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Poulardenbrust in Lauchsauce von Hartmut Hennig

Zutaten fir zwei Personen

2 Poulardenbrustfilets, ohne Haut, a 120 g
100 g Bandnudeln, griin
1 Stange Lauch
1 Schalotte
60 g Creme fraiche
125 ml Weillwein
125 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch
4049 Butter, kalt

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Die Poulardenbrustfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten salzen und pfeffern.

Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Lauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Einen Topf mit gesalzenem Wasser erhitzen und den Lauch fiinf Minuten blanchieren.

Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen und anschlieBend in 20 Gramm Butter schwenken.

In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen und die Poulardenbrustfilets von beiden Seiten flinf Minuten
goldbraun braten. AnschlieRend im Backofen warm stellen.

Die Schalottenwirfel in dem Bratensud andiinsten. AnschlieRend mit dem WeiRwein abléschen und die Sahne
und die Créme fraiche unter den Bratensatz riihren. Das Ganze etwas einreduzieren lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Schnittlauch fein hacken und in die Sauce geben.

Einen Saucenspiegel auf Tellern anrichten, das Filet und den Lauch darauf platzieren. Die Nudeln mit einer
Fleischgabel aufdrehen und als Rolle ebenfalls neben dem Filet platzieren.
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Flambierter Pfirsich von Hartmut Hennig

Zutaten fir zwei Personen

2 Pfirsiche

3 Eier

1 Zitrone, unbehandelt
309 Honig

125 ml Milch

125 ml Sahne

3 EL Aquavit

3 EL Himbeergeist

2 El Pfirsichlikdr

250 ml Orangensaft, frisch
1 Schote Vanille

3049 Vanillezucker

409 Zucker

1 Msp. Zimt

1 Zweig Minze

2049 Butter

Butter, zum Karamellisieren
Zubereitung

Fir das Vanilleeis die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark mit 20 Gramm
Zucker, der Milch und der Sahne aufkochen und danach abkiihlen lassen.

Die Eier trennen und die Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig aufschlagen. Die Eigelbmasse anschlieRend
unter die abgekihlte Vanillemilch geben. Das Ganze zu einer dickflissigen Creme verrithren. Die fertige Creme
in die Eismaschine geben und 20 Minuten gefrieren lassen.

Die Pfirsiche halbieren und das Fruchtfleisch vom Stein I6sen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas
Zitronensaft Uber den Pfirsich geben, damit sie sich nicht braun farben. In einer Pfanne 20 Gramm Butter
zerlassen und den Vanillezucker darin karamellisieren, mit dem Aquavit abléschen und flambieren.

Den Orangensaft, den Honig, den Pfirsichlikdr und den Zimt hinzugeben und den Karamell einreduzieren lassen.

Die Pfirsichhéalften in die Pfanne geben und unter Schwenken leicht diinsten. Mit dem Himbeergeist betraufeln
und erneut flambieren.

Die Frichte aus der Pfanne nehmen und 20 Gramm Butter unter den flambierten Fond mischen.
Die Minzeblatter abzupfen und fir die Garnitur zur Seite stellen.
Die Pfirsiche auf flachen Tellern platzieren und mit dem flambierten Fond GbergieRen, mit einer Kugel Vanilleeis

servieren und mit den Minzeblattern garnieren.
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Thunfischtatar an Tomaten-Oliven-Salat von Rosi Biw er

Zutaten fir zwei Personen

2 Thunfischsteak, Sushi-Qualitat, a 200 g
2 Sardellenfilets

1 Limette, unbehandelt
2EL Kapern, klein

5 Tomaten

25 Oliven, schwarz, entsteint
1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

2EL Argandl

1TL Rotweinessig

3EL Olivenol

1 Bund Petersilie, glatt

Szechuanpfeffer, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Fleur de Sel

Salz

Zubereitung

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einschneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren. In Eiswasser
abschrecken, die Haut der Tomaten abziehen, wirfeln und entkernen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Oliven ebenfalls klein schneiden.

Die Tomatenwurfel mit der Schalotte, dem Knoblauch und den Oliven mit dem Rotweinessig und einem Essloffel
Olivendl vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Thunfischsteaks waschen, trocken tupfen und das Steak mit einem Messer etwa einen Zentimeter tief
rautenformig einschneiden.

Die Kapern abgiel3en und die Sardellenfilets waschen und trocken tupfen. Beides grob hacken.

