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Advents-Woche

| Die Kiichenschlacht — Warenkorb am 06. Dezember 2017 |
Ehemaligen Advents-Special mit Alfons Schuhbeck

Kalbsfilet, am Stiick
Walnusskerne
Kartoffeln
Petersilienwurzeln

Roter Mangold

Warenkorb
Rosenkohl Zimtstange
Filoteig Thymian

Wildpreiselbeeren Vollkornzwieback

Speckscheiben

Fir das Fleisch:

1 Kalbsfilet am Sttick, ca. 350 g
2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter, zum Braten
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Strudel:

4 Filoteigstrudelblatter

1 festkochende Kartoffel
1 Petersilienwurzel

150 g Rosenkonhl

20 g Walnusskerne

20 g Speckscheiben

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Sahne

1Ei

1 EL Honig

1 EL Butter

3 EL Olivendl

Chili, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Chutney:
1 Birne

2 Schalotten

2 EL Butter

Luitgard RUhmann

Kalbsfilet mit Gemuse-Strudel und Birnen-Preiselbeer-
Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch halbieren, andriicken.
Thymian abbrausen, trockenwedeln. Olivendl und Butter in einer Pfanne
erhitzen, Krauter und Knoblauch zugeben und das Filet darin unter
Wenden ca. 2 Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Herausnehmen und vor
dem Servieren in Medaillons schneiden.

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein wirfeln. Kartoffel und Petersilienwurzel schalen und in
sehr feine Wirfel schneiden. Speck ebenso wurfeln. Rosenkohl putzen,
waschen und in Viertel schneiden. Butter, Honig in einer Pfanne erhitzen
und Nisse darin karamellisieren. Mit Chili wiirzen und zum Garnieren
beiseitestellen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch,
Kartoffel- und Petersilienwurzelwirfel sowie Rosenkohl zugeben und darin
ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. NUsse, bis auf zwei zum
Garnieren, untermengen. 2 EL Sahne und 1 Ei verriihren, unter das
Gemiise mengen. Das erste Filoteigblatt mit 1 EL Olivenél und 1 EL Sahne
bestreichen, ein zweites Filoteigblatt darauflegen, Gemisemischung
darauf verteilen, zu einem kleinen Strudel zusammenrollen. Strudel auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Vor
dem Anrichten in Scheiben schneiden.

Birne waschen, halbieren, Kerngehause herausschneiden und
Birnenhélften in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und sehr
fein wirfeln. Zucker und Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen,
Birnen, Schalotten, Zimtstange und Preiselbeeren zugeben. Chutney ca. 5




2 EL Wildpreiselbeeren
1 Zimtstange

1 Zitrone

1 EL grober Senf

2 EL brauner Zucker
Chili, aus der Muhle

dvents-oce '
Minuten bei schwacher Hitze schmoren lassen. Mit Chili und Senf

abschmecken. Ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb abreiben und ebenso
unterrihren.

Kalbsfilet mit Gemuse-Strudel und Birnen-Chutney auf Tellern anrichten,
mit Walnussen garnieren und servieren.



Fur das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet, am Stiick ca. 300 g
200 g Petersilienwurzeln

2 Schalotten

50 ml Weil3wein

50 ml Kalbsfond

1 Scheibe Speck

1 Zitrone

2 EL Butter

1 Filoteigstrudelrolle

1Ei

20 ml Sahne

2 Zweige Thymian

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Confit:

2 grol3e Zwiebeln

400 ml Kalbsfond

1 EL WeilBweinessig

200 ml Sahne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

200 g Rosenkohl

1 Zitrone

30 g Walnusskerne

14 Birne

2 EL Wildpreiselbeeren

3 EL Butter, zum Braten

4 EL Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Il Advents-Woche
Julia Compans

Mit Kalbsfilet und Petersilienwurzel gefillte Filoteig-Packchen
mit Zwiebelconfit und Rosenkohl-Salat

Zutaten fir zwei Personen

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Petersilienwurzeln
waschen, schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kalbsfilet waschen,
trocken tupfen, in ca. 1-2 cm gro3e Wiurfel schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Speck grob zerkleinern. Olivenél in einer Pfanne erhitzen,
Speck und Thymian hinzugeben und das Filet darin scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen. Speck und Thymian ebenfalls aus der Pfanne
nehmen. Schalotten abziehen, fein wirfeln und im Bratensatz mit den
Petersilienwurzeln anbraten. Mit WeiBwein ablédschen und mit etwas
Sahne binden. Bei mittlerer Hitze einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und
etwas Zitronenschalenabrieb wirzen.

Filoteig in kleine Quadrate schneiden. Ei trennen, Eigelb und Sahne
verrihren und mit Salz wiirzen. Butter schmelzen. Immer nur eine
Filoteigplatte auf die Arbeitsplatte legen und mit geschmolzener Butter
bepinseln. In die Mitte ein Stiick Kalbsfilet sowie etwas von der
Petersilienwurzel-Mischung setzen. Um die Fullung herum den Filoteig bis
an den Rand mit dem Eigelb-Sahne-Mix bepinseln und ein Packchen
formen. Die Packchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen
und auch von auf3en mit dem restlichen Ei-Sahne-Mix bepinseln. Im
Backofen fiir ca. 10 Minuten fertig backen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. In einem kleinen
Topf den Fond, den Essig und die Zwiebeln erhitzen. Abgedeckt bei
mittlerer Hitze einkochen. Zeitgleich die Sahne in einem separaten Topf
aufkochen. Zwiebel-Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und die reduzierte
Sahne hinzugiel3en. Erneut kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Rosenkohl waschen, oberen Teil mit einem V-Hobel hauchdiinn hobeln. In
3 EL Butter kurz schwenken, salzen und pfeffern. Ca. 1 TL
Zitronenschalenabrieb fein abreiben, dann Zitrone halbieren und ca. 2 EL
Zitronensaft auspressen. Zitronensaft und Ol mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vermischen. Preiselbeeren unter das Dressing rihren. Walnusskerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Birne waschen, vom Kerngehause
befreien und ein Halfte in feine Wirfelchen schneiden. Alles vermengen,
Rosenkohl untermengen und mit Zitronenschale verfeinern.

