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Kalbsfilet mit Barlauchkruste und Tomatenrisotto von Markus Kercher

Zutaten fiir zwei Personen

500 g Kalbsfilet

120 g Risottoreis

1 Zwiebel

1 Aubergine

1 Zucchini

2 Fleischtomaten

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Paprika, grin
509 WeiBbrot, trocken
509 Bérlauch

1 Schalotte

150 g Parmesan )
4 Tomaten, getrocknet, in Ol
1 Bund Frahlingszwiebeln
1 Knolle Knoblauch

3 EL Rotwein, Merlot
100 ml Tomatensaft

100 ml Riesling

50 ml Sahne

200 ml Kalbsfond

100 ml Gemisefond

100 g Butter

Olivendl, zum Anbraten

Krauter der Provence (Basilikum, Majoran, Oregano, Rosmarin, Lavendel, Salbei, Thymian,
getrocknet)

Fleur de Sel

Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Den Knoblauch abziehen und eine Zehe beiseite legen. Das Filet waschen, trocken tupfen, in zwei gleich groBe
Medaillons schneiden und leicht salzen und pfeffern. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. 50 Gramm Butter in einer
Pfanne zerlassen und die Filets darin von beiden Seiten zwei Minuten braten. Die Knoblauchzehen hinzugeben.
AnschlieBend das Fleisch und den Knoblauch aus der Pfanne nehmen, die Zwiebeln dem Sud hinzufiigen, darin
andinsten und mit dem Riesling abléschen. Die Sahne hinzugeben, die Sauce anschlieBend durch ein Sieb
passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rinde vom WeifBbrot abschneiden. Den Bérlauch in Streifen schneiden und in die Moulinette geben. Die
restliche Butter, das WeiBbrot und 50 Gramm Parmesan hinzufligen und das Ganze zu einer homogenen Masse
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Filets mit der Barlauchmasse belegen und im Backofen acht
Minuten fertig garen.

Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in Olivendl weich diinsten lassen. Den Reis
dazugeben und glasig dampfen. Die getrockneten Tomaten klein schneiden und dazugeben. Das Ganze mit dem
Merlot abléschen und einkochen lassen. AnschlieBend mit dem Kalbs- und dem Gemdisefond auffillen, bis der
Reis bedeckt ist. Das Ganze abgedeckt fur zehn Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Die restliche Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchscheiben mit dem Tomatensaft zum
Reis geben und nochmals drei Minuten kdcheln lassen. Den Reis zugedeckt noch drei Minuten ohne Hitze ziehen
lassen. Kurz vor dem Servieren den restlichen Parmesan reiben und untermischen.



Die Paprika schélen, halbieren, entkernen, von den Scheidewanden befreien und in Rauten schneiden. Die
Frihlingszwiebeln abziehen und in Rélichen schneiden. Olivendl in eine Pfanne erhitzen und die Paprika und
Frihlingszwiebeln darin bissfest anschwitzen. Die Aubergine und Zucchini vierteln und in diinne Scheiben
schneiden. Eine zweite Pfanne mit Ol erhitzen und die Aubergine und Zucchini ebenfalls bissfest anschwitzen.
AnschlieBend das Gemiise zusammenfligen und mit Salz und Pfeffer sowie den Krautern der Provence wirzen.
Die Fleischtomaten am Stielansatz einritzen, blanchieren und anschlieBend schélen. AnschlieBend vom
Kerngehduse befreien, fein wirfeln und ebenfalls hinzufligen.

Das Kalbsfilet mit dem Tomatenrisotto und dem Ratatouille auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren und
servieren.



CHLACHT

Kéasesuppe mit Knoblauchbrot von Christina Schroth

Zutaten fiir zwei Personen

200g Gehacktes, gemischt
150 g Champignons, frisch
2 Stangen Porree
1 Paprika, orange
1 Baguette
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1 Bund Petersilie
200g Krauterschmelzkase
350 ml Rinderfond
1 EL Butter
1 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Porree abziehen und in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Paprika halbieren,
von den Kernen und den Trennwéanden befreien und in Wirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gehackte darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Porreeringe, die Zwiebel- und die Paprikawurfel hinzufligen und mit andinsten. Den Fond angieBen, das Ganze
zum Kochen bringen und 15 Minuten bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel garen lassen.