Die Limette halbieren und auspressen. Die Sardellen-Kapern-Mischung mit dem Limonensaft, dem Argandl,
etwas Fleur de Sel und Szechuanpfeffer vermengen. Die Petersilie hacken und zusammen mit einem Essloffel
Olivendl unter das Ganze mischen.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und den Thunfisch auf der nicht eingeschnittenen Seite zwei
Minuten anbraten. Der Fisch sollte dabei nicht durchgaren. Anschlie3end die Kapern-Sardellen-Mischung iber
die Steaks geben und zusammen mit dem Tomaten-Olivensalat auf Tellern anrichten.
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WeilRer Mokkasabayon mit Loffelbiskuit von Rosi Biwe r

Zutaten fir zwei Personen

50¢g Loffelbiskuit

509 Vollmilchschokolade
2 Eier

1 Espresso, kalt, stark
20 ml Kaffeelikor (Kahlua)
100 ml Milch

30g Zucker

1 Bund Minze

Zubereitung

Die Eier trennen und die beiden Eigelb mit dem Zucker und dem Espresso zu der Milch geben. Das Ganze uber
einem heilRen Wasserbad mit einem Handriihrgerat zu einer cremigen Sabayon aufschlagen.

Die Loffelbiskuits in drei Zentimeter groRe Stiicke schneiden und in einer Schale mit dem Kaffeelikér tranken.

Die Minze zupfen. Die Vollmilchschokolade fein raspeln und zusammen mit den Minzeblattern fur die Garnitur zur
Seite legen.

Die Loffelbiskuits in Dessertglaser fullen, die Sabayon dariiber gieRen, mit der geraspelten Schokolade und der
Minze garnieren und servieren.
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Provinzhiihnchen von Klaus Erhard

Zutaten fir zwei Personen

1 Poularde, 1200 g, ausgenommen

1 Gemisezwiebel

2 Tomaten, grof3

3 Zehen Knoblauch

60 g WeilRbrot, vom Vortag

1 Peperoni, mittelscharf, rot

100 g Kalamata-Oliven

200g Champignons, braun

2 EL Tomatenketchup

20 ml Rotwein

1TL Speisestarke

1EL Butter

1 Bund Petersilie

0,5 Bund Rosmarin

0,5 Bund Oregano
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Poularde waschen, trocken tupfen, in acht Teile zerlegen, salzen und pfeffern. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Hihnerteile von allen Seiten scharf anbraten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und in den
Ofen geben.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Champignons und die Oliven klein schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einschneiden und wenige
Minuten in kochendem Wasser blanchieren. AnschlieRend abschrecken, enthauten, halbieren, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch abziehen und pressen. Den Rosmarin und Oregano zupfen. Olivendl in der Pfanne mit dem
Bratensud erhitzen. Die Zwiebeln mit dem Knoblauch andiinsten. Anschlieend die Peperoni, die Starke, die
Butter, die Tomaten, die Oliven und die Champignons mit in die Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer, der Halfte des
Rosmarins und des Oreganos wiirzen. Anschlie3end mit dem Rotwein abléschen, den Ketchup unterriihren und
die Huhnerteile zurlck in die Pfanne geben und das Ganze zwanzig Minuten schmoren lassen.

Die Petersilie hacken. Das WeiR3brot in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Brotkrumen anrésten. Die Petersilie und das restliche Rosmarin mit in die Pfanne geben.

Jeweils zwei Huhnerteile zusammen mit dem geschmorten Gemuse auf Tellern anrichten und die gerdsteten
Brotwurfel dartiber geben.
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Karamellisierte Orangen mit Schaumnockerln von Klau s Erhard

Zutaten fir zwei Personen

5 Orangen, unbehandelt

6 EL Butter

20 ml Orangenlikdr (Grand Marnier)
5EL Zucker

1 Zitrone, unbehandelt

4 Eier

Puderzucker, zum Dekorieren
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.
Die Eier trennen und das Eiweif mit einem Handruhrgerat steif schlagen. Die Eigelb zusammen mit zwei
Essloffeln Zucker steif schlagen. Etwas Schale von der Zitrone reiben und unter den Eischnee heben. Beide

Massen vermischen.

Eine Auflaufform mit zwei Essléffeln Butter ausstreichen. Mit einem Essloffel Nocken aus der Masse abstechen,
nebeneinander in die Form setzen und fur 15 Minuten in den Ofen geben.

Drei Orangen halbieren und auspressen. Zwei Orangen schélen und in daumendicke Scheiben schneiden. Zwei
Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Orangen von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieRend aus
der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den restlichen Zucker in der Pfanne zergehen lassen, mit dem Orangensaft abléschen und den Orangenlikor
hinzugeben. Das Ganze um die Halfte reduzieren lassen und mit der restlichen Butter abbinden.

Die Orangenfilets auf Tellern anrichten, die Orangen-Karamell-Sauce dartber traufeln. Die Schaumnockerin
daneben anrichten, mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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