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,Lachssteak mit Rosmarinkartoffeln, Ofentomaten und gegrillten Zucchini“ von
Romina Andolina

Zutaten flr zwei Personen

2 Lachssteaks & 200 g, mit Haut
4 Kartoffeln, klein, festkochend
2 Zucchini, klein

1 Zitrone, unbehandelt

1509 Cocktailtomaten

2EL Meersalz, ganze Kérner

4 Zehen Knoblauch

1 Bund Petersilie

6 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Drei Zweige Rosmarin zupfen. Die Kartoffeln halbieren und in eine mit Olivendl eingefettete Auflaufform geben.
Den Rosmarin mit dem Meersalz daruber streuen und fur 30 Minuten in den Ofen schieben.

Die Cocktailtomaten in eine weitere Auflaufform geben, mit etwas Olivendl UbergieRen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und fir 20 Minuten mit in den Ofen geben.

Die Zucchini in der Mitte halbieren und langs in sehr dinnen Scheiben schneiden. Zwei Zehen Knoblauch
abziehen und in einer Grillpfanne zusammen mit den Zucchini und zwei Essl6ffeln Olivendl kurz anbraten, salzen
und pfeffern. Die Zucchini aus der Pfanne nehmen und zu kleinen Réllchen aufrollen.

Die Lachssteaks waschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und
klein schneiden. Den Thymian und den restlichen Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Kréuter und den
Knoblauch in etwas Olivendél anschwitzen. Anschliel3end die Lachssteaks dazu geben und von beiden Seiten kurz
abraten.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die letzte Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit dem
Zitronensaft vermengen.

Die Kartoffeln, die Tomaten, die gegrillten Zucchini und den Lachs auf Tellern anrichten und mit der
Zitronensauce betraufeln.



,Geflllte Schweinefilets mit Weggagldsle® von Hennin g Hartmann

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinefilet, 4 500 g

7 Scheiben Bauchfleisch, gerduchert
4 Brotchen, trocken

1509 Butterschmalz

100 g Semmelbrdssel

90g Bratwurstbrat, fein

7549 Pfifferlinge

759 Champignons

509 Salami, in Scheiben
509 Bauchfleisch, gerduchert, gewurfelt
509 Schinkenwurst, gerduchert
209 Butter

2000 ml Gemiusefond

600 ml Milch

100 ml Sahne

2 Eier

1 Zwiebel

1 Muskat

2EL Olivendl

1EL Mehl

1 Stange Lauch

0,5 Bund Petersilie, glatt

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Milch erhitzen, die Brétchen in Scheiben schneiden, in der warmen Milch tranken und fur vier Minuten ziehen
lassen. Die Salami, die 50 Gramm gerduchertes Bauchfleisch und die Schinkenwurst wirfeln. Den Lauch und die
Zwiebel abziehen, wirfeln und zusammen mit dem gewdirfelten Fleisch in einer Pfanne fur vier Minuten anbraten.
Die Brotchenscheiben mit den Eiern vermengen und im Mehl sowie den Semmelbrdseln kleine KléRe formen.
Den Gemiisefond erhitzen und die Kl6Re daran solange kochen bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Das Fullrohr mit dem Bratwurstbrat fillen und in das Filet
driicken: Das Fleisch mit dem gerauchten Bauch umwickeln und mit Kichengarn fixieren. Das Filet im
Butterschmalz anbraten und anschlieBend fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Pilze putzen, die Zwiebel abziehen und klein hacken. Fur die Mehlschwitze das Mehl und die Butter
vermengen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen, die Zwiebel sowie die Pilze anbraten und mit Sahne
und der Mehlschwitze abbinden, salzen und pfeffern.

Das gefiilite Schweinefilet auf den Tellern anrichten, die Weggagl6s in Scheiben schneiden und dazugeben.
Beides mit etwas BratensoR3e betraufeln.



