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Seeteufel mit Spinatnudeln und Schnittlauch-Sahne-Sauce von Michael Christmann

Zutaten fiir zwei Personen

500 g Seeteufelfilet
3009 Spinatnudeln
100 ml WeiBwein
100 ml Fischfond
100 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Lauchzwiebeln
1EL Wermut
2 EL Gemdisebriihe, gekornt
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
150 g Butter
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Den Seeteufel waschen, trocken tupfen und in drei Zentimeter groBe Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch in feine
Rélichen schneiden. Die Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Die Lauchzwiebeln klein
schneiden.

90 Gramm Butter in einer Pfanne zerlassen und die Fischwirfel darin kurz anziehen lassen. Mit dem WeiBwein
abléschen und zugedeckt drei Minuten ziehen lassen. Die Fischwirfel anschlieBend aus der Pfanne nehmen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warm stellen.

Die Nudeln in gesalzenem Wasser zehn Minuten al dente kochen. AnschlieBend absieben und zehn Gramm
Butter untermischen.

Den Wermut und den Fischfond in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen lassen. Den Thymian- und
Rosmarinzweig, den Knoblauch, die GemUsebrihe, die Schalottenwiirfel und die Friihlingszwiebeln dazugeben.
Die Sahne hinzufligen und das Ganze samig einkochen lassen. Die Sauce mit der restlichen Butter montieren
und mit dem Zucker und etwas Salz abschmecken. Die Fischwiirfel und die Schnittlauchrélichen mit in die Sauce
geben und vorsichtig erwarmen. Den Thymian- und Rosmarinzweig wieder entfernen.

Den Seeteufel mit der Sauce auf Tellern anrichten. Die Nudeln daneben geben und servieren.



Sepia-Crespelle mit Curry-Safran-Creme von Heide Birkner

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Raucherlachs

125 ml Hihnerfond

125 ml Kokoscreme

125 ml Milch

65 ml Noilly Prat

65 mi WeiBwein

250 g Creme fraiche

100 g Butter

64 g Tintenfischtinte

6 Kirschtomaten

1 Ei

1 Muskatnuss

1 Zitrone, unbehandelt

1 Knolle Ingwer

6 Safranfaden

7EL Mehl, griffig

1 EL Dijonsenf

1 EL Currypulver

2 EL Zucker

1EL Kartoffelstarke

2 EL Rapsél

2EL Olivendl

1 Bund Dill

65 ml Balsamicoessig, rot

65 ml Balsamicoessig, weil3
Cayennepfeffer
Puderzucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Ingwer schélen und reiben. Die Schale der Zitrone reiben, anschlieBend die Zitrone halbieren und
auspressen. Aus der Milch, dem Mehl und dem Ei einen glatten Teig zubereiten und etwas quellen lassen. Die
Tinte hinzuflgen, mit Salz abschmecken und den Ingwer und die Zitronenschale hinzufligen. Etwas Muskatnuss
darlber reiben. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig zwei Crespelle von einer Seite
ausbacken.

Die Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Cayenne, einer Prise Puderzucker, etwas Zitronensaft, dem Dijonsenf und
dem weiBen Balsamicoessig verrihren. Den Dill fein hacken und hinzufligen. Das Ganze miteinander
vermengen.

Den Réaucherlachs in diinne Scheiben schneiden. Die Crespelle auf der Backseite mit dem Raucherlachs belegen
und mit je etwas Dillcreme bestreichen. AnschlieBend zusammenrollen und mit Alufolie bedeckt im Backofen
warm stellen.

Die Kartoffelstarke in etwas kaltem Wasser auflésen. Den Wein, den Noilly Prat und den Hihnerfond in einem
Topf aufkochen und einreduzieren lassen. AnschlieBend die Kokoscreme, den Curry und die Safranfaden
hinzufugen und mit der Kartoffelstarke binden. AbschlieBend mit der Butter montieren.

Die Kirschtomaten am Stilansatz kreuzweise einschneiden, blanchieren, kalt abschrecken und die Haut abziehen.
In einer Pfanne den Zucker karamellisieren lassen, mit dem roten Balsamicoessig abldschen, die Tomaten
hinzugeben, salzen, pfeffern und das Ganze schmoren lassen. AnschlieBen das Olivendl hinzufligen und
vermischen.

Die Crespelle mit der Currysafrancreme auf Tellern anrichten und servieren.



Asia-Kokossuppe von Ralph Lindenau

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Hihnerbrustfilet
200g Basmatireis

2 Schoten Chili, rot

1 Stange Zitronengras

1 Knolle Ingwer

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1 Limette, unbehandelt
2 Limonenblatter
600 ml Hihnerfond

30 ml Sake

150 ml Kokosnussmilch
150 ml Kokosnusssahne

Korianderblatter, zum Garnieren
Olivendl, zum Anbraten

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Reis in Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Chilischoten der Lange nach aufschneiden,
entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Den Ingwer schalen und 60 Gramm davon fein hacken. Das
Zitronengras ebenfalls klein schneiden. Alles in einem Topf mit Olivendl dliinsten, mit der Sake abléschen, den
Hihnerfond hinzufligen und das Ganze aufkochen lassen.

