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Hauptgericht: ,Hahnchenbrust mit Ratatouille und Ba smatireis” von Bernd Miller

Zutaten flir zwei Personen

300 g Hahnchenbrust
200 g Basmatireis

1 Auberginen

2 Zucchini

2 rote Paprika

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
4 Tomaten

509 Tomatenmark
250 ml Gemisefond

50 ml Olivendl

50 ml Pflanzendl

50 ¢ Ajvar

209 Krauter der Provence
209 Paprika edelsi3
509 Butterschmalz

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln in Ringe und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.
Die Gemiisesorten waschen. Das Kerngehduse der Paprika entfernen. Die Zucchini und die Aubergine halbieren
und in Scheiben schneiden. Die Paprika in Sticke schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch darin anschwitzen. Das Gemuse dazugeben und mitschwenken. Das Ratatouille mit etwas
Gemisefond abléschen und etwa 15 bis 20 Minuten schmoren lassen. Die Tomaten von ihren Kernen befreien
und in kleine Stiicke schneiden. Die Tomatenstlicke kurz vor Garende zu dem Gemiise geben. Das Gemise
warm halten. Alles mit den Krautern der Provence wiirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Reis in einem Topf mit etwas Pflanzendl kurz anschwitzen. Wasser zum Reis geben, bis dieser bedeckt ist,
und etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten
in einer Pfanne mit Butterschmalz braten, bis es gar ist.

Das Ratatouille mit Ajvar und Tomatenmark abschmecken.

Die Hahnchenbrust und den fertigen Reis mit dem Gemiise auf einem Teller anrichten.



Hauptgericht: ,Rinderfilet mit Krauter-Risotto" von Jasmin Knoll

Zutaten flir zwei Personen

500 g Rinderfilet

200 g Risotto

500 g gemischte Pilze (braune Champignons, Pfifferlinge, Krautersaitlinge und Steinpilze)

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian

150 g Parmesan

550 mi trockener Weil3wein

700 ml Gemisefond

250 mi Sahne

509 Butter

50g Speisestarke
Olivendl

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Das Rinderfilet mit einigen
Zweigen Rosmarin in die Pfanne geben und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlie3end das Fleisch fir 15
Minuten mit einem Stlick Butter und Rosmarin in den vorgeheizten Ofen geben.

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erhitzen. Eine Schalotte abziehen, fein hacken und mit einem Stlick
Butter und etwas Olivendl in einem weiteren Topf anschwitzen. Den Reis dazugeben und unter stéandigem
Ruhren glasig andinsten. Den Reis mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Reis mit einem Teil vom WeiRwein
abléschen und reduzieren lassen. Dabei standig rihren. Stick fir Stiick den Gemuisefond zu dem Risottoreis
geben. Den Reis mit einem Deckel abdecken.

Die zwei weiteren Schalotten und eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einer weiteren Pfanne mit
einem Stiick Butter anschwitzen. Die Pilze putzen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Pilze mit WeiBwein abléschen und den Wein reduzieren lassen. Die Sahne zu den Pilzen geben. Die Schale von
einer Zitrone abreiben und den Saft der Zitrone auspressen. Einen Teil des Abriebs und einen Essloffel Saft zu
den Pilzen geben. Zusatzlich etwas Abrieb der Zitrone und einen weiteren Essloffel Zitronensaft zu dem Risotto
geben.

Alle Krauter fein hacken und jeweils die Halfte der Krauter zu dem Risotto und zu den Pilzen geben. Den
Parmesan fein reiben und mit einem Stiick Butter unter den Reis heben.

Das Rinderfilet mit dem Risotto und den Pilzen auf einem Teller anrichten.



