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Leibgericht: ,Rinderfiletsteak mit Rotwein-Pfeffer- Sauce, Uberbackenem
Gemisestampf und Sahne-Blattsalat‘ von Ruth Neuber

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢ Rinderfilet

150 g mehlig kochende Kartoffeln
80¢g Parmesan

100 g Rosenkohl

100 g Pastinaken

1 Kopfsalat

3 Schalotten

1 Knoblauchknolle

2 unbehandelte Zitronen

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

80¢g Butter

1TL mittelscharfer Senf

100 ml Portwein

200 ml Kalbsfond

400 ml Sahne

200 ml Milch

20 ml Cognac

1 Muskatnuss

2TL griine Pfefferkdrner, eingelegt

gemahlene Chiliflocken

Zucker, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zunéachst das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten scharf
anbraten. Den Thymian, den Rosmarin und eine halbierte Knoblauchknolle hinzugeben. AnschlieRend das Ganze
mit dem Fleisch in den Backofen geben und 15 Minuten garen.

Die Schalotten abziehen und klein hacken. Etwas Butter in die Fleischpfanne geben und darin die Schalotten
anschwitzen. Nun den griinen Pfeffer hinzugeben und mit dem Portwein abléschen. AnschlieRend den Kalbsfond
dazu geben und zehn Minuten kdcheln lassen. Dann 150 Milliliter der Sahne zugeben und weitere fiinf Minuten
kécheln lassen. Etwa 50 Milliliter Sahne steif schlagen. Die Sauce mit dem Cognac, dem Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken. AnschlieRend die geschlagene Sahne unter die Sauce heben.

Die Kartoffeln, den Rosenkohl und die Pastinaken schélen und klein schneiden. Dann alles zusammen in einem
Topf mit Salzwasser circa 15 Minuten kochen. Anschlie3end die restliche Butter und die Milch zusammen mit
dem gekochten Gemiise stampfen. Das Ganze mit der Muskatnuss, den Chiliflocken, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Puree in den Spritzbeutel geben und auf einen Teller geben. Den Parmesankése reiben und
dann auf das Piree streuen. AnschlieBend in den Backofen geben und Uberbacken. Den Kopfsalat waschen,
trocken schleudern und klein schneiden. Nun die Zitronen auspressen und mit etwas Zucker verriihren, bis dieser
aufgeldst ist. AnschlieRend die restliche Sahne unterriihren und den Salat unterheben.

Das Rinderfiletsteak mit dem Uberbackenen Gemusestampf und dem Sahne-Blattsalat auf Tellern anrichten, mit
der Rotwein-Pfeffer-Sauce garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Buletten mit Kartoffelbrei und Tomate

Zutaten flir zwei Personen

300 ¢
300 ¢
100 g

Zubereitung

gemischtes Hackfleisch

mehlig kochende Kartoffeln
Fetakase

Brotchen

Tomaten

Zwiebeln

getrocknete Tomaten, eingelegt in Ol
Petersilie

Schnittlauch

Muskatnuss

Wasabi

Eier

Milch (3,5%)

Butter

Kokosfett

Ol, zum Anbraten

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

n-Ruhrei* von David Walter

Zunachst die Kartoffeln schalen, klein schneiden und in einem Topf mit etwas Salzwasser gar kochen.

Das Brotchen in einer Schiissel mit Wasser aufweichen lassen, anschlieRend ausdriicken. Eine Zwiebel abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten, den Fetakdse und die Petersilie klein schneiden. Das
Ganze mit einem Ei, etwas Muskatnuss, dem Brotchen und dem Hackfleisch vermischen. AnschlieRend daraus
die Buletten formen und in einer Pfanne mit dem Kokosfett braten.

Dann die restliche Zwiebel abziehen und klein hacken. Den Schnittlauch in feine Rélichen schneiden. Die
Tomaten kurz in heilRes Wasser tauchen, dann die Haut abziehen und klein schneiden. AnschlieBend die
restlichen Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer vermengen. Die Tomaten und die Zwiebeln in einer Pfanne mit
Ol anbraten. Danach das gequirlte Ei hinzugeben, verrithren und mit dem Schnittlauch verfeinern.

AbschlieBend die Kartoffeln abgiel3en, zerstampfen und mit der Butter, der Milch, dem Wasabi, etwas
Muskatnuss und Salz verfeinern.

Die Buletten mit dem Kartoffelbrei und dem Riihrei auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Schwabischer Zwiebelrostbraten mit Kn opfle* von Damaris
Knotzele

Zutaten fir zwei Personen

2 Rindfleischscheiben mit Fettrand
2 Zwiebeln

100 g Mehl

25¢ Hartweizengriel
1EL Saucenbinder
1/2 Bund glatte Petersilie
2 Eier, mittelgro3
1EL saure Sahne
125 mi Fleischfond

125 ml Mineralwasser
2 EL Butter

Ol, zum Anbraten
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen und in Scheiben hobeln. Eine Pfanne mit Butter und Ol erhitzen und die Zwiebelringe
darin knusprig braten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Das Mehl, den Hartweizengriel3, die Eier, das Mineralwasser und einen halben Teeldffel Salz vermengen, bis der
Teig Blasen wirft. AnschlieBend den Teig kurz ruhen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, flach driicken,
einschneiden und salzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite drei Minuten scharf
anbraten. Die Hitze reduzieren, dann das Fleisch in Alufolie wickeln und fir circa 20 Minuten im Ofen garen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Pfanne mit dem Bratensud und dem Fleischfond abléschen.
Die Sauce anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit etwa einem halben Essl6ffel Saucenbinder und
der sauren Sahne abbinden. AnschlieBend ein paar von den Zwiebelscheiben dazugeben.

