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Kalbsrollchen in Tomatensauce von Hubert Taibon

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, & 120 g, kiichenfertig
80g Kalbsleberwurst, fein
4 Tomaten
80g Sojasprossen
1 Zwiebel
0,5 Bund Basilikum
2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Rosmarin
0,5 Baguette
1 Msp. Zucker
Olivenol, zum Anbraten
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Tomaten einritzen und im kochenden Wasser blanchieren. AnschlieBend abschrecken und die Haut abziehen.

Die Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Tomaten halbieren, das Kerngehéduse
entfernen und fein wirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomatenwdiirfel zusammen mit der Zwiebel
und dem Knoblauch darin anschwitzen.

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Leberwurst bestreichen und die Sprossen darauf verteilen.
AnschlieBend die Schnitzel aufrollen und mit einem Zahnstocher feststecken.

Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Réllchen darin scharf anbraten. Die Rosmarinzweige
dazugeben. Die restliche Knoblauchzehe abziehen, halbieren und ebenfalls in die Pfanne geben. AnschlieRend
die Réllchen finf Minuten im Backofen nachziehen lassen.

Das Basilikum zupfen, hacken und in die Tomatensauce geben. AnschlieBend mit Pfeffer, Salz und Zucker
abschmecken. Den Basilikum unterheben.

Das Baguette in Scheiben schneiden. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Baguettescheiben leicht
anrosten.

Die Kalbsrélichen auf Tellern anrichten, die Tomatensauce dariibergeben und zusammen mit dem Baguette
servieren.
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Dal-Suppe mit Saté-Spiel3en von Jessica Steffenhagen

Zutaten fir zwei Personen

2509 Hihnerbrustfilet
200g Dal, gelb
1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer
1 Zwiebel
1 Schote Chili
2 Tomaten
1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Koriander
1EL Curry, gelb
1EL Kurkuma
1EL Kimmel
15¢ Erdnlsse, gesalzen
1TL Currypaste, gelb
1EL Erdnussol
500 ml Gemiusefond
1TL Sambal Oelek
2 EL Erdnussbutter
1EL Zucker
Butter, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schélen und ebenfalls klein
schneiden. Die Tomaten halbieren, den Strunk entfernen und wurfeln. Die Zwiebel, den Knoblauch und den
Ingwer in Butter glasig diinsten. Anschlieend die Tomatenwurfel dazugeben und mit dem Kimmel, dem Curry
und dem Kurkuma wirzen. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und die Hélfte zu dem Gemuse geben.
Einen weiteren Topf mit dem Gemiisefond aufsetzten und den Dal darin 15 Minuten darin kochen lassen.

Das Huhnerbrustfilet waschen, trocken tupfen und vom Fett befreien. Das Fleisch in Streifen schneiden und auf
Holzspiele stecken.

Fur die Marinade das Erdnussol mit einem halben Teel6ffel Currypaste und einem halben Teeltffel Sambal Oelek
verrihren. Die Fleischspie3e mit der Marinade bepinseln.

Die Erdnisse fein hacken und in einer Pfanne anrdsten. 65 Milliliter Wasser und die Erdnussbutter hinzufiigen
und aufkochen lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Erdnusssauce mit dem restlichen Sambal
Oelek, der restlichen Currypaste, Salz, dem Zucker und dem Zitronensaft abschmecken. Die Sauce danach
etwas einkochen lassen.

In einer weiteren Pfanne Butter zergehen lassen und die Huhnerspief3e darin zehn Minuten braten.

Die Zwiebe-Tomaten-Mischung zum Dal geben und erneut aufkochen lassen. Die Suppe anschlieRend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Koriander fein hacken und die Suppe damit garnieren. Die Spiel3e auf den Schalenrand legen und
servieren.
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Blatterteigpastete mit Kalbsragout fin und fruchtig em Salat von Karin Wenke

Zutaten fir zwei Personen

2 Blatterteigpasteten
300 g Kalbsfilet
1 Chicorée
1 Orange
1 Ei
1 Banane
1 Karotte
1 Schalotte
20g Sellerie
1EL Preiselbeeren
1 Zitrone, unbehandelt
0,5 Bund Petersilie
1 Lorbeerblatt
125 ml WeilRwein, halbtrocken
250 ml Gemiusefond
1259 Joghurt, 3,5 % Fett
1EL Honig
125 ml Sahne
Butter, zum Anbraten
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Pasteten im Ofen warm stellen.
Den Chicorée zupfen.

Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und fein schneiden.
Die Karotte schélen. Die auReren Blatter vom Sellerie und zusammen mit der Karotte fein wirfeln. Die Zitrone
halbieren und eine Halfte auspressen. Die zweite Halfte in feine Scheiben schneiden und zur Seite legen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch zusammen mit dem Sellerie, den Schalotten und der Karotte darin
anschwitzen. Den Zitronensaft, das Lorbeerblatt und den Gemusefond hinzufiigen und das Ganze 15 Minuten
kdcheln lassen. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Orange und die Banane schalen und klein schneiden. Den Joghurt und den Honig zu einem Dressing
vermischen.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Das Ei trennen. Das Eigelb mit 25 Millilitern Sahne vermischen und in den
Fond geben. Das Lorbeerblatt herausnehmen. Den Wein, die Petersilie und die restliche Sahne zum Sud geben
und aufkochen lassen. Den Chicorée mit den Friichten und dem Dressing vermischen.

Die Pasteten aus dem Ofen nehmen und das Kalbsragout hineinfiillen. Die Pasteten auf Tellern anrichten. Mit
den Zitronenscheiben und den Preiselbeeren garnieren und zusammen mit dem Salat servieren.
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Spargelvelouté mit Kaisergranat und Limettenciabatt a von Patrick Hartmann

Zubereitung fir zwei Personen

3 Kaiserhummer, mit Kopf und Schale
300 g Spargel, weil}
1 Ciabattabrot
1 Zitrone, unbehandelt
1 Limette, unbehandelt
2 Tomaten
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
250 ml Geflugelfond
125 ml Sahne
3EL Weilwein, trocken
3EL Wermut
20 ml Balsamicoessig, weild
509 Butter
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Geflugelfond zusammen mit dem WeiBwein und dem Wermut in einem Topf erhitzen. Den Spargel schélen
und darin sechs Minuten kochen lassen.

Die Zitrone halbieren und auspressen.

Die Hummer der Lange nach halbieren, auf einer Seite die Schale entfernen, entdarmen, salzen und pfeffern und
mit der Halfte des Zitronensaftes betraufeln. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein schneiden. Die
Tomaten halbieren, den Strunk entfernen und in kleine Wirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
den Knoblauch, die Schalotte und die Tomatenwiirfel darin eicht andiinsten. Den Die Kaiserhummer hinzufligen
und auf der Schalenseite anbraten.

Die Limette halbieren und auspressen. Das Ciabatta in feine Scheiben schneiden und mit dem Limettensaft
betraufeln. AnschlieRend die Brotscheiben im Backofen goldbraun rosten.

Den Spargelfond mit der Sahne aufgief3en und anschlieRend purieren. Die Suppe durch ein Sieb passieren, noch
mal aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze die Butter einriihren. Die Suppe mit einem Purierstab aufmixen und
mit Salz, Pfeffer, dem restlichen Zitronensaft und dem Balsamico abschmecken.

Die Suppe zusammen mit dem Hummer und dem Brot in tiefen Tellern anrichten und servieren.
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Salat mit Garnelen, Erdbeeren und Knabberecken von Karina Rademacher

Zutaten fir zwei Personen

150 g Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
509 Kopfsalat
509 Lollo Rosso
509 Rucola
100 g Erdbeeren
0,5TL Senf, mittelscharf
1EL Zwiebelsuppenpulver
1 Zehe Knoblauch
0,5 Bund Dill
0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Schnittlauch
2 Scheiben Toastbrot
1EL Gemiisefond
4 EL Saure Sahne
1EL Weinessig
1TL Himbeeressig
2EL Olivendl

Zucker

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen
drei Minuten anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen und zu den Garnelen in die Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und eine weitere Minute anbraten. AnschlieRend zugedeckt funf Minuten ruhen lassen.

Den Kopfsalat, den Lollo Rosso und Rucola zupfen. Die Erdbeeren vom Stiel befreien und vierteln.

Fur das Dressing den Weinessig, den Himbeeressig, das restliche Olivendl, die Gemusebriihe und den Senf
miteinander vermengen und mit Zucker abschmecken.

Die Petersilie zupfen und zusammen mit dem Schnittlauch und dem Dill fein hacken. Das Suppenpulver mit der
Sahne und den Krautern verrithren und auf die Toastscheiben streichen. Das Brot zehn Minuten im Ofen backen
und danach vierteln.

Den Salat mit den Erdbeeren vermischen und mit dem Dressing betraufeln.

Die Garnelen auf dem Salat auf Tellern anrichten, die Knabberecken dazu reichen und servieren.
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