Mit Kalbsfilet und Petersilienwurzeln gefillte Filoteig-Packchen mit
Zwiebelconfit und Rosenkohl-Salat auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet, am Sttick

2 Knoblauchzehen

3 Thymianzweige

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Preiselbeer-Sauce:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 ml Rotwein

250 ml Rinderfond

20 g Bultter

5 EL Wildpreiselbeeren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Piree:

100 g mehligkochende Kartoffeln
250 g Petersilienwurzeln

100 ml Milch

50 ml Sahne

150 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rosenkohl:

150 g Rosenkohl

40 g Walnisse

2 EL Zucker

100 g Butter

150 ml Gemiusefond
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Advents-Woche

Sascha Weidig

Kalbsfilet mit Preiselbeer-Sauce, gebratenem Rosenkohl

< und Petersilienwurzel-Piree

Zutaten fir zwei Personen

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen. Filet waschen, trocken
tupfen und salzen und pfeffern. Knoblauch andriicken und Krauter
abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Olivendél mit den Krautern
sowie dem Knoblauch erhitzen und das Fleisch darin unter Wenden ca. 3
Minuten kraftig anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf dem mittleren
Gitterrost ca. 15 Minuten zu Ende garen. Aus dem Ofen nehmen und vor
dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. In derselben Pfanne
vom Fleisch die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel glasig anschwitzen. Mit
Rotwein und Fond abléschen und einreduzieren lassen. Die Sauce durch
ein Sieb passieren und mit kalter Butter montieren. Zum Schluss die
Wildpreiselbeeren hinzugeben. Und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln waschen, schélen, vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 20
Minuten garen. Petersilienwurzeln putzen, schalen und je nach GroRRe
halbieren. Petersilienwurzeln nach ca. 7 Minuten zu den Kartoffeln
zugeben und ebenso darin weich kochen. Abgiel3en und gut abtropfen
lassen. Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen, Petersilienwurzeln
und Kartoffeln zugeben und alles mit dem Purierstab zu einer cremigen
Konsistenz mixen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Walnisse grob hacken und in 50 g Butter und dem Zucker leicht
karamellisieren lassen. Herausnehmen und beiseitestellen. Rosenkohl
putzen, waschen und in einzelne Blatter [6sen. Die Ubrige Butter in einer
Pfanne schmelzen, den Rosenkohl darin schwenken, mit Fond aufgieR3en
und kurz kdcheln lassen. Nisse wieder zugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Kalbsfilet mit Preiselbeer-Sauce, gebratenem Rosenkohl und
Petersilienwurzel-Plree auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet, am Sttick

3 EL Butter

3 Zweige Thymian

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiar die Sauce:

80 g Frihstlicksspeck

2 Zwiebeln

1 EL Mehl

100 ml Weil3wein

100 ml Gemusefond
100 ml Sahne

3 Zweige Thymian

3 EL Butter, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Stampf:

250 g mehligkochende Kartoffeln
170 g Rosenkonhl

80 g Bultter

80 ml Sahne

80 ml Milch

Salz, aus der Muhle

Fir den Mangold-Salat:
100 g roter Mangold

20 g Walnusskerne

1 Birne

1 EL WeiBweinessig

1TL Senf

1 Zitrone

2 EL Olivendl
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Regine Wroblewski

Kalbsfilet mit Zwiebel-Speck-Sauce, Rosenkohl-Kartoffelstampf
und Mangold-Salat

Zutaten fir zwei Personen

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, Thymian zugeben
und das Fleisch darin unter Wenden ca. 4 Minuten kréftig anbraten.
Herausnehmen und fur ca. 10 Minuten auf den mittleren Gitterrost in den
vorgeheizten Ofen legen. Herausnehmen und vor dem Servieren in
Tranchen schneiden.

Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der Butter glasig anschwitzen.
Speck in Scheiben schneiden, zugeben und ca. 2 Minuten braten. Mit Mehl
bestduben und mit Wein, Sahne und Fond aufgiel3en. Sauce ca. 5 Minuten
einreduzieren lassen. In der Zwischenzeit Thymian abbrausen,
trockenwedeln, Blattchen abzupfen, grob hacken und unterriihren. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln waschen, schélen, wurfeln und in kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten weich kochen. Rosenkohl putzen vierteln und in einem Mix aus
Butter, Sahne und Milch weich kochen. Kartoffeln abgiel3en, abtropfen
lassen und zu dem Rosenkohl zugeben. Alles fein stampfen und mit Salz
wirzen.

Mangold putzen, waschen, Blatter in hauchdlinne Streifen schneiden.
Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Birne halbieren,
Kerngeh&use entfernen, Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Senf, Honig, Ol und Essig zu einem Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse grob hacken, mit dem
Mangold, den Birnenwurfeln in eine Schissel geben. Dressing vorsichtig
untermengen. Eventuell nochmals nachwurzen.

Kalbsfilet mit Zwiebel-Speck-Sauce, Rosenkohl-Kartoffelstampf und
Mangold-Salat auf Tellern anrichten und servieren.




