Schale geben.

Die Birnen schalen, halbieren und groBziigig das Kerngehduse mit einem Loffel entfernen. Die beiden Birnenhdlften in
den Zitronensaft legen.

Den Roquefort und die Mascarpone in einer Schiissel zu einer cremigen Masse verrithren und mit Pfeffer und etwas
Zitrone abschmecken.

Die abgekiihlten, karamellisierten Niisse fein hacken und die Birnen darin walzen. AnschlieBend mit einem Spritzbeutel
die Kdsemasse in die Birnenhalften spritzen. Die restlichen Niisse (iber die gefiillten Birnen streuen.

Mit Crema di Balsamico verzieren und anrichten.
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