Das Baguette in Scheiben schneiden und im Ofen rdsten.

Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in die Suppe geben. Den Schmelzkése hinzufligen und in
der Suppe schmelzen lassen.

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Baguettescheiben damit einreiben und diese anschlieBend mit
der Butter bestreichen.

Die Petersilie hacken. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und mit dem
Knoblauchbrot servieren.



Rinderfilet und Pfifferlinge im Mangoldblatt von Norbert Rausch

Zutaten fiir zwei Personen

2 Scheiben Rinderfilet, a 80 g
2 Blatter Mangold

200 ¢ Pfifferlinge

1 Schalotte

1 Bund Petersilie

1EL Semmelbrésel
200 ml Rinderfond

120 g Sahne

Butter, zum Anbraten
Butterschmalz, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, weiB3, aus der Mihle

Zubereitung

Die Pfifferlinge putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Butterschmalz
und Butter in einer Kasserolle erhitzen und die Pfifferlings- und Schalottenwiirfel bei mittlerer Hitze darin
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wlirzen, mit der Sahne aufgieBen und bei starker Hitze leicht einkochen lassen.
Die Petersilie fein hacken und in die Pilzmischung geben. AbschlieBend die Semmelbrésel hinzufligen und die
Masse binden, bis sie eine cremige Konsistenz hat. Vom Herd nehmen und abkuihlen lassen.

Die Filetscheiben waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch bei starker Hitze von beiden Seiten jeweils zwei Minuten darin anbraten. Anschlie3end
herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Mangoldblétter in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abschrecken. AnschlieBend
trocken tupfen und mit der Pilzfarce bestreichen. Je ein Filetstlick darauf legen und das Fleisch in jeweils ein
Mangoldblatt wickeln. Die Packchen in Alufolie geben, verschlieBen und in leicht siedendem Salzwasser acht
Minuten garziehen lassen.

Far die Sauce den Bratsatz mit dem Rinderfond angieBen und reduzieren lassen.

Die Packchen auf Tellern anrichten, mit der Sauce betrdufeln und servieren.



Lamm im Kartoffelmantel auf Gemiise von Brigitte Feige

Zutaten fiir zwei Personen

2 Lammfilets, a 200 g
400 g Kartoffeln, mehligkochend
80g Erbsenschoten
100 g Junge Méhren, mit Griin
1 EL Semmelbrosel
0,5 Bund Petersilie
1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian
1 EL Zucker
250 ml Lammfond
6 cl Portwein, rot
409 Butter
Olivendl, zum Anbraten
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Lammfilets waschen, trocken tupfen und mit den Semmelbréseln, Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Kartoffeln schilen und in Streifen hobeln. AnschlieBend ausdriicken und in einer Pfanne mit Olivendl von
einer Seite anbraten. Die Petersilie fein hacken und Uber die Kartoffeln streuen.

Die Lammfilets mit der Kartoffelmasse ummanteln und auf einem Gitter im Backofen fiir 15 Minuten garen lassen.

Den Rosmarinzweig halbieren und die Hélfte zusammen mit dem Thymian im Lammfond einkochen lassen. Mit
dem Portwein aufflllen und mit 20 Gramm Butter aufschlagen.

Die Erbsenschoten und die jungen M&hren kurz blanchieren, kalt abschrecken und in der restlichen Butter und
dem Zucker karamellisieren lassen.

Das GemdUse auf Tellern anrichten. Das Fleisch darauf platzieren, etwas Sauce darliber gieBen, mit dem
restlichen Rosmarin garnieren und servieren.



