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Sudafrikanisches Rinder-Bobotie mit Sesam-Kartoffel n von Anke Wiegand

Zutaten fir zwei Personen

400 g Gehacktes, vom Rind
4009 Drillinge
4049 Rosinen
1 Banane
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
3049 Sesam
0,5 Bund Petersilie
5EL Mango Chutney, sif}
100 g Schmand
4EL Chilisauce, suf3-sauer
2EL Tomatenmark
200 ml Geflugelfond
200 ml Orangensaft
509 Butter
100 ml Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Die Drillinge putzen und in kochendem Salzwasser 20 Minuten gar kochen.
Die Rosinen in dem Orangensaft einweichen.

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf in dem Ol anschwitzen. Das Gehackte dazugeben, scharf
anbraten und anschlie3end mit dem Tomatenmark auffillen.

Das Mango Chutney und die Chilisauce ebenfalls hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Das Ganze mit dem
Geflugelfond aufgief3en und einkochen lassen.

Die Rosinen abgieRen. Die Banane schéalen, wirfeln, zusammen mit den Rosinen in den Topf geben und
nochmals kurz einkdcheln lassen.

Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Die Drillinge abgiefRen, pellen und anschlieend kurz in der Butter
schwenken. Den Sesam in einer weiteren Pfanne ohne Fett résten und Uber die Drillinge streuen. AnschlieBend
fir zehn Minuten in den Ofen geben.

Die Petersilie hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Etwas Salz und Pfeffer, die Petersilie
und den Knoblauch mit dem Schmand verriihren.

Das Bobotie in tiefen Tellern anrichten, je einen Léffel Schmand in die Mitte geben und die Kartoffeln seitlich
anrichten.
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Taunus-Tiramisu von Anke Wiegand

Zutaten fir zwei Personen

1 Ei

60 g Zucker

2 Péackchen Vanillezucker
1 Packchen Sahnesteif
60 g Mehl

1TL Backpulver
1TL Kakaopulver
30 ml Olivenol

40 ml Orangenlimonade
2EL Milch

2EL Orangensaft
300 g Pflaumenmus
125 ml Sahne

150 g Schmand

50 g Margarine
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Ei, den Zucker und ein Packchen Vanillezucker eine Minute schaumig schlagen. Anschlieend das Olivendl
und die Orangenlimonade unterriihren.

Das Mehl und das Backpulver mischen, sieben und portionsweise unter die Mischung ruhren. Vier Dessertringe
mit der Margarine ausfetten und auf ein Backblech setzten, den Teig eineinhalb Zentimeter hoch hineinfiillen und
20 Minuten im Ofen ausbacken.

Die Sahne mit dem Sahnesteif und der Hélfte des restlichen Vanillezuckers steif schlagen. Den Schmand glatt
ruhren und die Sahne unterheben. Zuletzt die Milch einrihren.

Die Bisquitbéden aus dem Ofen nehmen und je zwei auf Tellern anrichten. Das Pflaumenmus mit dem

Orangensaft verriihren, zentimeterhoch auf die Bisquitbdden streichen und die Schmand-Sahne-Masse
auftragen. Diesen Vorgang einmal wiederholen. Das Ganze mit Kakao bestreuen und servieren.
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Gefillte Schweinelende von Heinz Kerstan

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinelende, a 500 g, kuchenfertig
500 g Kartoffeln, festkochend
100 g Serranoschinken
2509 Brokkoli
100 g Mozzarella
1 Bund Basilikum
50 g Schalotten
209 Mandelblattchen
1EL Tomaten-Basilikum-Pesto
3EL WeilBweinessig
100 ml Weildwein, trocken
2EL Olivendl
30g Butterschmalz
Salz

Pfeffer, bunt
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schweinelende der Léange nach aufschneiden und plattieren. Das Pesto gleichméaRig auf die Lenden
streichen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Zehn Blatter Basilikum zupfen und diese mit dem Serranoschinken und
dem Mozzarella auf das Fleisch legen. Die Lenden einrollen und mit einer Kordel fixieren.

Die Kartoffeln schélen und in gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Fleisch im heiRen Butterschmalz scharf anbraten und anschlieRend 15 Minuten im Backofen gar ziehen
lassen.

Den Bratsaft mit dem Olivendl, dem Essig und dem WeiBwein abléschen. Die Schalotten abziehen und fein
schneiden. Die Zwiebelwirfel mit etwas Salz und Pfeffer zum Sud geben und bei mittlerer Hitze sechs Minuten
einkochen lassen.

Den Brokkoli in Réschen zerteilen und in kochendem Salzwasser garen.

