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~Schellfischtorte mit gestampftem Blumenkohl, Parme sansauce und Garnelen“ von
Riete Maes

Zutaten flir zwei Personen

30049 Schellfischfilet, mit Haut

50 g Garnelen, hollandisch, gekocht

20g Parmesan

150 g Blumenkohl

70 ml Wermut

200 ml Geflugelfond

50 ml Sahne

509 Butter

2EL Mehl

1EL Petersilie, glatt
Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Peffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Fir die Parmesansauce den Wermut und den Gefliigelfond zum Kochen bringen, reduzieren lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dann die Halfte der Butter hinzufligen.

Den Blumenkohl zehn Minuten garen und anschlieBend zu einem groben Piiree stampfen.

Die Sahne zum kochen bringen und mit dem Blumenkohlpiiree vermengen. Etwas von der Muskatnuss reiben.
AnschlieBend das Pirree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Schellfisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und im Mehl wenden. Den Schellfisch mit
dem Rest der Butter sieben Minuten von beiden Seiten braten.

Den Parmesan unter Riihren den Parmesan in der Sauce auflésen und die Garnelen hinzugeben.
Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Blumenkohl auf Tellern verteilen und eine Portion Schellfisch darauf

legen. Zum Schluss die Sauce um den Schellfisch verteilen, einige Garnelen dazulegen und die Petersilie
daruber streuen.



,Duett von Entenbrust und Lamm®* von Nicolai Zimmerm ann

Zutaten fir zwei Personen

1 Barbierentebrust, kiichenfertig, a 250 g
200 g Lammkotelett, vorpariert, Chops
250 ¢g Kartoffeln, festkochend
200g Babymaéhren, mit Griin
2509 Heidelbeeren
309 Buchenrauchmehl
50 mi Sahne
100 g Butter
150 mi Bratenfond
1lcl Weinbrand
1 Bund Rosmarin, frisch
1 Bund Thymian, frisch
2 Wacholderbeeren, getrocknet
6 EL Olivendl
Fleur de sel

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust und das Lamm waschen und trocken tupfen. AnschlieRend beides leicht salzen und pfeffern.
Jeweils zwei Essléffel Olivendl in zwei Edelstahlpfannen erhitzen, jeweils einen Zweig Rosmarin und Thymian
zugeben, und das Lamm- und Entenfleisch bei hoher Hitze circa 40 Sekunden von allen Seiten scharf anbraten.
Die Hautseite der Ente etwas langer braten lassen. Die Hitze anschlieRend stark reduzieren, jeweils 20 Gramm
Butter zugeben und das Fleisch mit dem Fett libergieBen. AnschlieRend das Fleisch mit den Pfannen in den Ofen
geben und ziehen lassen.

Die Kartoffeln halbieren. Den restlichen Rosmarin fein hacken. In einer Edelstahlpfanne das restliche Olivendl
erhitzen und die Kartoffeln bei niedriger Hitze langsam braten. Den Rosmarin hinzugeben und das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Babymohren putzen. Den Strunk bis auf zwei Zentimeter entfernen. Leicht mit Salz wiirzen und acht Minuten
in einem Topf mit etwas Wasser diinsten.

Einen Topf mit Dampfeinsatz stark erhitzen und das Buchenrauchmehl zusammen mit den Wacholderbeeren
hinein geben. Wenn das Mehl zu rauchen beginnt, die Heidelbeeren auf dem Einsatz verteilen und den Topf
schlieBen. Nach funf Minuten den Topf von der Hitze nehmen und weiterhin geschlossen halten.

Den Bratenfond erhitzen und kurz reduzieren, danach die gerducherten Heidelbeeren und den Weinbrand
hinzugeben und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Karotten kurz in der restlichen Butter anschwenken und leicht mit Salz wiirzen.

Die Entenbrust und das Lamm aus dem Ofen nehmen und die Entenbrust in vier gleich groRe Teile schneiden.
Die Lammchops am Knochenansatz zerteilen.

Die Sahne leicht erwarmen.
Das Fleisch mit den Babymd&hren, den Kartoffeln und den Heidelbeeren auf einem Teller anrichten, mit der Sauce

Uberziehen und die Sahne darlber traufeln. Das Fleisch abschlieRend mit einem Hauch Fleur de Sel
nachwirzen.



.Hasenfilet mit Sternanissauce und Rote Bete-Kartof  felplree" von Berit Seifert

Zutaten fiir zwei Personen

2 Hasenfilets, a 150 g

2 Scheiben Frihstiicksspeck

150 g Kartoffeln, mehligkochend

1 Kugel Rote Bete, gekocht

100 g Zuckerschoten

50 ml Sahne

50 ml Rotwein

50 ml Wildfond

4EL Honig, flussig

409 Butter

3049 Zucker, braun

7 Sternanis

0,5 Bund Basilikum

1 Schote Chili, rot

4 cl Gin

1 Muskatnuss
Balsamicocreme, zum Garnieren
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

Die Basilikumblatter zupfen. Die Chili langs aufschneiden, entkernen und zusammen mit dem Basilikum fein
hacken. Die Rote Bete in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem Basilikum plrieren.

In einem Topf den Wildfond zusammen mit dem Honig dem Gin, dem Rotwein und dem Sternanis erhitzen und
reduzieren lassen.

Die Zuckerschoten in einem Topf mit Wasser blanchieren und anschlieRend in Eiswasser abschrecken. Eine
Pfanne mit dem braunen Zucker, den Chili und etwas Wasser aufkochen lassen und die Zuckerschoten kurz darin
schwenken.

Die Hasenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer Schnecke eindrehen. Mit dem
Frihstiicksspeck umwickeln und mit Zahnstochern feststecken. In einer Pfanne 20 Gramm Butter erhitzen und
darin die Hasenfilets von beiden Seiten anbraten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie umwickeln
und im Backofen flir etwa acht Minuten warm stellen.