Nun den Knopfleteig in das heiBe Wasser pressen. Wenn die Knopfle oben schwimmen, diese in eine Schissel
mit warmem Wasser geben, anschlieend abtropfen lassen und auf einem warmen Teller anrichten.

Den Rostbraten aus dem Backofen nehmen und die restlichen Zwiebelscheiben dariiber geben. Die Petersilie
zupfen und fein hacken.

Den Schwabischen Zwiebelrostbraten mit den Knopfle auf Tellern anrichten, mit der Sauce und der Petersilie
garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Schweinelende im Schinkenmantel mit W eilweinsauce und
Kartoffel-M6hren-Gemuise® von Alfred Schillinger

Zutaten fir zwei Personen

30049 Schweinelende

200 g Schwarzwaldschinken
200 g fest kochende Kartoffeln
100 g Moéhren

1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Bund Koriander

50 ml trockener Weil3wein
100 ml Gemiusefond

3EL Speisedl

20¢g Speisestarke

1 Muskatnuss

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und danach mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlie3end kurz in
einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten anbraten. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in dem
Schinken einwickeln. Nochmals kurz anbraten, in Alufolie wickeln und fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Die
Pfanne mit dem Bratensud beiseite stellen.

Die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und circa 15 Minuten kochen lassen. Die Mohren putzen, von den
Enden befreien, in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und ebenfalls kochen, bis diese noch etwas
Biss haben. Die Petersilie und den Koriander zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln und die M6hren nach dem
Kochen abgiel3en, vermischen, mit den Krautern vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

Den Gemusefond in die Pfanne mit dem Bratensud geben und die Speisestarke einriihren. Das Ganze mit dem
Weillwein abléschen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in circa zehn Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Die Schweinelende im Schinkenmantel mit der Weil3weinsauce und dem Kartoffel-Mohren-Gemuse auf Tellern
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Steirischer Vogerlsalat mit Backhendl streifen” von Jennifer Ferk

Zutaten flir zwei Personen

2 Hahnchenbriste, a 150 g, ausgeldst, ohne Haut
4 Scheiben Bacon

4 fest kochende Kartoffeln, klein

2 Scheiben Schwarzbrot

200 g Feldsalat

100 g Kirbiskerne

100 g Semmelbrésel

1 Knoblauchzehe

3 Eier

Mehl, zum Panieren

milder Apfelessig

Kirbiskernol

Schweineschmalz, zum Ausbacken
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorwarmen.
Zunéchst die Kartoffeln putzen und gar kochen. In einem weiteren Topf ein Ei hart kochen.

Die Knoblauchzehe abziehen und pressen. Fur die Marinade den Knoblauch, etwas Salz, den Apfelessig und das
Kirbiskerndl vermengen. Den Salat verlesen, waschen und trocken schleudern. Das Ei abschrecken, pellen und
fein hacken.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten und anschlieRend, bis auf ein paar fur den Salat, klein
hacken. AnschlieRend die Kirbiskerne mit den Semmelbréseln vermengen und in eine Schiissel geben. Die
Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die restlichen Eier aufschlagen und in einer
weiteren Schussel verquirlen. AnschlieBend das Fleisch zuerst salzen, dann im Mehl, danach in den Eiern und
zuletzt in den Bréseln wenden. Eine Pfanne mit Schweineschmalz erhitzen und die Hahnchenbriiste darin
goldbraun ausbacken. Anschlie3end die Fleischstlicke auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Kartoffeln abgief3en, schélen, in Scheiben schneiden und abkihlen lassen. Den Speck kurz zum Rd&sten in
den Ofen geben. Nun den Salat mit den Kartoffeln und der Marinade vermengen.

Das Schwarzbrot entrinden und in einer leicht gefetteten Pfanne anrésten.

Den steirischen Vogerlsalat mit den Backhendistreifen anrichten, mit dem Speck, den Kurbiskernen, dem
Schwarzbrot und dem Ei garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Hirschmedaillons mit Tomatenscheiben und Rosmarinkartoffeln®
von Philipp Banaszak

Zutaten fir zwei Personen

4 Hirschmedaillons a 150 g
250 ¢g Drillinge

100 g Fruhsticksspeck in Scheiben
2 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

3 Rosmarinzweige

1TL Krauter der Provence

1/2 Bund Vogelmiere (Pflanze)

30 ml trockener Rotwein

20 ml Weinbrand

70 ml Olivendl

2EL grune Pfefferkdrner

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Hirschmedaillons waschen, trocken tupfen und in eine Schissel geben. Das Olivendl mit den griinen
Pfefferkdrnern und dem Rotwein sowie dem Weinbrand vermischen. Die Krauter der Provence untermischen, die
Marinade gleichméRig Uber die Medaillons verteilen.

Den Rosmarin hacken. Die Kartoffeln vierteln und mit Rosmarin wiirzen, anschlieBend fir 20 Minuten in den
Backofen. Zum Ende den Backofen auf 220 Grad Oberhitze stellen und die Kartoffeln einige Minuten résten. Den
Frihstiicksspeck in einer Pfanne braten, herausnehmen und beiseite stellen. Die Knoblauchzehen abziehen, fein
hacken, ins Bratfett geben und glasig schwitzen. Die Tomaten in Scheiben schneiden, kurz im Knoblauchfett
erhitzen und ebenfalls beiseite stellen. Die Medaillons in dem Knoblauchfett anbraten. Die Vogelmiere waschen
und hacken.

Den Frihstiicksspeck auf einem Teller anrichten, die Tomatenscheiben darauf geben. Die Hirschmedaillons auf
die Tomatenscheiben anrichten. Die Rosmarinkartoffeln dazugeben, mit der Vogelmiere bestreuen und servieren.



