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Hirschkeule mit Pilzgemise und Maronen von Julian Gr oenwoldt

Zutaten flr zwei Personen

400 g Hirschkeule, ausgeldst, kiichenfertig
300 g Tagliatelle
100 g Tomaten, geschalt, aus der Dose
200g Steinpilze
7049 Maronen
3049 Speck
2 Karotten
1 Lorbeerblatt
2 Stangen Sellerie
1 Bund Fruhlingszwiebeln
4 Zweige Petersilie, glatt
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin
2 Zehen Knoblauch
250 ml Rotwein
400 ml Wildfond
4EL Preiselbeeren, aus dem Glas
3TL Schmand
4 EL Butterschmalz
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Hirschkeule waschen, trocken tupfen und anschlieRend in Streifen schneiden. Die Karotten schélen, den
Sellerie putzen und beides in Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Fruhlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden.

Zwei Essloffel Butterschmalz in einem Topf zerlassen. Den Knoblauch und die Hélfte der Frithlingszwiebeln darin
anschwitzen und das Fleisch dazugeben. Das Ganze scharf anbraten, die Karotten, die Maronen, das
Lorbeerblatt und den Sellerie hinzufiigen und mit dem Wildfond abléschen.

Den Thymian und den Rosmarin von den Zweigen zupfen und klein hacken. Zusammen mit den Tomaten und
dem Rotwein in einem weiteren Topf 20 Minuten einkochen lassen.

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Pilze birsten und in Scheiben
schneiden.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Speckwirfel darin kurz anbraten. Die Pilze, die
Petersilie und den Rest der Friihlingszwiebeln dazugeben und mitschmoren lassen.

Das Hirschragout mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schmand verfeinern.
Die Tagliatelle auf Tellern anrichten, das Hirschragout darauf platzieren und das Pilzgemiise daneben geben. Mit

den Preiselbeeren garnieren und servieren.
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Schniisch (Angeliter Gemuseeintopf) von Waldtraut Re  mpfer

Zutaten fir zwei Personen

1 Kohlrabi
4 Karotten
200 g Erbsen, jung
2009 Bohnen, grin
300 g Kartoffeln, festkochend
250¢g Schinkenspeck
1 Bund Petersilie
1L Milch, 3,5%
20049 Schlagsahne, 30%
400 ml Gemusefond
100 g Butter

Salz

Zucker
Zubereitung

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Den Kohlrabi und die Karotten schélen und in Wurfel schneiden.
AnschlieBend in dem Gemusefond gar kochen und einreduzieren lassen. Die Bohnen und die Erbsen in einem
zweiten Topf blanchieren und anschlieRend abschrecken.

Die Bohnen zu den Gemisewdirfeln hinzugeben und mit der Milch aufgieRen. Danach die Sahne und die Butter
vorsichtig unterrihren.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abgieRen und pellen. AnschlieRend in Wiirfel schneiden und
ebenfalls zu der Gemiisemischung geben. Das Ganze mit Salz und Zucker abschmecken und die Petersilie
unterheben.

Die eine Hélfte des Schinkenspecks in Wiirfel schneiden, die andere Halfte in grof3e Stiicke schneiden.

Das fertige “Schniisch” in Suppentellern anrichten, den gewiirfelten Schinken dariiber streuen und den restlichen
Schinkenspeck dazu reichen und servieren.
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Spaghetti alla bottarga mit Garnelenspiel3chen von C  laus Waldhuter

Zutaten fir zwei Personen

8 Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
3009 Spaghetti
80¢g Bottarga, getrockneter Rogen, von der Meerasche
1 Zitrone, unbehandelt
130 ml Olivendl
8 Zehen Knoblauch
1 Knolle Ingwer
2 Schoten Chili
5 Zweige Petersilie, glatt
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen.

Sechs Zehen Knoblauch abziehen und sehr fein wirfeln. Eine Chilischote der Lange nach aufschneiden,
entkernen und in Streifen schneiden. Beides in einer Pfanne mit 100 Millilitern Olivendl unter Riihren kurz
anbraten.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Finf Essl6ffel des Bottargas abreiben. Den Rest in feine Streifen hobeln.

Die Garnelen von Kopf und Schale befreien, am Rucken leicht einritzen und die Darme entfernen. AnschlieRend
gut waschen und trocken tupfen.

Die restlichen Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln. Ein zentimetergroRes Stiick vom Ingwer schalen und
reiben. Die Ubrige Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und fein wiirfeln. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Garnelen mit 20 Millilitern Olivendl, dem Ingwer, den Chili- und Knoblauchwirfeln und dem
Zitronensaft marinieren. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Garnelen auf zwei Spiel3e verteilen
und in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl anbraten.

