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Sellerieschnitzel mit Mohrennudeln von Waltraud Hoffmann

Zutaten fiir zwei Personen

1 Knolle Sellerie, a 500 g
3EL Mehl
2 Eier
2 Mohren
1 Schalotte
1EL Butter
50 ml Gemiisebriihe
50 ml Sahne
1 Prise Zucker
1 Zweig Petersilie
1 WeiBbrot
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Die Teller im Ofen warm stellen.

Sellerie schalen, vom Blatt- und Wurzelansatz trennen und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Einen Topf mit
Salzwasser erhitzen und den Sellerie etwa drei Minuten bissfest kochen, danach abschrecken und abtropfen lassen.

Eier aufschlagen. Ein halbes WeiBbrot in der Kiichenmaschine zu groben Bréseln verarbeiten. Sellerie zuerst in Mehl
walzen, dann mit der Eimasse bestreichen und schlieBlich mit den WeiBbrotbréseln panieren.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die panierten Selleriescheiben von beiden Seiten hellbraun anbraten.

Die Mdhren schalen und mit dem Kartoffelschaler in diinne Streifen hobeln.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotte abziehen, fein hacken und in der Butter anschwitzen. Méhrenstreifen und
Gemisebriihe dazugeben und die M6hren weich dlnsten. Eine Prise Zucker zufiigen, die Sahne angieBen und das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie hacken.

Sellerieschnitzel mit den Méhren auf den vorgewdarmten Tellern anrichten und mit Petersilie bestreuen.
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Apfelkiichle mit Zimtsahne von Waltraud Hoffmann

Zutaten fiir zwei Personen

2 Apfel, mittelgroB, siiB
1 Zitrone

100 g Mehl

50g Zucker

80 ml WeiBwein

200 ml Sahne

1 Ei

100 g Butterschmalz
1 Prise Salz

2TL Zimt

1 Zweig Minze
Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und die Apfelscheiben
mit dem Zitronensaft betraufeln. Ziehen lassen.

Zehn Gramm Butterschmalz zerlassen.

Mehl, 20 Gramm Zucker und eine Prise Salz in einer Schiissel mit WeiBwein und dem Ei verriihren. Das flissige
Butterschmalz dazugeben und alles ziehen lassen. Die Apfelscheiben in den Teig eintauchen.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Apfelscheiben goldgelb ausbacken und danach auf einem Stiick
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit einem Teel6ffel Zimt und dem restlichen Zucker bestreuen.

Sahne steif schlagen und den restlichen Zimt unterheben. Minzeblatter vom Zweig zupfen.

Apfelkiichle mit Sahne und einem Blatt Minze anrichten.
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Lammiriicken im Strohmantel mit karamellisierten Zwiebelchen
von Patrick Fischbacher

Zutaten fiir zwei Personen

400 g Lammfilet
400 g Kartoffeln, festkochend
15 Silberzwiebeln, frisch (alternativ Schalotten)
5EL Butterschmalz
5EL Sonnenblumendl
10 ml Balsamicoessig, rot
20 ml Rotwein
100 ml Lammfond
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
30g Butter, kalt
2 EL Zucker
Salz
Pfeffer
ol
Zubereitung

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schalen und mit Hilfe eines Hobels in feine Streifen schneiden. Die Streifen in Salzwasser wassern, so dass
die Starke austritt.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelstreifen in Form eines sehr flachen Réstis darin
anbraten. Nicht mehr umrihren.

Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen und das Lammfilet ungewiirzt von beiden Seiten kurz scharf anbraten.

Sobald die gebraunte Kartoffelmatte hart ist, diese um das Lammfilet wickeln. Das Lammfilet auf ein Kuchengitter legen
und fir 15 Minuten in den Ofen geben.

Den Bratensatz mit Balsamicoessig und Rotwein abléschen und einreduzieren lassen. Thymian und Rosmarin hinzufiigen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln schélen, quer halbieren und im heiBen Ol anbraten. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen.

