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Wiener Schnitzel mit Gemusesalat von Arnold Fellinge r

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, & 150 g, kiichenfertig
150 g Erbsen, TK-Ware

2 Kartoffeln, festkochend
2 Karotten

1 Apfel, Granny Smith

1 Essiggurke

1 Zitrone, unbehandelt

1 Ei

1 Zehe Knoblauch

759 Sahnebasis

1259 Joghurt

200g Mehl

300 g Semmelbrosel

1TL Estragon-Senf

60 ml Sonnenblumendl

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Die Karotten und die Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser bissfest garen. Die Erbsen
ebenfalls in Salzwasser garen.

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Anschlie@end dinn klopfen, salzen und pfeffern. Das Ei
verquirlen. Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann in der Eimasse und abschlieRend in den Semmelbrdseln wenden.

Die Sahnebasis mit dem Sonnenblumendl zu einer cremigen Masse verriihren. Anschlieend den Joghurt und
den Senf unter das Salatdressing riihren.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen, die Schnitzel darin beidseitig goldgelb backen und einige Male in
dem Fett schwenken.

Die Kartoffeln, die Karotten und die Erbsen abgiel3en. Die Zitrone in Scheiben schneiden und fiir die Garnitur
beiseite legen. Den Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und fein schneiden. Die Essiggurke wiirfeln. Den
Knoblauch abziehen und die Halfte davon fein hacken. Das Ganze zusammen mit den Kartoffeln, den Karotten
und den Erbsen vermengen. Das Dressing dariiber trédufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel und den Gemisesalat auf Tellern anrichten und mit jeweils einer Zitronenscheibe garnieren und
servieren.



Curryhuhn mit Reis von Judith Heinold

Zutaten fir zwei Personen

200g Hahnchenbrustfilet

100 g Basmatireis

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Stange Lauch

1 Ananas

1 Banane

2 Karotten

1 Zwiebel

500 ml Geflugelfond

100 ml Sahne

4 EL Butter

3 EL Curry
Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Reis in Salzwasser bissfest garen.

Den Lauch abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Paprika, halbieren, vom Strunk befreien, entkernen und
wiurfeln. Die Karotten schélen, von den Enden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und
hacken.

Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen. Das Gemiise darin andiinsten und mit zwei Essldffeln Curry
wirzen. Nach funf Minuten mit dem Fond aufgieRen und aufkochen lassen. AnschlieRend 20 Minuten kécheln
lassen.

Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Curry wiirzen. Das Fleisch anschlieBend in
der Pfanne scharf anbraten.

Die Ananas schalen, vom Strunk befreien und ein Viertel der Ananas wiurfeln. Die Banane schéalen und in Stiicke
schneiden. Die Friichte dem Curry hinzuftgen.

Die Sahne unter das Curry rithren und nochmals aufkochen lassen. Das Fleisch zum Curry geben und das Ganze
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Den Reis auf Tellern anrichten, das Curryhuhn daneben garnieren und das Ganze servieren.



Fisch-Fitnessteller von Peter Paul Wiesner

Zutaten fir zwei Personen

400 g Flussbarschfilet, onne Graten
20049 Bataviasalat
8 Kartoffeln, festkochend
1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier
4 Radieschen
1 Limette, unbehandelt
1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb
1 Paprika, grun
1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Rosmarin
0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund Petersilie, glatt
1TL Honig
2TL Meerrettichsenf
4TL Shoyu
2 EL Balsamico Bianco
3EL Rotweinessig
200 mi Bier, hell
5EL Olivenol
1TL Krautermeersalzmischung
100 g WeilBmehl
1 Msp. Paprikapulver, mittelscharf
2TL Dill, getrocknet
2L Rapso6l, zum Frittieren
5EL Rapsol
Meersalz

Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Das Rapsodl in der Friteuse auf 180 Grad vorheizen. Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln achteln und vier Essl6ffel Rapsél in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelspalten darin goldbraun
braten. AbschlieRend die Rosmarinzweige hinzufiigen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und im Ofen warm
stellen.