Den Bratensud in die Sauce geben, mit der Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend die Sauce durch ein Sieb geben.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgieen, zu Piiree verarbeiten, die Rote Bete-Masse dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit der restlichen Butter und etwa einer Messerspitze Muskatabrieb
abschmecken und zu einer gleichméRigen Masse verrihren.

Die Hasenfilets mit dem Rote Bete-Kartoffelpiiree und den Zuckerschoten auf Tellern anrichten und mit der
Sauce und der Balsamicocreme garnieren.



»Zigeunerschnitzel mit Pommes frites" von Ingo Punz mann

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbschnitzel, a 150 g

3 Kartoffeln, festkochend

3 Scheiben Frihstiickspeck, leicht gerduchert
1 Paprika, rot

1 Bund Frihlingszwiebeln

0,5 Bund Petersilie, frisch

150 ml Tomatenmark

509 Mehl

400 ml Kalbsfond

Ol, zum Frittieren

Butter, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten
Paprikagewiirz, rosenscharf
Salz, aus der Muhle

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Paprika halbieren, entkernen und von den Scheidewénden befreien. AnschlieRend schélen und in dinne
Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Speck ebenfalls in
diinne Streifen schneiden.

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren. Das Mehl mit etwas Paprikapulver mischen und die
Schnitzel leicht damit einreiben. Das tiberschiissige Mehl abklopfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin kurz von beiden Seiten anbraten und Farbe nehmen lassen. Butter dazugeben, die Schnitzel in Alufolie
einschlagen und im Backofen warm stellen.

Die Fruhlingszwiebeln, Paprika und Speck in die Pfanne der Schnitzel geben, das Tomatenmark und Butter
hinzugeben und das Ganze anbraten. Mit dem Kalbsfond abléschen und den Bratsatz vom Boden ldsen.
Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzugeben und 20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen, in langliche Stifte, also zu Pommes Frites, schneiden, wassern und gut
trocknen. Einen Topf mit Frittierdl erhitzen und die Streifen darin vorfrittieren. AnschlieBend herausnehmen und
abkiihlen lassen. Nach kurzer Zeit erneut in das heifl3e Fett geben und knusprig braun frittieren.

Die Paprikasauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas von der
Bratenflissigkeit zur Sauce geben.

Die Petersilie zupfen. Das Zigeunerschnitzel zusammen mit den Pommes frites und der Sauce anrichten und mit
der Petersilie garnieren.



~Lammkoteletts mit Mandel-Cranberry-Reis" von Maria Klawitter

Zutaten flir zwei Personen

2 Lammkoteletts, a 80 g

150 g Basmatireis

100 g Babymohren

100 g Pastinaken

50 ¢ Cranberries, getrocknet

50 ¢ Mandelstifte

1 Zitrone, unbehandelt

1TL Zimt

3 EL Zucker

0,5 Bund Thymian, frisch

2 EL Butter

7 EL Olivendl

2EL Honig, flissig
Kreuzkimmel
Currypulver, mild
Kardamom
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Basmatireis darin garen lassen und anschlieBend abgiel3en.

Die Babymdohren und die Pastinaken putzen, schéalen und klein schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen.
Den Thymian fein hacken. Mit dem Honig, Zimt, Zucker, Thymian, Zitronensaft, Kardamom, Kreuzkiimmel, Curry,
etwas Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren und das Gemiise darin einlegen. AnschlieBend auf ein Backblech
geben und fiir zehn Minuten in den Backofen geben.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Lammkoteletts waschen, trocken tupfen und im Olivendl scharf
anbraten. AnschlieBend mit dem Bratsud zum Gemuse auf das Blech geben.

Die Cranberries fein hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mandelstifte darin résten. Nun den Reis
und die Cranberries hinzugeben.

Die Lammkoteletts mit dem Gemiise und dem Reis auf Tellern anrichten.



.Lendenspiel a la Milou*“ von Christian Siegl

Zutaten fir zwei Personen

3509 Schweinelende, kiichenfertig
200 g Kartoffeln, festkochend
1 Gemusezwiebel

1 Zwiebel

2 Paprika, rot

200 g Speck, durchwachsen
2EL Tomatenmark

150 ml Tomatenketchup

1TL Honig

2TL Sojasauce

1EL Balsamicoessig

1EL Currypulver

3 EL Paprikapulver, edelsiif3

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schweinelende waschen, trocken tupfen und in groRe Wiirfel schneiden. Die Paprika von den Samenkernen
und den Scheidewanden befreien und grob wiirfeln. Die Gemisezwiebel abziehen und wurfeln. Den Speck
ebenso in Wirfel schneiden. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und zwei Essléffeln Paprikapulver wiirzen, auf Spiel3e
stecken und in einer Pfanne in Olivendl scharf anbraten. Zum Endgaren fur 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig diinsten. Das Tomatenmark dazugeben, mit etwas
Wasser abléschen und den Ketchup dazugeben. Nun den Balsamicoessig und den Honig dazugeben und bei
kleiner Hitze leicht kochen lassen. Dann die Sojasauce und einen Essloffel Paprikapulver unterriihren und
abschlieRend mit dem Currypulver verfeinern.

Die Kartoffeln einmal der Lédnge nach durchschneiden und die Halften in dicke Scheiben schneiden. In einer
Schissel etwas Olivendl mit zwei Prisen Salz verriihren, Kartoffeln hinzugeben und gut durchmischen. Die
Kartoffeln auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im Ofen 20 Minuten garen.

Die Lendenspiefl3e mit den Kartoffeln und der Sauce auf Tellern anrichten.



