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Frikassee vom Stubenkiken mit Shiitake von Ingo Wel  ler

Zutaten fir zwei Personen

2 Stubenkiiken, a 350 g, kuchenfertig
1509 Spinatnudeln
80g Shiitake-Pilze
50 g Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt
1 Knolle Ingwer
2 Stangen Zitronengras
1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Koriander, frisch
1EL Creme fraiche
100 ml Sahne
200 ml Hithnerfond
100 ml Weillwein, s
2EL Olivendl
209 Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Stubenkiiken waschen und trocken tupfen. Anschlie3end den Knochen herauslésen und mit Salz und Pfeffer
wuirzen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Stubenkiiken von allen Seiten darin goldgelb anbraten. Das Fleisch
aus dem Topf nehmen und im Backofen warm stellen.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Den Ingwer schélen und einen Teel6ffel reiben. Einen
Teel6ffel von der Schale der Zitrone abreiben. Das Zitronengras in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die
Shiitake von den Stielen befreien.

Das Ol aus dem Topf entfernen und die Butter hineingeben. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfel, den Ingwer,
die Zitronenschale, das Zitronengras und die Shiitake darin leicht andiinsten und mit dem WeiBwein abléschen.
Das Ganze anschlieRend einkochen lassen. Nun den Hihnerfond hinzugeben, die Shiitake herausschépfen und
warm stellen. Das Fleisch in den Topf geben und 20 Minuten mit geschlossenem Deckel bei niedriger Temperatur
schmoren lassen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser 'al dente' garen.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen und warm stellen. Die Sahne zur Sauce hinzufiigen, einkochen lassen und
abschlieRend durch ein Sieb passieren. Mit der Creme fraiche aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch mit der Sauce und den Pilzen auf Tellern anrichten. Die Nudeln aufgewickelt daneben platzieren und
das Ganze mit je einem Korianderzweig garnieren und servieren.
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Kabeljau mit Dillsauce und kleinen Kartoffeln von S igrid Konopatzki

Zutaten fir zwei Personen

400 g Kabeljaufilet, kiichenfertig, ohne Haut
10 Kartoffeln, festkochend
2 Zitronen, unbehandelt
1 Zwiebel
2 Lorbeerblatter
5 Pimentkdrner
1TL Pfefferkdrner, schwarz
1 Bund Dill
250 mi Weilwein, trocken
200 mi Sahne
200 mi Fischfond
1TL Senf, mittelscharf
1EL Butter
1 Prise Zucker
Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Fisch waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke schneiden.

Etwas Schale von einer Zitrone abreiben, anschlieBend halbieren und auspressen. Die Zwiebel abziehen und
vierteln. Den Dill abzupfen und fein hacken. Zwei Zweige fur die Dekoration beiseite legen.

Den Fisch mit dem Lorbeerblatt, den Piment- und Pfefferkérnern, der Hélfte des Dills, der Zwiebel, 50 Millilitern
Wein, der Zitronenschale, dem Zitronensaft und dem Zucker in Folie einwickeln und fiir zehn Minuten in den
Backofen geben.

Die Kartoffeln schélen, in eine gleichméafige Form bringen und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen.

Die zweite Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden.

Den restlichen Weil3wein, die Sahne und den Fischfond in einen Topf geben und so kréftig einreduzieren lassen,
bis eine sémige Sauce entsteht. Diese mit der Butter aufschlagen und den Senf und den Dill hinzufigen. Die
Sauce sollte im Anschluss nicht mehr kochen.

Die Sauce als Spiegel auf Tellern verteilen, den Fisch aus der Folie nehmen und auf den Spiegel setzen. Die

Kartoffeln abgieRen und daneben anrichten. Das Ganze mit je einem Zweig Dill und einer Zitronenscheibe
garnieren und servieren.
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Rehrlicken im Kartoffelmantel mit jungem Kohlrabi vo n Claus Dieter Muller

Zutaten fir zwei Personen

1 Rehriickenfilet, a 500 g
500 g Kartoffeln, festkochend
3 Knollen Kohlrabi

4 Zweige Petersilie, glatt

50 g Semmelbrosel

1 Zweig Thymian

2 Schalotten

300 ml Wildfond

50 mi Portwein

50 mi Rotwein

50 mi Madeira

60 g Butter

1EL Puderzucker

1EL Zucker

Olivenol, zum Anbraten
Balsamicoessig, alt
Pfeffer

Salz

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rehfilet waschen, trocken tupfen, pfeffern, salzen und in den Semmelbrdseln wenden.

Die Petersilie klein hacken. Die Kartoffeln schalen und grob raffeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln auf einer Seite darin goldbraun anbraten. Anschlief3end auf Kiichenkrepp legen, salzen und pfeffern
und mit der Petersilie bestreuen. Das Rehfilet auflegen, das Ganze mit Hilfe des Kiichenkrepps einrollen und
festdriicken, auf ein Gitter legen und im Backofen fiir 15 Minuten ausbacken. AnschlieRend finf Minuten ruhen
lassen.

Die Schalotten abziehen und sehr fein hacken. Diese in einer Pfanne anschwitzen, mit dem Rotwein abloschen
und einreduzieren lassen. Den Thymianzweig hinzufigen. Nun den Portwein angiel3en und erneut einkochen
lassen. Den Wildfond und den Madeira dazugeben und einreduzieren lassen. Den Thymianzweig entfernen und
die Sauce mit 50 Gramm Butter binden und mit Salz, Pfeffer und etwas Balsamicoessig abschmecken.

Das Grun des Kohlrabis beiseite legen, den Rest schalen und in Spalten schneiden. Die restliche Butter mit dem
Puderzucker und dem Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Grin
des Kohlrabis und die Spalten kurz darin schwenken.

Das Filet aus dem Ofen nehmen, in vier Stiicke schneiden und je zwei Filets in der Mitte der Teller platzieren.
Das Gemise daneben platzieren und mit der Sauce garnieren. Die Kohlrabiblattchen daneben anrichten.
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Selbstgemachte Tagliatelle mit Morchelrahmsauce von Iris Winkler

Zutaten fir zwei Personen

1 Zwiebel
100 g Morcheln
1 Orange, unbehandelt
4 Eier
200 ml Morchelfond
150 ml WeilRwein, trocken
150 ml Sahne
100 g Weizenmehl
100 g Farin, feingemahlener Hartweizengriel3
110¢9 Butter
6 EL Olivendl
Mehl, zum Mehlieren
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Eier trennen. Das Mehl, das Farin, drei Essloffel Olivendl, 70 Gramm Butter und etwas Salz mit den Eigelb
vermischen. Den Teig anschlieRend eine halbe Stunde ruhen lassen.

Die Zwiebel abziehen, wirfeln und in 20 Gramm Butter in der Pfanne anrdsten. AnschlieRend mit dem WeilRwein,
dem Morchelfond und der Sahne abléschen.

Etwas Schale der Orange abreiben, die Schale zur Sauce zugeben und diese einreduzieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Morcheln in der restlichen Butter anschwitzen.
Den Nudelteig auf einer freien Flache mit etwas Mehl ausrollen. Anschlief3end in eine Nudelmaschine geben und
zu Tagliatelle formen. Die Tagliatelle in kochendem Salzwasser neun Minuten 'al dente' kochen. Anschlieend

herausnehmen, abtropfen lassen und mit dem restlichen Olivendl betraufeln.

Die Tagliatelle mit den Morcheln und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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