| Die Kiichenschlacht — Hauptgericht vom 28. Mai 200 8 |
Rehfilet mit Wacholderkruste und Kartoffel-Petersil ien-Piuree von Jens Becher

Zutaten fir zwei Personen

30049 Rehfilet
150 g Kartoffeln, mehligkochend
100 g Feldsalat
209 Wacholderbeeren
25¢9 Walnisse, gehackt
1 Ei
50 g Paniermehl
0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian
100 ml Wildfond
100 g Petersiliewurzeln
1 Schalotte
2 Scheiben Weil3brot
1EL Sherry
2EL Geflugelfond
3 EL Balsamicoessig, alt
2EL Traubenkerndl
2 EL Milch
2EL Sahne
180 g Butter
1EL Butterschmalz
1EL Olivenol
1 Muskatnuss

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei trennen. Die Wacholderbeeren in einem Morser zerstoRen. 100 Gramm Butter zusammen mit dem Eigelb
in eine Schiissel geben und durchschlagen. Die Nusse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Den
Rosmarin und den Thymian zupfen und fein schneiden. AnschlieBend die Krauter zusammen mit dem
Paniermehl, den Nissen und den Wacholderbeeren unter die Buttermasse rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Gefrierbeutel an beiden Seiten aufschneiden und aufklappen. Die Walnussmasse daraufgeben, den Beutel
zuklappen und die Masse platt klopfen. AnschlieRend im Kihlschrank fest werden lassen.

Das Filet waschen, trocken tupfen, in zwei Medaillons schneiden und von beiden Seiten mit dem Olivendl
bestreichen. Das Butterschmalz in einer unbeschichteten Pfanne erhitzen und das Fleisch von jeder Seite scharf
anbraten. AnschlieRend auf ein Blech legen, salzen, pfeffern und fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Das Brot in Wirfel schneiden. Zehn Gramm Bultter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwdrfel darin résten.

Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln schélen, grob wurfeln und in Salzwasser acht Minuten gar kochen.

20 Gramm Butter zum Bratsatz geben, den Wildfond hinzugie3en und den Bratensatz loskochen. Das Ganze mit
Sherry abléschen und bei starker Hitze finf Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend mit der restlichen Butter
montieren.

Die Walnussmasse auf die Medaillons geben und leicht andriicken. Den Backofen auf Grillstufe umschalten und
das Ganze vier Minuten Uberbacken, bis die Kruste goldbraun ist.



Die Kartoffeln abgiel3en. Die Milch und die Sahne in einem Topf erhitzen, die Kartoffeln und die Petersiliewurzeln
hineingeben und zu Piree stampfen. Etwas Muskat reiben. Das Piree mit Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken.

Die Schalotte abziehen und fein schneiden. AnschlieRend mit dem Gefliigelfond, Balsamico, Traubenkerndl, Salz
und Pfeffer zu einem Dressing verrihren.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Danach mit dem Essig-Ol-Dressing betraufeln, auf kleinen Tellern
anrichten und mit den Croutons bestreuen.

Das Fleisch in Tranchen schneiden, mit dem Puree auf Tellern anrichten und die Sauce dartber geben. Dazu den
Salat servieren.
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Schwein mit Herzen von Sabine Westermann

Zutaten fir zwei Personen

300 g Schweinefilet
30049 Kartoffeln, mehligkochend
300 g Artischockenherzen, aus der Dose
1 Apfel, sauerlich
1 Zitrone, unbehandelt
1 Muskatnuss
250 ml Apfelsaft, klar
125 ml Sahne
100 g Creme fraiche
50 ml Weillwein
2EL Butter
Knoblauchgewiirz
Tabasco
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser gar kochen.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons von
beiden Seiten darin scharf anbraten. AnschlieRend in Alufolie wickeln und im Ofen ruhen lassen.

Den Bratensatz mit dem WeiBwein aufgieen und zehn Minuten einreduzieren lassen.