Lammfilet gegen die Faser aufschneiden und die Schnittflachen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lammfilets in die Mitte der Teller geben. Die Zwiebeln seitlich anlegen und das Ganze mit der Sauce betrdufeln.
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Halbfliissiger Schokoladenkuchen mit Holunderbliitensorbet von Patrick Fischbacher

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Butter

100 g Kuvertire

50g Mehl

25¢g Haselnusskerne
259 Erdnusskerne

80g Zucker

3 Eier

10 Himbeeren

250 ml Sahne, kalt

1 Schote Vanille

1 Granatapfel

1 Orange

3004 Holunderbliitensirup
100 ml Prosecco

1 Blatt Gelatine

2 Zitronen, unbehandelt
Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Gelatine in 250 Millilitern Wasser einweichen. Die Zitronen halbieren und auspressen. Den Saft zusammen mit dem
Sirup und dem Prosecco zur Gelatine geben und das Ganze in der Eismaschine gefrieren lassen. Alternativ: Das Sorbet
ins Eisfach geben und drei Stunden lang alle halbe Stunde mit einer Gabel durchriihren.

Kuvertiire Giber dem Wasserbad mit Butter zusammen schmelzen. Die Nisse hacken und zusammen mit Mehl, 50 Gramm
Zucker und den Eiern hinzugeben und zu einer glatten Masse verriihren.

Die Schokoladenmischung in kleine Férmchen fiillen und 15 Minuten lang im Ofen backen.

Die Vanillesschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Sahne mit dem restlichen Zucker und dem
Vanillemark steif schlagen.

Kerne aus dem Granatapfel befreien. Die Orange filieren.
Die Schokokuchen auf Teller setzen. Die Schlagsahne dariiber geben und die Teller mit Himbeeren und Orangenfilets

dekorieren.
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Gebratenes Zanderfilet auf Krdauter-Couscous mit Tomatensugo von Saralisa Volm

Zutaten fiir zwei Personen

2 Zanderfilets, mit Haut, a 150 g
1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Kerbel
1 Bund Majoran
50g Couscous
10 Tomaten, getrocknet, in Ol eingelegt
2 EL Oliven, schwarz, entsteint
1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer
10 Cocktailtomaten
1 Limette
200 ml Tomatensaft
100 g Sahne
30g Butter
Olivendl
Mehl, zum Bestdauben
Fleur de Sel

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Die getrockneten Tomaten klein hacken und die Oliven in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe hacken. Ein
walnussgroBes Stiick Ingwer schdlen und fein schneiden. Die Blattchen von vier Zweigen Majoran zupfen und fein
hacken.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomaten, Oliven und Knoblauch kurz andiinsten. Das Ganze mit Tomatensaft
abldschen. Den Sud mit Ingwer, Majoran, Fleur de Sel und Pfeffer verfeinern und auf niedriger Temperatur fiinf Minuten
weiterkocheln lassen.

In einer weiteren Pfanne etwas Wasser zum Sieden bringen. Die Blattchen von je 4 Zweigen Kerbel und Majoran
abzupfen und fein hacken. Die Cocktailtomaten vierteln.

Die Pfanne mit dem siedenden Wasser vom Herd nehmen, Couscous hineingeben und zugedeckt quellen lassen.

Eine Limette halbieren und auspressen. Die Zanderfilet mit Limettensaft betrdufeln und anschlieBend auf der Hautseite
mit etwas Mehl bestduben.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite anbraten. Den restlichen Kerbel und Majoran zupfen
und klein hacken. Petersilie ebenfalls hacken. Den Couscous wieder erhitzen und mit Butterflocken, Sahne, den Krautern,
Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten in der Sugo kurz erwarmen und auf die Teller geben. Das Zanderfilet darauf setzen. Ein Martiniglas buttern,
den Couscous hineinfiillen und neben den Fisch auf die Teller stiirzen.
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Schnelles Himbeer-Minzeis mit Schokosplittern von Saralisa Volm

Zutaten fiir zwei Personen

2504 Himbeeren, tiefgefroren

100 ml Sekt, eisgekiihlt

1 Zitrone

8 Blatt Minze

5EL Zucker

5EL Schokoladensplitter, zartbitter
200 ml Sahne, eisgekiihlt

5 Himbeeren, frisch
Zubereitung

Die Sahne eine Stunde vor der Verarbeitung ins Gefrierfach stellen, den Sekt ebenfalls rechtzeitig kihlen.

Fiinf Minzeblatter sehr fein hacken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die gefrorenen Himbeeren mit dem
Sekt, einem Spritzer Zitronensaft und dem Zucker vermengen, mit einem Plrierstab zu einer feinen Masse verarbeiten
und ins Gefrierfach stellen.

Kurz vor dem Servieren die Sahne steif schlagen, die Schokosplitter unterheben und alles mit der Himbeermasse
vermengen.