».Geschnetzeltes vom Hirschriicken mit Blumenkohlpuffer “von Ursula Roessler

Zutaten fir zwei Personen

500 g Hirschriicken, ausgeldst
3009 Blumenkohl

250 ¢ Rotwein, trocken

2009 Austernpilze

125¢ Wildfond

50 g Vollkornmehl

150 ml Creme fraiche

2 Eier

1 Zitrone, unbehandelt

1 Zwiebel

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, grun

1 Lorbeerblatt

3EL Mehl

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
1TL Currypulver, bringt sie selber mit
0,5TL Wacholderbeeren

0,5TL Pfefferkdrner

1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Majoran

Meersalz, gemahlen, zum wiirzen
Cayennepfeffer, zum wiirzen
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Blumenkohl fein raspeln und in eine Schissel geben. Die Eier und das Vollkornmehl dazugeben und zu
einem glatten Teig kneten. Die Zitrone halbieren, pressen und die Schale reiben. Den Teig mit Meersalz, etwas
Cayennepfeffer, dem Currypulver und einem Essléffel Zitronensaft abschmecken.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Den Majoran zupfen und die Fleischstreifen mit
Salz, Pfeffer, einem halben Essloffel Majoran und einem halben Teel6ffel geriebener Zitronenschale wirzen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin scharf anbraten. Das Lorbeerblatt
zerreiben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, klein hacken und mit den Wacholderbeeren, den
Pfefferkérner und dem Lorbeer in die Pfanne geben und kurz mit anschwitzen. Die beiden Paprikaschoten in
mundgerechte Stiicke schneiden, zum Fleisch geben und mit braten lassen.

Das Fleisch mit dem Mehl bestéduben, kurz anrésten und mit dem Rotwein und dem Wildfond aufflillen. Die
Preiselbeeren unterrihren und die Austernpilze sowie 150 Gramm Creme fraiche untermischen und
abschmecken.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und portionsweise den Blumenkohlteig hineingeben, flach driicken
und auf beiden Seiten goldgelb backen.

Die Puffer und das Fleisch auf Tellern anrichten, das Gemiise dazu legen und die Sauce daruber geben.



»-Handgemachte Spaghetti mit Truffelbutter, Garnelen und Thymianbroseln® von Jan-
Philipp Cleusters

Zutaten fir zwei Personen

175¢ Hartweizendunst, doppelt gemahlen
150 g Zuckerschoten

50 g Hartweizengriel3

25¢g Semmelbrdssel

100 ml Sekt, trocken

100 ml Geflugelfond

70 ml Olivendl

8 Eier

6 Blacktigergarnelen

2 Schalotten

1 Zitrone, unbehandelt

1 Triffel

1 Zehe Knoblauch

1EL Triffelbutter, bringt er mit
6 Zweige Thymian

1 Prise Muskat

Meersalz, zum wiirzen
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Den Hartweizendunst, den Hartweizengrie3, 25 Milliliter Olivendl und die Eigelbe vermengen
sowie mit Salz und Muskat abschmecken. Den Teig kraftig mit den Handen durchkneten und 15 Minuten gehen
lassen. Anschlieend den Teig durch die Nudelmaschine drehen und Spaghetti formen.

Derweil den Thymian zupfen und zusammen mit den Semmelbréseln und einem halben Essléffel Olivendl
pirieren. Das Ganze anschlieRend auf ein Backblech mit Backpapier ausbreiten, salzen und fir funf Minuten im
Backofen rosten.

Fur die Sauce den Sekt mit dem Gefliigelfond aufsetzen und langsam einkochen AnschlieRend das Ganze mit
frischem Triffel abschmecken.

Die Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Die Garnelen waschen, trocken tupfen, den Darm entfernen,
pellen und zusammen mit den Zuckerschotenstreifen in zwei Essléffel Olivendl anbraten. Die Schalotte abziehen,
und in feine Streifen schneiden. Die Schale von der Zitrone reiben. Den Knoblauch abziehen, fein hacken, und
mit der Schalotte und der Zitronenschale in die Pfanne geben. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken
und fr eine weitere Minuten anbraten.

Die Pasta fur drei Minuten abkochen. Die Pasta abgief3en und tropfnass zusammen mit der Triiffelbutter in die
Pfanne geben. Kurz durchschwenken und gegebenenfalls nochmals salzen und pfeffern.

Die Pasta mit den Garnelen und den Zuckerschoten und der Sauce anrichten, mit den Broseln tUberstreuen und
servieren.



