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,Jetzt wird’s ziinftig!™

Vorspeise: Gefiillte Fleischkdseschnitten von Horst Lichter

Zutaten fiir vier Personen

Rettich:

300 g Rettich, wei

0,5 Bund Radieschen

1 -2 Stangen Friihlingslauch

0,5TL Senf, mittelscharf

2 EL WeiBweinessig

3EL Sonnenblumendl
Zucker, wahlweise Honig
Pfeffer aus der Mihle
Salz

Fleischkdseschnitten.:

2 Zwiebeln

1EL Butter

1EL Zucker

130 g Laugenbrezeln, altbacken

0,5 Bund Petersilie

4 Scheiben Fleischkése, a 180 g
4 Scheiben Emmentaler, wahlweise Camembert

4TL Senf, mittelscharf
8 Scheiben Baconspeck

2 Eier

4 EL Sahne

3-4EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Zubereitung

Rettich.
Den Rettich schalen, die Radieschen putzen und abbrausen. Beides in hauchdiinne Scheiben hobeln oder mit
dem Spiralschneider feine Streifen herstellen. Den Frihlingslauch in feine Réllchen schneiden.

Aus Senf, WeiBweinessig, Sonnenblumendl, Salz, etwas Pfeffer und einer Prise Zucker oder Honig eine
Vinaigrette herstellen. Rettich, Radieschen und Frihlingslauch mit der Vinaigrette vermengen und etwas
durchziehen lassen.

Fleischkdseschnitten:

Die Zwiebeln schadlen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zucker dazu
geben. Zwiebelringe in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kurz anbraten, bis diese glasig sind und den
Zucker angenommen haben. Beiseite stellen. Laugenbrezeln in einem Mixer zerkleinern und mit der klein
gehackten Petersilie vermengen. Die Fleischkdsescheiben diagonal oder quer halbieren und je eine Tasche
einschneiden. Die Késescheiben ebenfalls halbieren. Die Offnungen mit Senf ausstreichen und mit in feine
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Streifen geschnittenen Speckstreifen, Zwiebeln und Kase fiillen. Fest zusammen driicken, hilfsweise mit
Zahnstochern fixieren. Eier und Sahne verquirlen. Die Fleischkdseschnitten nacheinander in Mehl, Ei- und
Broselmischung wenden. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Fleischkase darin auf
jeder Seite etwa drei Minuten goldbraun braten. Den Fleischkdse mit dem Rettich auf Tellern anrichten und
sofort servieren.

Idee: Horst Lichter
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2Zwischengang: Bratkartoffeln mit gerdaucherter Forelle und Radieschen
von Mario Kotaska

Zutaten fiir vier Personen

1EL Essig

1 Zitrone, unbehandelt
100 g Schmand

1TL Senf, grob

200 g Radieschen, ohne Griin
1 Kopfsalat

1 Bund Schnittlauch

600 g Kartoffeln, La Ratte

2 Zwiebeln, rot

500 g Forellenfilets, gerauchert
4 Stangen Frihlingslauch

8 Wachteleier

20g Butter

Pfeffer aus der Miihle
Sonnenblumendl
Muskatnuss

Kimmel

Zucker

Salz

Zubereitung

Aus Essig, Saft und Abrieb der Zitrone, Schmand, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker eine Salatmarinade
herstellen. Die Radieschen mit einem Hobel in diinne Scheibchen schneiden. Den Kopfsalat waschen,
schleudern und in dem Dressing marinieren. Den fein geschnittenen Schnittlauch erst zum Schluss
unterheben.

Die Kartoffeln mit Kiimmel und Salz in der Schale kochen und anschlieBend in gleichmaBige Scheiben
schneiden. In Sonnenblumendl anbraten. Dabei darauf achten, dass die Pfanne nicht zu oft geschwenkt wird
und die Kartoffeln auch wirklich braten kédnnen! Wenn die Kartoffeln schon schén gebraunt sind kommen die
in Streifen geschnittenen Zwiebeln hinzu und alles zusammen wird schén kross weitergebraten. Erst jetzt mit
Salz und Muskat wirzen. Unmittelbar vor dem Servieren die Kartoffeln noch mal auf Kiichenpapier geben
und entfetten. Zuriick in die Pfanne und erst jetzt die Forelle und den fein geschnittenen Friihlingslauch
hinzugeben. Er soll nur mit erwdarmt werden, nicht zu lange, da das Raucheraroma sonst zu penetrant wird.

Die Wachteleier in einer beschichteten Pfanne wie Spiegeleier braten. Sofort servieren!