Hauptgericht: ,Gebratene Dorade mit einem fruchtige n Fenchelsalat und Knoblauch-
Crodtons” von Lukas Golla

Zutaten flir zwei Personen

2 Doradenfilets a 100 Gramm, mit Haut
1 Fenchel

s Karotte

2 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin

4 Scheiben Baguette

1 Blutorange

1 Orange

s Mango

1 Zitrone

1 Bund Rucola

1EL Zitronenessig
120 ml Erdnussol

2 EL Olivenol

2EL Rapsol

1 Prise Safran

Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fenchel waschen und in feine Streifen schneiden. Die halbe Karotte schalen und in diinne Scheiben hobeln.
Eine Pfanne mit etwa 20 Milliliter Erdnussdl erhitzen und den Fenchel darin glasig diinsten. Die Karottenscheiben
dazugeben. Den Saft der Orange und der Zitrone auspressen. Das Fenchelgemiise mit zwei Essloffeln
Orangensaft, einem Essloffel Zitronenessig, einem Spritzer der Zitrone und einem Essléffel Olivendl auffiillen.
Eine Messerspitze Safran dazugeben, den Fenchel mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen
lassen. Anschliel3end die Pfanne von der Herdplatte nehmen und den Fenchel abkihlen lassen.

Die Mango und die Blutorange schélen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola waschen, trocken schleudern
und von den Enden befreien. Das filetierte Obst und den Rucola unter den Fenchel heben.

Das Doradenfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Knoblauchzehe abziehen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, die Knoblauchzehe und den Rosmarin-Zweig
mit in die Pfanne geben und den Fisch auf der Hautseite anbraten. Den Fisch kurz wenden und im Ofen bei 190
Grad weitere drei Minuten garen.

Eine weitere Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse dricken. Den Knoblauch mit dem
Erdnuss6l erhitzen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Baguette damit bestreichen und im Ofen kurz kross
rosten.

Den fruchtigen Fenchelsalat mit der Dorade und dem Baguette servieren.



Hauptgericht: ,Schweinefilet mit cremigen Pilzen un d Brezenknddeln“ von Maria Bock

Zutaten flir zwei Personen

500 g Schweinefilet

4 Laugenbrezel, vom Vortag

200 g Champignons, weife und braune gemischt

1 Schalotte

1 Zwiebel

s Knoblauchzehe

% Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

50 ml Weildwein

50 ml Bier

2 Eier

75 mi Sahne

130 mi Milch

50 ¢ Créme fraiche

35¢g Butter

2TL Mehl
Butterschmalz, zum Braten
Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

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

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und in feine Stlicke schneiden. Die Champignons putzen und in etwa
ein Zentimeter groRe Wiirfel schneiden.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Stiick Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und das Filet bei starker Hitze von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und locker in Alufolie einwickeln. Das Paket in den vorgeheizten Ofen auf den Rost legen und das
Fleisch fur etwa 15 Minuten im Ofen garen lassen bis es zartrosa ist.

Die Brezeln in kleine Wurfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch in einem Topf erhitzen und tber die
Brezelstiicke giel3en. Ein halbes Bund Petersilie klein hacken und mit einem Ei zu der Brezel-Milch-Masse geben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Zwiebel abziehen, in feine Stiicke schneiden, in
einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen und zu dem Knddelteig geben. Die Masse etwa zehn Minuten gut
durchziehen lassen. Nach der Halfte der Zeit kurz umriihren. AnschlieRend die Knddel formen und in kochendem
Salzwasser etwa 25 Minuten kdcheln lassen.

Ein weiteres Stlick Butterschmalz in die Pfanne des Fleisches geben und die Schalotten und den Knoblauch bei
mittlerer Hitze anschwitzen. Die Pilze dazugeben und etwa fiinf Minuten anbraten. Danach mit Bier und Weil3wein
abléschen. Alles etwas einkochen. Dreiviertel der Sahne dazugeben.

Das ubrige Viertel der Sahne in einem kleinen Gefal? mit zwei Teeldffeln Mehl vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ein halbes Bund Petersilie und den Schnittlauch klein hacken und dazugeben. Das Sahne-Mehl-
Gemisch mit den Krautern und der Créme fraiche zu der Sauce geben.

Sobald das Fleisch fertig ist, das Alu-Paket aus dem Ofen nehmen und den Saft des Fleisches zu der Sauce
gieRen und gut einriihren.

Die Pilze auf einem Teller anrichten. Das Schweinefilet in zwei bis drei Zentimeter dicke Tranchen schneiden, auf
den Champignons anrichten und mit den Knddeln servieren.
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