Das Mehl mit dem Bier und einem Teel6ffel Meersalz vermengen und ziehen lassen.

Fur die Limettenmayonnaise die Eier aufschlagen und mit zwei Essléffeln Olivendl vermengen. Die Schale von
der Limette reiben, halbieren und pressen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Zwei Essléffel des
Limettensaftes, die Zesten, den Knoblauch, das Paprikapulver, einen Teeltffel Meerrettichsenf, eine Prise
Meersalz und Pfeffer hinzufiigen und vermengen.

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Die Zitrone halbieren, eine Halfte auspressen
und den Fisch mit dem Saft betrdufeln und mit Alufolie abdecken. AnschlieBend im Kuihlschrank ziehen lassen.

Die Fischstiicke aus der Alufolie nehmen und mit Meersalz, Pfeffer und Dill wiirzen. Den Teig mit dem restlichen
Rapsdl vermengen, die Fischstlicke durch den Bierteig ziehen und anschlieBend drei Minuten im Rapsol
goldbraun frittieren. Zwei Zweige der Petersilie zupfen. Die andere Zitronenhélfte halbieren und den Fisch
zusammen mit der Petersilie und den Zitronenvierteln garnieren.

Fir die Salatsauce den Balsamico, den Rotweinessig, das restliche Olivendl, den Honig, das Shoyu, den
restlichen Senf und die Krautermeersalzmischung miteinander vermengen.

Den Salat zerkleinern. Die Paprika halbieren, entkernen und von den Scheidewénden befreien. Die Radieschen
vom Strunk befreien. Das Ganze in feine Streifen schneiden. Die restliche Petersilie und den Schnittlauch fein



hacken. Das Ganze miteinander vermengen und die Salatsauce darlber traufeln. Die Fischstlicke zusammen mit
der Limettenmayonnaise in Bastkérbchen anrichten. Dazu den Salat reichen und das Ganze servieren.



Rehrlicken mit Preiselbeerkastanien und Buttermilchg etzen von Diana Sartor

Zutaten fir zwei Personen

600 g Rehriicken, im Ganzen, ohne Knochen
250¢g Kartoffeln, mehligkochend
500 g Esskastanien, ohne Schale, gekocht
100 g Semmelmehl
100 g Preiselbeeren
50 g Schinkenspeck
8 Wacholderbeeren
100 g Kartoffelmehl
250 ml Buttermilch
210 ml Speisedl
Butter, zum Anbraten
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Wacholderbeeren mit einem Messer andriicken. Den Rehriicken von den Sehnen befreien, waschen und
trocken tupfen. Mit den Wacholderbeeren einreiben und anschlieRend kihl stellen.

Den Schinkenspeck in feine Wirfel schneiden und mit der Buttermilch vermengen. Die Kartoffeln schélen, fein
reiben und durch ein Tuch drucken. Die Kartoffelmasse zu der Buttermilch-Schinken-Mischung geben. Das
Kartoffelmehl dazugeben und das Ganze zu einer Masse verarbeiten.

Zehn Milliliter Speisedl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf beiden Seiten drei Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlieRend im Ofen finf Minuten ziehen lassen.

Das restliche Speisél in einer Pfanne erhitzen und aus der Buttermilchmasse sechs Getzen formen. Diese in der
Pfanne ausbacken und anschlieRend warm stellen.

Die Kastanien fein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und das Semmelmehl einrihren. Nun die
Esskastanien und die Preiselbeeren hinzufugen und kurz aufkochen lassen.

Den Rehriicken in Scheiben schneiden und zusammen mit den Buttermilchgetzen auf Tellern anrichten. Dazu die
Preiselbeer-Kastanien-Mischung reichen und servieren.