Idee: Mario Kotaska



1. Hauptgang:

Zutaten fiir vier Personen

Gulasch:
4 Zwiebeln
1EL ol
1EL Tomatenmark
0,51 Gefliigelbriihe
1 Zehe Knoblauch, klein
0,5TL Kimmel, ganz
0,5TL Majoran
0,5 Zitrone, unbehandelt
2TL Paprikapulver, edelsiiB
500 g Rinderfilet, kiichenfertig
1EL Ol zum Braten
2-3EL Sahne
Chilisalz, mild
Eingelegte Zwiebel:
1 Zwiebel, wei3
300 ml Gemiisebriihe
1-2EL WeiBweinessig, mild
1EL Olivendl, mild
Chilipulver, mild
Zucker
Salz
Ochsenmaulsalat:
2 Schalotten
80 ml Gemdsebriihe
1-2EL WeiBweinessig, mild
05-1TL Dijonsenf
3—-4EL Salatol, mild
400 g Ochsenmaul, gepokelt, gekocht, gepresst
6 Radieschen
4-6 Cornichons
1EL Schnittlauchrélichen
Zucker
Chilisalz, mild
Garnitur:
4 Wachteleier
4 Stangen Spargel, wei
4 Stangen Spargel, griin
1 Stange Staudensellerie
1 Bund Minikarotten
4 Minizucchini
50 mi Gemdsebriihe
1EL Butter, braun
4 Cornichons
1 Handvoll Krauterblattchen, klein
2 EL Schmand

Chilisalz, mild

Herrengulasch von Alfons Schuhbeck
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Salz

Zubereitung

Gulasch:

Die Zwiebeln schéilen, klein wiirfeln und in einem Topf bei mittlerer Hitze im Ol hell anbraten. Das
Tomatenmark hinein riihren und etwas mitschwitzen, bis am Topfboden ein brauner Film anlegt. Mit der
Brihe auffillen und am Siedepunkt 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen Kimmel, Knoblauch,
Zitronenschale und Majoran zusammen fein hacken. Das Paprikapulver mit wenig Wasser glatt riihren. Die
Gewlrzmischung mit dem angeriihrten Paprikapulver in die SoBe rihren und mit Chilisalz abschmecken.
Nach Belieben noch zwei bis drei Essloffel Sahne hinein riihren.

Das Rinderfilet in zwei bis zweieinhalb Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze in wenig Ol rundherum anbraten, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Resthitze noch einige
Minuten nachziehen lassen. Die Fleischwiirfel in die SoBe mischen und eventuell mit mildem Chilisalz
nachwiirzen.

Eingelegte Zwiebel:

Von der Zwiebel die Enden etwas abschneiden, die Zwiebel quer halbieren und die duBeren zwei Ringe
jeweils von den Halften ablésen. In Salzwasser fast weich kochen, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem
Sieb abgieBen und auf einem Kiichentuch gut abtropfen lassen.

Fir die Marinade die Briihe mit Essig und Olivendl verriihren und mit Chilisalz und Zucker abschmecken. Die
Zwiebelschalen darin einige Stunden marinieren.

Ochsenmaulsalat:

Fir die Marinade die Schalotten schalen und in sehr kleine Wiirfelchen schneiden. In Wasser eine Minute
kochen, auf ein Sieb abgieBen, kalt abwaschen und abtropfen lassen. Briihe mit Essig und Senf in einen
Mixbecher geben, mit Chilisalz und Zucker wiirzen und das Ol hinein mixen. Mit den Schalotten verriihren.

Das gepresste Ochsenmaul in hauchdiinne Scheiben und diese in zwei bis drei Zentimeter groBe Bldtter
schneiden. Das Ochsenmaul mit der Marinade mischen und etwas ziehen lassen.

Die Radieschen putzen, waschen und in dinne Scheiben hobeln. Die Cornichons in diinne Scheiben
schneiden. Den Ochsenmaulsalat mit Radieschen, Cornichons, Schnittlauch mischen und gegebenenfalls
noch etwas nachschmecken.

Garnitur:

Die Wachteleier knapp drei Minuten kochen, kalt abschrecken und schalen. Den weiBen Spargel schalen, die
holzige Enden entfernen und die Spargelstangen schrag vierteln oder dritteln. Den griinen Spargel im
unteren Drittel schalen, die holzige Enden entfernen und die Spargelstangen in drei bis vier Stiicke
schneiden. Den Staudensellerie putzen, schrag in eineinhalb Zentimeter breite Stlicke schneiden, von den
Minikarotten das Griin bis auf einen Zentimeter kiirzen, die Karotten schalen. Die Minizucchini putzen und
ldngs halbieren. WeiBen und griinen Spargel, Sellerie, Karotten und Zucchini nacheinander in Salzwasser
einige Minuten gerade weich kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das blanchierte Gemiise in der
Briihe erhitzen, die braune Butter hinein geben und mit Chilisalz wiirzen.