Die Spaghetti abgieRen und mit dem Knoblauch-Chili-Ol und dem geriebenen Bottarga vermengen und auf

Tellern anrichten. Mit Petersilie bestreuen und den gehobelten Bottarga dariiber streuen. Die Garnelenspiel3e
jeweils daneben anrichten und servieren.
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Tagliatelle mit Pilz-Sahne-Sauce von Claudia Bauer

Zutaten fir zwei Personen

2009 Tagliatelle, griin
2009 Tagliatelle, weild
100 g Parmaschinken
100 g Champignons
100 g Austernpilze
100 g Pfifferlinge

1 Zitrone, unbehandelt
0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Basilikum

20049 Sahne

150 ml Kalbsfond

1 Zehe Knoblauch

2EL Butter

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Die Tagliatelle in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Einen Esslo6ffel Butter in einem Topf zerlassen. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen und in der Butter
andinsten. Die Sahne und den Kalbsfond hinzufiigen und cremig einkdcheln lassen. Die Zitrone halbieren und

auspressen. Mit Salz, Pfeffer und mit der Halfte des Zitronensaftes abschmecken.

Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Pilze putzen, in diinne Scheiben schneiden und mit dem restlichen
Zitronensaft betraufeln.

Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilze anbraten. Die Petersilie fein hacken, mit den
Schinkenstreifen unter die Pilze mischen und bei milder Hitze kurz mitbraten. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Basilikum zupfen. Die Tagliatelle auf Tellern anrichten, die Sahnesauce dariiber traufeln und die Pilz-
Schinken-Mischung dariiberstreuen. Mit Basilikum garnieren und servieren.
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Saltimbocca vom Lamm von Heinz Bayer

Zutaten fir zwei Personen

3 Lammfilets, a 150 g
4 Stangen Spargel, grin
6 Scheiben Parmaschinken
2 Schalotten
4049 Parmesan
5EL Polentagrie
2 Zweige Salbei
1 Zehe Knoblauch
320 ml Gemusefond
50 ml Balsamicoessig
3 EL Olivendl
1EL Honig
3TL Butter

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden. AnschlieRend schrég in Scheiben
schneiden. 200 Milliliter Gemusefond aufkochen lassen, den Polentagriel einrieseln lassen und kurz aufkochen
lassen. Den Spargel dazugeben und erneut aufkochen lassen. Die Polenta anschlieend zehn Minuten quellen
lassen.

Sechs Salbeiblatter abzupfen. Die Lammfilets waschen, trocken tupfen und in sechs gleich grof3e Stiicke
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Salbeiblattern auf die Filets legen und in den Parmaschinken
einwickeln. In einer Pfanne mit einem Esslo6ffel Olivendél langsam auf allen Seiten anbraten und danach auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Schalottenwirfel
in einer Pfanne mit einem Essl6ffel Olivendl andiinsten. Mit dem Balsamicoessig und dem restlichen Gemusefond
abléschen. Den Honig, einen Teel6ffel Butter und den Knoblauch hinzufiigen und sémig einkochen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Polenta erneut erwarmen, mit dem restlichen Olivendél und der restlichen Butter
cremig rihren. Den Parmesan reiben und unterheben.

Die Saltimbocca auf Tellern anrichten und mit der Balsamico-Honig-Sauce betraufeln. Die Spargelpolenta
daneben platzieren und servieren.
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Stehend gebackene Forelle mit fruchtigem Kartoffels alat von Barbel Volker

Zutaten fir zwei Personen

2 Forellen, a 150 g, kiichenfertig
8 Kartoffeln, festkochend
6 Scheiben Fruhstlicksspeck
1 Avocado
1 Mango
1 Limette, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
1 Zwiebel
1 Zitrone, unbehandelt
0,5 Bund Rucola
2 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Petersilie
4 Zehen Knoblauch
4049 Butter
4.cl Essig
3EL Zucker
1TL Pfeffer, rot
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Forellen waschen, trocken tupfen und aufschneiden, so dass eine
Tasche entsteht. AnschlieRend von innen und auf3en salzen und pfeffern. Den Thymian, das Oregano, den
Rosmarin und die Petersilie abzupfen, klein hacken und die Forellen gleichméaRig damit fillen.

Den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Butter mit den
Knoblauchwiirfeln, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen und ebenfalls in die Forellen fillen.

Den Speck auf dem Fisch verteilen und beide Forellen aufrecht in eine Auflaufform stellen und 20 Minuten im
Backofen garen lassen.

Die Kartoffeln abgief3en, anschlieBend pellen und der Lange nach vierteln.
Die Mango schélen, entkernen und in gleichmaRige Scheiben schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die
Avocado schélen, halbieren, entkernen, in Spalten schneiden und ebenfalls zu den Kartoffeln geben.

Die Orange halbieren, auspressen und den Saft in einen Topf geben. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
ebenfalls in den Topf geben. Etwas Schale der Limette abreif3en, ausdriicken und hinzufligen. Anschliel3end die
Limette halbieren und auspressen. Den Sud nun mit Salz, Pfeffer, dem Zucker, dem Essig und dem Limettensaft
abschmecken. Alles aufkochen, etwas einreduzieren lassen und mit dem Kartoffelsalat und dem Rucola
vermengen.

Den Rucola grob schneiden. Den Kartoffelsalat mit etwas Rucola auf Tellern anrichten und mit dem roten Pfeffer
garnieren. Die Forelle daneben anrichten und servieren.
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