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StraufRensteak in Malzbiersauce mit Knodeltalern von Hubert Taibon

Zutaten fir zwei Personen

2 StrauRBenfiletsteaks, a 120 g
509 Speck, durchwachsen
2 Brotchen, vom Vortag
1 Gemiusezwiebel
4 Tomaten
1 Ei
1 Zehe Knoblauch
0,5 Bund Petersilie
1 Lorbeerblatt
3 Wacholderbeeren
2 Zweige Rosmarin
125 mi Malzbier
125 mi Altbier
125 mi Milch
1EL Balsamicoessig, weill
1 Muskatnuss
3EL Olivenol
Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Brotchen und den Speck in Wurfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Einen Essloffel der
Zwiebelwirfel fur den Tomatensalat beiseite legen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Eine Pfanne mit einem
Essloffel Olivendl erhitzen und den Speck zusammen mit der Zwiebel andiinsten.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Milch in einem Topf erhitzen und mit Muskat und Salz wiirzen. Das Ei
aufschlagen. Die Milch mit den Brétchenwuirfeln, dem Ei und der Petersilie vermengen, mit einem Tuch bedecken
und fir finf Minuten ziehen lassen.

Eine weitere Pfanne erhitzen. Das Malz- und das Altbier zusammen mit den Wacholderbeeren und dem
Lorbeerblatt aufkochen und einreduzieren lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Lorbeerblatt
und die Wacholderbeeren spater wieder entfernen.

Wasser zum Kochen bringen. Den Inhalt der Schiissel zu einem Teig kneten und anschlieBend zu Kl6R3en
formen. Die Kl6Re im siedenden Wasser zehn Minuten garen lassen.

Einen Essloffel Olivendl mit dem Balsamico vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten
halbieren, das Kerngeh&use entfernen und in feine Wurfel schneiden. Das Dressing mit den Tomaten vermengen.

Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden, halbieren und mit
einem Messer andriicken. Die Steaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend
von beiden Seiten zwei Minuten scharf anbraten. Die Rosmarinzweige und den Knoblauch mit in die Pfanne
geben und anschlieRend im Ofen weiter garen lassen.

Die Kl6RRe abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Scheiben
goldbraun braten.

Die Steaks zusammen mit den KléRen auf Tellern anrichten und die Sauce dariber geben. Den Tomatensalat
dazu reichen und servieren.
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Lammfilet im Fenchelsud von Jessica Steffenhagen

Zutaten fir zwei Personen

3009 Lammfilet
100 g Kartoffeln, festkochend
1 Knolle Fenchel
1 Karotte
250 ml Rinderfond
1TL Orangenmarmelade
2EL Paprikapaste
0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Thymian
0,5 Bund Basilikum
1TL Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schalen.

Den Fenchel vom Strunk befreien und die Karotte schélen. Beides in grobe Stiicke schneiden. Das Ganze mit der
Paprikapaste, dem Olivendl und dem Rinderfond zehn Minuten in einer Pfanne aufkochen lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Das Lamm auf das Gemuse in die Pfanne legen und funf Minuten
garen lassen.

Die Gemusewdrfel und das Fleisch aus dem Fond nehmen und im Ofen warm stellen. Die Orangenmarmelade
unter den Fond rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rosmarin, den Thymian, die Petersilie und das Basilikum abzupfen, fein hacken und fur die Garnitur beiseite
legen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf dem Gemisebett auf Tellern anrichten. Die Sauce dariibergeben und
mit den gehackten Krautern garnieren und servieren.
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Kasseler mit Sauerkraut und Kartoffelbrei von Karin

Zutaten fir zwei Personen

2 Scheiben
8

300g

1

1

250 ml
125 ml
125 ml
1

1TL
1EL
1EL
3049

Zubereitung

Kasseler, a 150 g
Kartoffeln, festkochend
Sauerkraut, aus dem Glas
Apfel

Zwiebel

WeilRwein, halbtrocken
Sahne

Milch

Muskatnuss

Zucker

Butterschmalz

Olivenol

Butter

Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in gesalzenem Wasser gar kochen.

Wenke

Den Apfel schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in Wirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und
fein schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die
Apfelwirfel und das Sauerkraut mit in die Pfanne geben, kurz mitdiinsten und mit dem Weil3wein abléschen.
AnschlieRend mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin knusprig braten.
AnschlieBend im Ofen warm stellen.

Die Kartoffeln zur Halfte abgieen und zerkleinern. Die Sahne, die Milch und die Butter miteinander vermengen
und zum Kartoffelbrei geben. Etwas Muskat reiben und den Kartoffelbrei mit Muskat und Salz wiirzen.

Das Sauerkraut und den Kartoffelbrei zusammen mit dem Kasseler auf Tellern anrichten und servieren.
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Gefilltes Schweinefilet mit Bandnudeln von Karina R ademacher

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinefilet, & 350 g
100 g Bandnudeln
150 g Babyspinat
100 g Speck, durchwachsen
25¢ Emmentaler Kése
1 Zwiebel, klein
1 Zehe Knoblauch
1EL Creme fraiche
125 ml Weildwein, trocken
1 Muskatnuss
3 EL Olivenol
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Einen Topf mit gesalzenem Wasser erhitzen und die Nudeln gar kochen.

Die Knoblauchzehe abziehen und pressen. 25 Gramm Speck in feine Wirfel schneiden, die Zwiebel abziehen
und fein schneiden.

Den Spinat zupfen. Einen Topf mit Wasser erhitzen und den Spinat kurz blanchieren. Einen Essléffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch zusammen mit den Speckwiirfeln und den Zwiebelwirfeln glasig dinsten.
Den Spinat dazu geben und kurz durchschwenken. Den Kése reiben, dazugeben und unterriihren. Etwas Muskat
reiben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Filet waschen, trocken tupfen, der Lange nach mittig tief einschneiden ohne es zu durchtrennen.
AnschlieBend auseinander klappen, salzen und pfeffern und mit der Spinatmasse fillen.

Die restlichen Speckscheiben um das Filet wickeln und mit Kiichengarn zusammenbinden. Einen Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten wenige Minuten scharf anbraten. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und fiir 15 Minuten im Ofen braten.

Den Weilwein in den Bratsatz geben, Creme fraiche dazugeben und einreduzieren lassen. Die Nudeln abgiel3en
und mit dem restlichen Olivendl betraufeln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gefillten Filetscheiben in Tranchen schneiden und zusammen mit den Nudeln auf Tellern anrichten. Mit der
Sauce betraufeln und servieren.
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