Das Gulasch auf warmen Tellern anrichten, daneben jeweils eine marinierte ,Zwiebelschale" setzen und
diese mit dem Ochsenmaulsalat fiillen. Das Gulasch mit je einem halbierten Wachtelei, einem Cornichon,
dem Gemiise, kleinen Krauterblattchen und einem Tupfen Schmand garnieren.

Idee: Alfons Schuhbeck



kocht!

2. Hauptgang: Zwiebelrostbraten mit Wurzelgemiise und Petersilienwurzelpiiree
von Nelson Miiller

Zutaten fiir vier Personen

Zwiebelrostbraten:
500 g Rostbraten, 4 Tranchen
3 Gemiisezwiebeln
1TL Paprikapulver
Pfeffer
Salz
Ol
Pliree:
2 Petersilienwurzeln
200 ml Sahne
1 Bund Petersilie
50g Butter
250 g Sauerrahm
Pfeffer
Salz
Schmorgemlise:
0,25 Sellerie
2 Karotten
1 Urmohre
0,25 Kohlrabi
Butter
Briihe
SopBe:
1EL Tomatenmark
30 ml Rotwein
30 mi Portwein
100 mlk Kalbsjus
Zucker, braun
Starke
Butter, kalt
Anrichten.
Erbsenkresse
Blutampfer
Knoblauchkresse

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.
Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch wiirzen und anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten garen. Die Zwiebeln in
feine Streifen schneiden, mit Paprikapulver wiirzen und in Ol goldgelb anschwitzen.
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Pliree:

Die Petersilienwurzel schalen, in Wiirfel schneiden und in der Sahne weich kochen. Mit einer Piriermaschine
oder einem Plrierstab zu Brei plrieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Butter zu Nussbutter schmelzen
lassen und das Petersilienwurzelpiree mit der Nussbutter und Sauerrahm verfeinern. Das Bund Petersilie
purieren und fiir eine schon sattigende Farbgebung unterriihren.

Schmorgemlise:
Das Gemiise in die gewlinschte Form bringen. Die Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen und darin
das Gemiise anschwitzen. Mit etwas Briihe abldéschen und weich schmoren.

SopBe:

Die Pfanne mit den Bratriickstanden aufbewahren, Tomatenmark dazu geben und braunen Zucker dariiber
streuen. Das Ganze karamellisieren lassen und mit Rotwein und Portwein abléschen. In einen Topf geben,
mit Kalbsjus auffiillen und bis zum gewiinschten Geschmack reduzieren lassen. Mit Starke leicht abbinden.
AbschlieBend mit kalten Butterflocken verfeinern.

Anrichten:

Das Piree auf den Teller ziehen, das Schmorgemdse in der Mitte anrichten. Mit Kresse garnieren, das Fleisch
dazu geben. SoBe auf den Teller ziehen und die Zwiebeln oben auf das Fleisch geben.

Idee: Nelson Miiller
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Dessert: Dreimal Erdbeere von Alexander Herrmann

Zutaten fiir vier Personen

Erdbeer-Caipirinha-Shooter:

2 Limonen, unbehandelt
3009 Erdbeeren, TK

2 EL Zucker, braun

2 Cachaca-Rum

0,21 Prosecco

Vanillepudding-Gratin mit Erdbeersalat:

0,5 Zitrone

1 Schale Erdbeeren

1EL Puderzucker

400 g Vanillepudding, kalt (klassisches Puddingpulver)

1 Schote Vanille

2 Eier

2 EL Zucker

Erdbeertiramisu:

0,5 Orange, unbehandelt

8 Loffelbiskuits, gezuckert

3 Tasschen Espresso, kalt

2d Amaretto

150 g Mascarpone

0,5 Schote Vanille

2 EL Zucker

0,5 Schale Erdbeeren

1TL Zimtpulver
Erdbeermark

Zubereitung

Erdbeer-Caipirinha-Shooter:
Die Schale der Limonen abreiben, den Saft auspressen. Die gefrorenen Erdbeeren mit Limonensaft, -abrieb,
Zucker, Rum und Prosecco zu einem eisigen Shooter mixen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Vanillepudding-Gratin mit Erdbeersalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Erdbeeren putzen, vierteln, mit Puderzucker und Zitrone abschmecken.
Den Vanillepudding mit Vanillemark und Eigelb glatt riihren. Das EiweiB mit Zucker aufschlagen, unterheben
und in kleine Férmchen fiillen. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten gratinieren.

Tiramisu

Die Schale der Orange abreiben, den Saft auspressen. Die Loffelbiskuits in kleine Glaser verteilen, mit kaltem
Espresso, Orangensaft und Amaretto tréanken. Mascarpone mit Orangenschale, Vanillemark und Zucker
abschmecken und darauf geben. Die Erdbeeren putzen, vierteln, mit Erdbeermark marinieren und darauf
geben. Mit Zimtpulver bestreuen.

Idee: Alexander Herrmann