Die Lende in gleichm&Rige Scheiben schneiden und zusammen mit dem Brokkoli und den Kartoffeln auf Tellern
anrichten. Die Mandeln Giber den Brokkoli streuen und das ganze mit der Sauce betraufeln.
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Apfel im Mandelteig von Heinz Kerstan

Zutaten fir zwei Personen

1 Apfel, Cox Orange
1 Zitrone, unbehandelt
1 Ei

2EL Zucker, braun

509 Zucker

259 Mehl

659 Mandeln, gemahlen
1 Schote Vanille

50 g Butter, weich

209 Puderzucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Die Butter, den Zucker und eine Prise Salz schaumig schlagen. Das Ei und das Vanillemark unterrihren. Zuletzt
das Mehl und die Mandeln unterheben. Die Masse in zwei ofenfeste Formen fiillen und glatt streichen.

Den Apfel schélen, entkernen, halbieren und die Oberflache mit einem Messer tief einritzen. Die Zitrone
halbieren, auspressen und die Apfelhélften mit einem Teel6ffel des Saftes betraufeln. Mit der runden Seite nach
oben in die Mandelmasse setzen und mit dem braunen Zucker bestreuen.

Die Férmchen in den Backofen geben und 20 Minuten ausbacken.

AnschlieRend mit etwas Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und servieren.
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Kaninchenrticken im Sesammantel mit Dijonsenfsauce v on Julian Digel

Zutaten fir zwei Personen

200 g Kaninchenfilet, kiichenfertig

8 Stangen Spargel, griin

100 g Sesam, hell

1 Knollen Ingwer

1 Zweig Zitronengras

4 EL Senf, stR

3 EL Dijonsenf

180 ml Hithnerfond

150 ml Sahne

2EL Sonnenblumendl

2EL Butter

2EL Rohrzucker, braun
Olivenol, zum Anbraten
Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das untere Drittel des Spargels schélen. Die Stangen anschlieBend in kochendem Salzwasser drei Minuten
blanchieren.

Das Sonneblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Ingwerknolle schélen, klein hacken und 20 Gramm abwiegen.
Den Ingwer und das Zitronengras in die Pfanne geben und kurz andiinsten.

Den Kaninchenriicken waschen, trocken tupfen und bei geringer Hitze in Ol anbraten. Das Fleisch anschlieRend
fur sechs Minuten in den Ofen geben und garen lassen. Den Sesam auf einem Schneidebrett verteilen und den
Kaninchenriicken darin walzen.

In einer Pfanne 150 Milliliter Hihnerfond erhitzen, den stiRen Senf, den Dijonsenf und die Sahne dazugeben und
gut verriihren. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel in einer Pfanne mit der Butter und dem braunen Zucker leicht karamellisieren lassen. AbschlieR3end
salzen, pfeffern und den restlichen Hihnerfond hinzugeben.

Die Spargelstangen auf Tellern anrichten, den Kaninchenriicken darauflegen und mit der Dijonsenfsauce
betraufeln.
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Ziegenkase-Pralinen mit Ingwer-Vanille-Birnen von J  ulian Digel

Zutaten fir zwei Personen

25049 Ziegenfrischkase
2 Birnen

2 Limetten, unbehandelt
1 Knolle Ingwer

1 Schote Vanille

2 Nelken

2 Zweige Minze

80¢g Blaumohn

50 mi Sahne

200 mi Birnensaft

150 ml Tokaji

6 EL Puderzucker

2 EL Butter
Zubereitung

Den Ziegenfrischkase mit der Sahne und zwei Essloffeln Puderzucker cremig rithren. Die Masse zu Kugeln
formen. Den Blaumohn mit einem Mixer zermahlen und das obere Drittel der Frischkasekugeln im Mohnstaub
walzen.

Die Birnen schélen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne den restlichen Puderzucker mit einem
Essloffel Butter karamellisieren lassen und anschlief3end mit der restlichen Butter und dem Birnensaft abldéschen.
Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit den Nelken ebenfalls
hinzuftigen. Die Schale einer Limette reiben, die zweite Limette halbieren und auspressen. Den Saft und den
Abrieb ebenso in die Pfanne geben. Den Sud einige Minuten kécheln lassen und zum Schluss die Birnenspalten
hinzufigen. Den Ingwer schélen, reiben und davon 30 Gramm dazugeben.

Den Tokaji in einem Topf stark einkochen lassen, bis er eine sirupartige Struktur erhélt.
Die Birnenspalten und die Frischkasekugeln auf Tellern anrichten. Die Stu3weinreduktion auf den Birnen verteilen

und mit je einem Zweig Minze garnieren.
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