Das Eis in gekiihlte Wein- oder Martiniglaser geben und mit den frischen Himbeeren und den restlichen Minzeblattern
dekorieren.
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Wildhasenfilet mit Rahmwirsing und Krauterseitlingen von Annette Scherer

Zutaten fiir zwei Personen

3 Wildhasenfilets, kiichenfertig
1 Kopf Wirsing, klein
100 g Krauterseitlinge
1 Bund Petersilie
80 ml Rotwein, trocken
2 EL Balsamicoessig
80 ml Noilly Prat
150 ml Bratenfond
50 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne
4 EL Butterschmalz
2 EL Butter, kalt
1EL Speisestarke
1EL Wildgewtirz
1 Msp. Muskat
Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Wildhasenfilets mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz von beiden Seiten wiirzen. Zwei Essloffel Butterschmalz in einer
Pfanne zerlassen und die Filets bei mittlerer Hitze von beiden Seiten drei Minuten anbraten.

Den Strunk aus dem Wirsing schneiden und die duBeren Bldttern entfernen. Die Mittelstiicke von den restlichen Blattern
entfernen und den Wirsing in Streifen schneiden.

Die Wildhasenfilets aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm halten.

Den Bratensatz mit Balsamicoessig und Rotwein abléschen. Alles mit Bratenfond aufgieBen und einreduzieren lassen.
Salzen und pfeffern und mit kalter Butter binden.

Noilly Prat in einem Topf bei mittlerer Hitze zur Halfte einreduzieren lassen. Mit Gefliigelfond und Sahne angieBen und
wieder einreduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken. Speisestarke mit vier Essléffeln
kaltem Wasser anriihren und in die Sahnesauce geben. Mit dem Schneebesen oder Piirierstab schaumig aufmixen.

Die Wirsingstreifen in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und vier Minuten garen.

Die Krauterseitlinge putzen, die Stielenden abschneiden und die Pilze in diinne Scheiben schneiden. Vier Stdngel
Petersilie hacken.

Den restlichen Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Pilze darin bei starker Hitze anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Den Rahmwirsing mittig auf vorgewarmte Teller geben. Die Hasenfilets schrég aufschneiden und mit den Pilzen auf dem
Wirsing anrichten. Weien Rahmschaum und dunklen Bratenjus mit einem Loffel kreisférmig auf die Teller geben.
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Mokka-Eis mit Mandelblattern und Orangenragout von Annette Scherer

Zutaten fiir zwei Personen

3EL Mokka

20 ml Kaffeelikor

4 Eier

130 g Zucker

2TL Kakaopulver
300 ml Sahne

50g Mandeln, gehackt
15g Mehl

30g Butter

3 Orangen
1EL Puderzucker
1 Schote Vanille

50 ml Orangenlikér
1 Zweig Pfefferminze
Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Drei gehdufte Essloffel Mokka mit 80 Millilitern Wasser aufgieBen, umriihren und abkiihlen lassen. Den Mokka
anschlieBend durch ein Sieb gieBen.

Zwei Orangen halbieren und den Saft auspressen.

Butter schmelzen. Das Mehl, die gehackten Mandeln, die fliissige Butter, 50 Gramm Zucker und drei Essloffel
Orangensaft in einer Schale vermengen. Mit einem Teel6ffel kleine Haufchen von der Masse abstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die Mandelplattchen im vorgeheizten Backofen 14 Minuten backen. Nach dem
Backen abkiihlen lassen.

Eier trennen. Eigelb zusammen mit 80 Gramm Zucker, dem kalten, gesiebten Mokka, Kaffeelikdr und Kakaopulver (iber
einem heien Wasserbad cremig aufschlagen. Die Masse abkiihlen lassen.

Die Sahne mit einem Handriihrgerat steif schlagen und unterheben. Die Mokkacreme in die Eismaschine geben und
gefrieren lassen.

Die dritte Orange filieren. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen.

Den Puderzucker in einer heiBen Pfanne karamellisieren lassen, mit Orangenlikdr und dem restlichen Orangensaft
abldschen und erhitzen. Orangenfilets und Vanillemark dazugeben und die Pfanne vom Herd nehmen.

Vom Mokka-Eis mit Hilfe eines Loffels Nocken abstechen und auf die Teller setzen. Die Mandelblatter obenauf setzen und
die Orangenfilets anlegen. Alles mit Puderzucker bestauben und mit einem Minzezweig dekorieren.
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