Die Kokossahne und die Kokosmilch in den Topf geben und erneut aufkochen lassen, bis eine sdmige Konsistenz
entsteht. Das Ganze purieren und durch ein Sieb passieren.

Die Hihnerbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Limonenblatter klein hacken. Die Limette
halbieren und auspressen.

Die Hihnerstreifen in die Suppe geben und darin gar ziehen lassen. Die Limonenblatter dazugeben und das
Ganze mit dem Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit den Korianderblattern garnieren. Den Reis als Beilage separat
anrichten und servieren.



Geftillte Hiihnerbrust mit Prinzesskartoffeln von Gisella Kuhn-Back

Zutaten fiir zwei Personen

1 Hihnerbrust, mit Haut, a 300 g
2 Kartoffeln, groB3, mehligkochend
1 Zitrone, unbehandelt

250 ml Milch

150 ml Hihnerfond

100 g Parmesan

1 Feldsalat

1 Zweig Rosmarin

2 Blatter Salbei

0,5 Bund Schnittlauch

1TL Senf

6 EL Olivendl

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Hihnerbrust waschen, trocken tupfen und so einschneiden,
dass eine Tasche entsteht. Den Parmesan reiben und gemeinsam mit den Salbeiblattern in die Tasche fillen. Die
Offnung mit den Zahnstochern schlieBen. Das Hihnerfleisch in der Pfanne anbraten und mit dem Hiihnerfond
abléschen. Den Rosmarinzweig mit in die Pfanne geben und das Ganze 15 Minuten im Ofen abgedeckt garen
lassen. AnschlieBend fuinf bis zehn Minuten ohne Abdeckung weiter ziehen lassen.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Milch in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln schélen, in Stlicke schneiden und in
der Milch garen. Die Kartoffeln anschlieBend darin plrieren und mit Salz und etwas Muskatnuss wiirzen. Das
Backblech mit Backpapier auslegen. Das Plree in einen Spritzbeutel flllen und in kleinen Kronen auf das
Backblech aufspritzen. AnschlieBend im Ofen drei Minuten goldgelb ausbacken.

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Senf und
Zitronensaft mit dem restlichen Olivendl cremig riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und lber den Salat
geben. Den Schnittlauch fein hacken und einen Essloffel davon Uber den Salat geben.

Die gefullte Hihnerbrust zusammen mit den Prinzesskartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.



Gebratene Leberwurst mit Birnenspalten und Stampfkartoffeln von Gerhard Dieter

Zutaten fiir zwei Personen

3009 Pfalzer Leberwurst, im Ring und Naturdarm
500¢g Kartoffeln, mehligkochend
300 ml Milch
150 g Butter
2 Birnen, reif
1 Zitrone, unbehandelt
0,5 Bund Schnittlauch
2 EL Zucker
2 EL Mehl
1 Muskatnuss
Meersalz

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in gesalzenem Wasser 20 Minuten gar kochen. AnschlieBend die Kartoffeln abgieBen,
etwas ausdampfen lassen und stampfen.

Die Milch in einem Topf erhitzen, 200 Milliliter davon zu den Kartoffeln geben und erneut stampfen. Mit Meersalz
abschmecken und etwas Muskatnuss darlber reiben. 130 Gramm Butter in Stlicke schneiden und zu dem Plree
geben. Sollte das Plree noch zu fest sein, die restliche Milch unterheben.

Die Birnen schalen, vierteln und entkernen. Die Viertel noch einmal Iangs halbieren. Die Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft Uber die Birnenspalten geben.

Zehn Gramm Butter in einer Pfanne zerlassen, die Birnen darin andiinsten, mit dem Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen.

Die Leberwurst mit der Haut in zwei Zentimeter dicke Stlicke schneiden, mehlieren und in einer Pfanne mit der
restlichen Butter zwei Minuten kraftig anbraten.

Zwei Halme Schnittlauch fein schneiden. Die Leberwurststiicke mit dem Kartoffelpliree und den Birnenspalten auf
Tellern anrichten. Mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.



Integrale mit Mangold und Tomaten von Nicole Rath

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Integrale
1 Kartoffel, groB, festkochend
2 Fleischtomaten
2TL Gemisebrihe, gekérnt
150 g Pecorino
1 Stielmangold
1 Zehe Knoblauch
6 Blatter Salbei
4 EL Butter
2EL Mehl
10 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Mangold putzen, sechs Blatter abziehen und diese in Streifen schneiden. Die Kartoffeln schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln hineingeben. Nach drei Minuten Kochzeit
die Nudeln dazugeben und nach weiteren drei Minuten den Mangold. Das Ganze weitere sieben Minuten garen
lassen. AbschlieBend abgieBen und in eine Auflaufform geben.

Den Salbei abspiilen und noch feucht in dem Mehl wenden. Die Butter und das Ol in einem Topf erhitzen und den
Salbei darin knusprig ausbraten. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendes Wasser tauchen, hauten,
wirfeln und mit in den Topf geben. Den Knoblauch abziehen, sehr fein hacken und ebenfalls hinzufligen. Das
Ganze mit der GemUsebriihe, Salz und Pfeffer wiirzen und Uber die Nudel-GemUlsemischung gieBen.

Den Pecorino fein reiben und darlber streuen. Die Integrale mit Mangold und Tomaten auf Tellern anrichten und
servieren.



