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Steaksalat mit Ingwerdressing von Elizabeth Klinzer

Zutaten flir 2 Personen

2 Rumpsteaks, a 160 g

300 g Feldsalat

2 Orangen

1 Knolle Ingwer

1 Zwiebel, rot

2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt

1 Limette, unbehandelt

150 ml Teriyakisauce

30 ml Sojasauce

1 Wiirfel Gemusebrihe

4 EL Zucker

1EL Senf, scharf

2EL Sesamdl

1EL Butterschmalz

2 EL Olivendl

3EL Pflanzendl

3 EL Balsamicoessig

50 ml Essig

1TL Ingwerpulver

1TL Knoblauchpulver
Cajun-Gewlrzmischung
Fleur de Sel

Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Cajun-
Gewlrzmischung marinieren.

Einen Essloffel Sesam6l zusammen mit dem Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Steaks von beiden Seiten scharf anbraten. Das Ganze mit der Sojasauce und der Teriyakisauce abléschen und
mit Knoblauch- und Ingwerpulver wiirzen. Anschlieend im Backofen ziehen lassen.

Die Orangen schélen und filetieren. Die Limette und die Zitrone halbieren und auspressen. Den Knoblauch und
die Zwiebel abziehen und jeweils halbieren. Das Pflanzendl, den Essig, das Olivendl, den Balsamicoessig, das
restliche Sesamdl, die Knoblauchzehen, eine Zwiebelhélfte, den Senf, den Zucker und den Brihwiirfel in ein
hohes Gefal} geben. Das Ganze mit einem Prierstab samig purieren und mit Salz, Pfeffer und Ingwer
abschmecken.

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Steaks in dinne Scheiben schneiden.

Den Salat mit dem Ingwerdressing auf Tellern anrichten und die Fleischscheiben sowie die Orangenfilets dariiber
geben. Ein paar Tropfen Teriyakisauce Uber das Fleisch geben und servieren.



Kartoffel-Basilikum Suppe von Torsten Seelinger

Zutaten fir 2 Personen

4 Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
6 Kartoffeln, mehlig kochend
1 Zwiebel
1 Knolle Sellerie
1 Karotte
1 Stange Lauch
200 ml Sahne
400 ml Gemisefond
70 ml Olivendl
1 Bund Basilikum
1 Zehe Knoblauch
5 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin
1 Muskatnuss
20 Korner Szechuanpfeffer
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Zwiebel abziehen, die Karotte und die Kartoffeln schéalen. AnschlieBend den Sellerie und den Lauch putzen
und zusammen mit der Karotte, der Zwiebel und den Kartoffeln in Wirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Gemisewiirfel anschwitzen. Mit dem Fond abléschen und einkochen lassen.

Den Thymian zupfen. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und zusammen mit dem Thymian und dem
Olivendl verrihren. Die Garnelen aus der Schale I6sen und entdarmen. Anschlieend waschen und trocken
tupfen. Danach die Marinade Uber die Garnelen geben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen anbraten
und mit Salz wirzen.

Die Sahne in den Gemusefond geben und das Ganze erneut aufkochen. AnschlieRend mit einem Pdrierstab
sémig purieren. Die Suppe durch einen Sieb passieren und mit Salz, dem schwarzen Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Ein wenig Rosmarin zupfen, klein hacken und dazugeben.

Eine Pfanne erhitzen, den Szechuanpfeffer anrdsten und anschlieRend im Mdorser zerstoRen. Das Basilikum
zupfen, klein schneiden und zur Suppe geben.

Die Kartoffel-Basilikum-Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Garnelen garnieren und eine Prise
Szechuanpfeffer dartiber streuen. Anschlieend servieren.



Feldsalat mit Champignons und Kartoffeldressing von Marita Rink

Zutaten fir 2 Personen

759 Feldsalat
100 g Champignons
1 Kartoffel, klein, festkochend
75 ml Gemiusefond
1 Zehe Knoblauch
1EL Balsamicoessig, weild
2 EL Walnussol
2 EL Butter
1EL Walnusskerne
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Champignons ebenfalls putzen und klein schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Champignons anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Die Kartoffel schélen, in kleine Wrfel schneiden und im Fond gar
kochen. Die Kartoffelwiirfel mit einer Schopfkelle herausnehmen und mit einem Kartoffelstampfer stampfen.
AnschlieBend den Gemisefond wieder angief3en. Den Knoblauch abziehen, fein schneiden und dazugeben.

Die Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer und dem Essig verrihren. Das Walnussél unterriihren und das Ganze zu
einem dickflissigen Dressing verarbeiten.

Den Feldsalat auf Tellern anrichten und die Champignons darauf verteilen. Die Walnusskerne grob hacken,
zusammen mit dem Dressing daruber geben und servieren.



Krautercrépes mit gerauchertem Heilbutt und Honig-S enf-Sauce von Benedict
Erfmann

Zutaten fir 2 Personen

4 Scheiben Heilbutt, gerauchert

2 Eier

250 ml Milch

200g Frischkase

150 g Créme fraiche

150 g Dijon Senf

50 mi Sahne

1259 Mehl

100 g Akazienhonig

3049 Butter

1 Zehe Knoblauch

1 Beet Kresse

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

3 Bliten Kapuzinerkresse, essbar
Salz

Pfeffer, schwarz aus der Miihle
Butterschmalz, zum Anbraten

Zubereitung

Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Eier mit der Milch, dem Mehl, der Butter und einer Prise Salz zu einem
Crepesteig vermischen.

Die normale Kresse, die Petersilie und den Schnittlauch hacken. Die Krauter mit dem Crepesteig vermischen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und einen Crepes ausbacken.

Den Dill zupfen. Den Frischkése mit der Créme fraiche und dem Dill vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Senf mit dem Honig, der Sahne und dem Dill zu einer Sauce verriihren. Die Sauce als Spiegel auf zwei
Teller geben

Den Crepes mit der Kdsecreme bestreichen und den Heilbutt seitlich darauf geben. AnschlieRend den Crepe zu
einer festen Rolle drehen und in zwei Zentimeter grof3e Stiicke schneiden. Die Stiicke als Facher auf dem
Saucenspiegel anrichten und mit Dill, Kapuzinerkresse und normaler Kresse dekorieren.



Warmer Hahnchenbrustsalat von Gisela Wiegand

Zutaten fir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 120 Gramm

100 g Langkornreis

1 Paprika, rot

0,5 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Zehe Knoblauch

15EL Sojasauce

1EL Sherry, trocken

0,5 EL Speisestarke

2 EL ol
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Salz

Zubereitung

Den Reis in gesalzenem Wasser garen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in ein Zentimeter gro3e Wirfel schneiden. Den Knoblauch
abziehen und fein schneiden. Die Speisestéarke mit dem Sherry, der Sojasauce und dem Knoblauch zu einer
Marinade vermischen. Das Ganze Uber die Fleischwiirfel geben und circa zehn Minuten marinieren.

Die Paprikaschote halbieren und das Kerngehduse sowie die Scheidewande entfernen. AnschlieRend die Paprika
in feine Wrfel schneiden. Die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchenbrustfleisch mit der Marinade darin circa drei Minuten
anbraten. AnschlieRend das Fleisch herausnehmen und die Gemiisewiirfel im restlichen Ol circa vier Minuten
braten.

Den Reis abgie3en. Das Fleisch mit dem Gemiise vermischen, kurz ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Hahnchenbrustsalat zusammen mit dem Reis auf Tellern anrichten.