Zanderfilet auf Apfel-Sauerkraut mit Méhren-Stampfkartoffeln von André Bandowski

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Zanderfilet, mit Haut
200 g Kartoffeln, festkochend
200 g Karotten

200 g Sauerkraut, aus der Dose
1 Zwiebel

2 Apfel, Boskop

0,5 Bund Petersilie

30 ml Sauerrahm

300 ml Apfelsaft, klar

50 ml WeiBwein, trocken

50 ml Vollmilch

10 Pfefferkdrner, schwarz
5 Wacholderbeeren

70 g Butter

Sonnenblumendl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen, klein wirfeln und in etwas Butter anbraten. Das Sauerkraut abtropfen lassen, und zu den
Zwiebelwirfeln geben.

Die Pfefferkérner und die Wachholderbeeren in ein Tee-Ei geben. Das Tee-Ei, 100 Milliliter Apfelsaft und den
WeiBwein zu dem Sauerkraut geben und zugedeckt 20 Minuten kochen lassen. Den restlichen Apfelsaft nach und
nach angieBen.

Die Apfel schalen, halbieren, vom Kerngehause befreien und fein raspeln. Zusammen mit dem Rahm zu dem
Sauerkraut geben. AnschlieBend das Tee-Ei entfernen und das Ganze mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Karotten und die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen. AnschlieBend abgieBen, die
Milch hinzugeben und die Masse stampfen. Die Butter hinzufligen und das Plree mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Zanderfilet waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne in Sonnenblumendl auf
der Hautseite braten.

Das Zanderfilet mit dem Apfel-Sauerkraut und den Méhren-Stampfkartoffeln auf Tellern anrichten. Die Petersilie
fein hacken, den Fisch damit dekorieren und das Ganze servieren.



Brezenknédel mit Rahmwirsing und Hackroulade von Petra Galluhn

Zutaten fiir zwei Personen

400 g Gehacktes, gemischt
4 Scheiben Parmaschinken

1 Scheibe Toastbrot

400 g Wirsing

3 Laugenbrezeln, vom Vortag
4 Gewdrzgurken

3 Schalotten

2 Eier

0,5 Bund Petersilie, glatt

100 ml Milch

100 ml Gemisefond

100 ml Sahne

60 ml Créme fraiche

1TL Senf, mittelscharf

1 Muskatnuss

Rapsdl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten
Paprikapulver, edelsiiB
Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Das Toastbrot in Wasser einweichen und ausdricken. Eine Schalotte abziehen und wirfeln. Das Gehackte mit
den Schalottenwirfeln, dem Toastbrot und dem Senf verkneten. Ein Ei aufschlagen, in die Masse geben und das
Ganze mit Pfeffer, Salz und dem Paprikapulver wiirzen.

Die Fleischmasse gleichmaBig auf den Parmascheiben verteilen. Je eine Gewiirzgurke darauf legen, das Ganze
zu einer Roulade aufrollen und mit den Rouladennadeln befestigen. Die Rouladen in einer Pfanne mit Rapsol
schmoren lassen.

Die Brezel klein schneiden, die Milch erwdrmen und die Brezelscheiben darin zehn Minuten einweichen lassen.

Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Eine Schalotte abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne in Butter
dinsten. Die Schalottenwiirfel, die Petersilie und das restliche Ei zu den eingeweichten Brezeln geben, das
Ganze miteinander vermischen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Mit feuchten Handen aus dem Teig Knddel
formen und diese in siedendem Salzwasser 15 Minuten ziehen lassen.

Den Wirsing vom Strunk befreien, in Streifen schneiden und blanchieren. Die restliche Schalotte abziehen,
wirfeln und in einem Topf mit Rapsdl glasig diinsten. Die Wirsingstreifen hinzufligen und bei mittlerer Hitze drei
Minuten anschmoren. Danach mit dem Gemuisefond und der Sahne auffiillen und bei niedriger Hitze zehn
Minuten kocheln lassen. Die Créeme fraiche unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Muskat
reiben und den Wirsing ebenfalls damit wirzen.

Die Brezenknddel und die Rouladen neben dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten und servieren.