Geflillte Hahnchenbrust im Baconmantel mit Krautergn occhi von Mikus Sils

Zutaten fir zwei Personen

2 Huhnerbrustfilets, a 150 g
4009 Kartoffeln, mehligkochend
3509 Blattspinat

12 Scheiben Bacon

10 Stangen Thaispargel

1 Orange, unbehandelt

1 Ei

709 Weizenmehl

1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin

2TL Paniermehl

1TL Zucker

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 185 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Spinat darin blanchieren und abtropfen lassen. Die
Hihnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und langs aufschneiden. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer einreiben.
Zwei Stlcke Frischhaltefolie ausbreiten und darauf den Bacon auslegen. Die Hihnerbrust auf dem Bacon
platzieren, den Spinat darlber verteilen und das Ganze vorsichtig zusammenrollen. Anschlie@end mit den
Zahnstochern feststecken und im Ofen fir 20 Minuten garen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Kartoffeln zerstampfen, mit der zerlassenen Butter vermengen und grob
pirieren. AnschlieBend salzen und unter Rihren bei schwacher Hitze reduzieren. Das Ei hinzufiigen und
zusammen mit dem Weizenmehl zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Rolle aus dem Teig formen.
Diese in zwei Zentimeter lange Teile schneiden und die Gnocchi flach andriicken.

Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen. Den Spargel von den holzigen Enden befreien und kurz anbraten. Die
Orange in feine Scheiben schneiden. Zwei Orangenscheiben mit in die Pfanne geben und ziehen lassen. Den
Spargel mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken.

Salzwasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen. Die Gnocchi darin gar kochen. AnschlieRend bei mittlerer
Hitze drei Minuten ziehen lassen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Gnocchi darin anbraten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Thymian und den Rosmarin abzupfen, hacken und unter die Gnocchi heben.
AbschlieBend mit dem Paniermehl in der Pfanne durchschwenken.

Den Spargel dekorativ auf Tellern anrichten. Das Hahnchen in Scheiben schneiden und dariiber verteilen. Die
Gnocchi daneben geben und das Ganze mit dem Bratensud aus der Spargelpfanne betraufeln. Mit den
Orangenscheiben garnieren und servieren.



Kartoffel-Gemiise-Résti mit Rahmgeschnetzeltem von In - grid Délling

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinefilet, a 300 g
3 Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Knolle Sellerie
1 Karotte
1 Ei
1 Paprika, gelb
3 Schalotten
300 g Pfifferlinge, frisch
200 ml Prosecco
300 ml Fleischfond
200 mi Sahne
2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Liebstockel
1 Zehe Knoblauch
1TL Senf
1EL Mehl
1 Msp. Zucker
1EL Speisedl

Salz

Pfeffer

Ol, zum Anbraten
Zubereitung

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben
schneiden. Mit Pfeffer wiirzen, die Rosmarinzweige, den Liebstdckel und den Knoblauch zum Fleisch geben.

Den Senf mit dem Speisedl und etwas Salz aufschlagen und tber das Fleisch traufeln. Zugedeckt kurz kalt
stellen.

Die Kartoffeln, den Sellerie und die Karotte schalen und grob raspeln. Das Ei mit Mehl Salz und Pfeffer und mit
dem Gemise vermengen. Aus der Masse vier Rdsti formen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin
goldbraun braten.

In einer weiteren Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch darin unter Riithren kurz anbraten. Im Anschluss zugedeckt
ruhen lassen.

Die Pfifferlinge putzen. Die Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen
und von den Scheidewanden befeien und in feine Streifen schneiden. Das Ganze in den Pfannensud geben und
anschmoren lassen. Mit dem Prosecco und dem Fleischfond abléschen und auf kleiner Flamme reduzieren
lassen.

Die Sahne unterheben, das Fleisch dazugeben und nochmals kurz erhitzen. AnschlieRend mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Je zwei Rosti auf Tellern anrichten, das Rahmgeschnetzelte dariiber geben und das Ganze servieren.