Die restliche Butter, die Sahne und die Creme fraiche hinzufiigen. Die Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen. Die Sauce mit Pfeffer, Salz, Zitronensaft, Knoblauchgewiirz und Tabasco abschmecken.

Die Artischockenherzen abgief3en, vierteln und in die Sauce geben. Die Medaillons hinzufiigen und finf Minuten
rosa garen lassen.

Den Apfel schélen, grob reiben und mit dem Apfelsaft kurz andiinsten.

Die Kartoffeln abgiel3en, stampfen und mit der Apfelmasse vermengen. Etwas Muskat reiben. Das Puree mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Medaillons auf Tellern anrichten. Das Kartoffelplree seitlich platzieren, die Sauce dartibergeben und
servieren.
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Kalbsfilet mit Wildkrautern und Safranrisotto von G undolf Gast

Zutaten fir zwei Personen

400 g Kalbsfilet

100 g Arborio-Reis

509 Sauerampfer, wild
2 Schalotten

0,5 Bund Basilikum

0,5 Bund Barlauch

1 Bund Thymian

250 ml Weildwein, trocken
250 ml Rindsfond

50 g Dijonsenf, scharf
39 Safranfaden

Olivenol, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Basilikum, den Béarlauch, den Thymian und den Sauerampfer fein hacken. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern und anschlieBend in den Krautern marinieren. Butter und Ol in einer Pfanne zerlassen
und das Filet zwei Minuten beidseitig anbraten. Danach mit dem Senf bestreichen, in Alufolie wickeln und 15
Minuten im Ofen garen lassen.

Den Pfannensud mit Olivendél und 125 Millilitern WeiBwein abléschen und zu einer Sauce aufschlagen. Die
Schalotten abziehen, fein wirfeln und in die Sauce geben. Den Reis hinzufigen und mit dem Gbrigen Wein
erneut abléschen. Das Ganze salzen, pfeffern und mit 50 Millilitern Fond aufgieBen. Diesen Vorgang im Abstand
von drei Minuten viermal wiederholen.

Das Fleisch in Tranchen schneiden. Das Risotto auf Tellern anrichten und das Fleisch daneben platzieren. Mit
den Safranfaden garnieren.
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Rinderfilet mit Kartoffelgratin und glasierten Riibc hen von Gabi Gangei

Zutaten fir zwei Personen

500 g Rinderfilet, kiichenfertig
10 Kartoffeln, festkochend
100 g Gouda, alt
1 Bund Babymohren, mit Griin
3 Zweige Thymian
3 Zweige Rosmarin
1 Knolle Fenchel
500 ml Sahne
509 Sahneschmelzkase
250 ¢ Créme fraiche
150 g Zucker
Butter, zum Anbraten
Vegeta
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Einen Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln samt Schale in gesalzenem Wasser zwolf Minuten gar kochen.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin scharf anbraten. Den Fenchel halbieren, vom Strunk befreien und zusammen mit dem
Rosmarin und dem Thymian zum Fleisch geben. Die Pfanne fir zw6lf Minuten in den Ofen geben.

Die Kartoffeln abgiel3en, pellen, n Scheiben schneiden und in einer gebutterten Auflaufform schichten.

Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln und ruhen lassen.

Die Ofentemperatur auf 180 Grad erhdhen.

In einer Schiussel die Sahne, die Creme fraiche und den Sahneschmelzkase zusammen mit Vegeta und Pfeffer
zu einer glatten Masse verriihren und uber die Kartoffeln geben. Den Gouda reiben und ebenfalls dartibergeben.

Die Auflaufform bei 180 Grad fir zehn Minuten in den Ofen geben.

Die Mohren schélen. Butter in einer Pfanne erhitzen, den Zucker und die Méhren hinzufiigen und bei schwacher
Hitze und geschlossenem Deckel karamellisieren lassen.

Das Filet aufschneiden und zusammen mit dem Kartoffelgratin und den Karotten auf Tellern anrichten.
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