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Selbstgemachte Tagliatelle mit Tranchen vom
Rumpsteak, geschmorten Cherrytomaten, Rucola,
Schafskase und Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Tagliatelle: Den Backoafen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

200 g Semola di Grano duro  Das Semola mit ca. 80 ml Wasser mischen und zu einem Teig verkneten.
Mehl, zum Ausrollen des Teiges  Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fir 15-20 Minuten ruhen lassen.

Salz, aus der Muhle  1gjg auf dem Mehl ausrollen und danach in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. In Salzwasser bissfest kochen.

Fiir das Rumpsteak: Ol der getrockneten Tomaten in der Pfanne erhitzen.

) 2 Rumpsteaks a 150 9 Rumpsteak mit Salz und Pfeffer wiirzen und kréftig von beiden Seiten
Ol der getrockneten Tomaten, s. U.  anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei 140 Grad ruhen
Salz, aus der Muhle |assen, bis eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist. Kurz vor dem
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle  Anrichten aus dem Ofen nehmen und in Tranchen schneiden.

Fir das Sugo: Schalotte abziehen und fein wirfeln. Getrocknete Tomaten in Streifen
10 Cherrytomaten schneiden und mit Schalotten in derselben Pfanne wie das Rumpsteak
120 g getrocknete Tomaten, in Ol  glasig anschwitzen. Mit Rinderfond aufgieBen und etwa 5 Minuten
1 Schalotte  kdcheln lassen. Kalte Butter unterrlihren bis die Sauce die gewlinschte
300 ml Rinderfond  Bindung hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
50 g kalte Butter  Cherrytomaten waschen, halbieren und in das Sugo geben.
Salz, aus der Muhle

Zuletzt die Tagliatelle in die Pfanne mit Sugo geben und dort garziehen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

lassen.

Fiir die Garnitur: Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und den Schafskése
100 g Rucola zerbréseln. Rucola waschen und trocken schleudern, die unteren Teile
100 g Schafkadse der Stiele entfernen.
40 g Pinienkerne

Die Tagliatelle mit dem Sugo aus der Pfanne auf einem Teller anrichten
und mit Rumpsteak-Tranchen, Rucola, Schafkdse und Pinienkernen
garnieren und servieren.



Fir das Lammkarree:

400 g Lammkarree

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL gerauchertes Paprikapulver
2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mlhle
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Fir das Koriander-Chimichurri:
2 Zweige Koriander

4 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Oregano

3 Knoblauchzehen

1 Limette

2 EL Rotweinessig

180 ml Olivendl

1 TL Chiliflocken

1 TL Meersalz

1 TL grober Pfeffer

Fur das Pfannenbrot:
150 g Mehl 405

Y2 TL Backpulver

80 ml Milch

25 g Butter

1 Prise Zucker

2 EL Speisedl

Y2 TL Salz

Yannick Bertram

Lammkarree mit Koriander-Chimichurri, Pfannenbrot,
Krauter-Joghurt und Harissa-Moéhren

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf
230 Grad Umluft vorheizen.

Lammkarree mit etwas Olivenél, Kreuzkiimmel und dem Paprikapulver
einreiben. Rosmarin und Thymian waschen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen und klein hacken. Fleisch in einer heiBen Pfanne mit
den Krautern und dem Knoblauch scharf von allen Seiten anbraten und 1
EL Butter hinzugeben. Fleisch aus der Pfanne nehmen und fiir etwa 20
Minuten in den vorgeheizten Ofen auf ein Backblech geben bis eine
Kerntemperatur von 60 Grad erreicht ist. Dann das Lamm aus dem Ofen
nehmen und etwas ruhen lassen. Vor dem Servieren in 2 Teile schneiden
und auf dem Teller anrichten.

Lamm sollte immer am Knochen gegart werden, damit es schdn saftig
bleibt.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander, Petersilie und Oregano
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Limette waschen,
halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Krauter in einer Schissel
mit dem Rotweinessig, Limettensaft und Olivendl vermengen und bei
Bedarf evtl. kurz mit einem Pdrierstab mixen. Mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken nach Belieben abschmecken.

Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker in einer Schale vermengen. Butter
in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Milch, flissige Butter und
1 EL Speisedl zugeben und zu einem glatten Teig kneten. Teig in 2
Portionen teilen und zu einem Fladen ausrollen. Pfanne mit etwas Ol
erhitzen und den Teigfladen ca. 2 Minuten von beiden Seiten backen.



Fir den Krauter-doghurt:

200 g Naturjoghurt

1 Schalotte

1 Zitrone

1 Zweig Petersilie

1 Zweig Dill

1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fir die Harrissa-Karotten:
200 g kleine, junge Mdéhren
50 g Granatapfelkerne

1 Zitrone

1 EL Butter

1 TL Honig

1 EL Harissa

1 Zweig Koriander

1 TL Kreuzkimmelsamen

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Petersilie, Dill, Minze abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und
klein hacken. Schalotte abziehen und klein wirfeln. Alles zusammen mit
dem Joghurt in eine Schissel geben und vermengen. Zitrone waschen,
halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

In einem kleinen Topf Butter zerlassen. In einer Schiissel Kreuzkiimmel,
Honig, Harissa, Butter, Ol und etwas Salz verrithren. M&hren schélen,
waschen, von Enden befreien, in die Schissel geben und gut
durchmischen. Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Die
Méhren fir 12-14 Minuten im Ofen rdsten bis sie leicht braun werden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter hacken. Zitrone
waschen, halbieren und den Saft auspressen und auffangen. Die Mdhren
aus dem Ofen holen und kurz vor dem Servieren Zitronensaft und
Koriander untermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Erdnussmus:

200 g ungesalzene Erdniisse
2 EL Neutrales Pflanzendl

1 Prise Salz

Fiir die Hahnchen-SpieBe:
200 g Hahnchen-Innenfilet

1 Knoblauchzehe

1 TL Chilipulver

1 TL edelstiBes Paprikapulver
1 TL Kurkuma

1 TL Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Ingwer

1 EL Kokosol

2 TL Meersalz

Fiir die Paprika:

1 gelbe Mini-Paprikaschote

1 rote Mini-Paprikaschote

1 grine Mini-Paprikaschote

1 orange Mini-Paprikaschote

50 g Butter

2 TL geschrotete rosa Beeren

1 TL schwarzer Sesam

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die karamellisierte Ananas:
1 kleine Ananas

1 Zitrone

1 TL Honig

1 TL Chiliflocken

50 g Zucker

Fir den Kokos-Basmati:
150 g Basmati

150 ml Kokosmilch

50 g Kokosflocken

Salz, aus der Mihle

Tatjana Z6h

Hahnchen-SpieBe mit karamellisierter Ananas, Paprika
und Kokos-Basmati mit Erdnuss-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Erdnisse in einem Multi-Zerkleinerer mit Pflanzendl und Salz zu
einem Mus verblenden und vorerst im Multi-Zerkleinerer lassen.

Hahnchenfleisch waschen, abtupfen und in kleine Stlicke schneiden.

Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Etwa die Hélfte des zuvor
zubereiteten Erdnussmuses mit Chili, Paprika, Kurkuma, Kreuzkiimmel,
Ingwer und Meersalz vermengen und das Fleisch damit marinieren. In
einer Pfanne mit Kokosél scharf anbraten.

Paprika waschen, zerteilen und von Scheidewanden und Kernen
befreien. In etwa 3x3 cm groBe Stlicke schneiden und in einer Pfanne mit
Butter scharf anbraten. Danach die Hitze reduzieren und die Paprika mit
Sesam, rosa Beeren, Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

Ananas schéalen und in Wurfel schneiden. Zucker und Honig in eine
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen. Ananas
reingeben und unter stdndigen ruhren karamellisieren lassen. Zitrone
waschen, halbieren, auspressen und mit dem Saft die karamellisierte
Ananas abléschen. Mit Chiliflocken abschmecken.

Basmati waschen. Danach mit 150 ml gesalzenem Wasser, Kokosmilch
und Kokosflocken in einen Topf geben und aufkochen lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten ziehen
lassen.



Fir den Erdnuss-Dip:

2 EL selbstgemachtes Erdnussmus, von
oben

4 cm Ingwer

1 EL salzreduzierte Sojasauce

1 TL Honig

&

Ingwer schélen, in kleine Stlicke schneiden und zu dem Rest des
Erdnussmuses in den Multi-Zerkleinerer geben. Alles miteinander
vermengen und dabei 1 Essloffel Wasser und Sojasauce zufiihren. Mit
Honig abschmecken.

Den Kokosreis in einen tiefen Teller geben und Erdnusssauce darauf
geben. Mariniertes Hahnchen, Paprika und Ananas in optisch
ansprechender Reihenfolge auf einen Spiel3 stecken. SpieBe auf den
Reis legen und mit einem Korianderblatt garnieren und servieren.



Fiir die Curry-Paste:

1 rote Zwiebel

10 Knoblauchzehen

4 Korianderwurzeln

3 Stangen Zitronengras

3 cm Galgant

1 Kaffir-Limette

6 frische Kaffir-Limettenblatter
2 TL Garnelen-Paste

1 EL schwarze Pfefferkérner
2 EL Koriandersamen

2 EL Kreuzkiimmelsamen
1TL gemahlener Kardamon

2 Sternanis

10 Nelken

1 Zimtstange

10 getrocknete, mittelscharfe
Chilischoten

Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Fiir das Thai-Curry:

300 g ausgeldstes Fleisch vom
Hdhnerschenkel

3 festkochende Kartoffeln

3 Thai-Auberginen

5 frische Babymaiskolben

1 rote Paprikaschote

2 Lauchzwiebeln

1 Zwiebel

3 cm Ingwer

3 Limetten

400 ml Kokosmilch

200 ml Gemuisefond

2 EL der eigenen Curry-Paste, von oben
3 EL Fischsauce

1 Stange Zitronengras

4 frische Kaffir-Limettenblatter
1 Bund Koriander

1 Bund Thai-Basilikum

1 EL brauner Zucker

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten

Denis Kiiper

Massaman Gai: Thai-Curry mit selbstgemachter
Currypaste, Hilhnchen und Kartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Chilischoten waschen, l&angs halbieren, von Scheidewénden und
Kernen befreien und in kleine Stlicke schneiden. In einer Schissel mit
kochendem Wasser UbergieBen und einweichen lassen. Pfefferkérner,
Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen, Muskatnuss, Sternanis, Nelken
und Zimtstangen in einer Pfanne ohne Ol anrésten und danach in einem
Mixer zerkleinern. Kaffir-Limette waschen, die Schale abreiben und
auffangen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Stlicke
schneiden. Korianderwurzeln und Zitronengras waschen und in Stlicke
schneiden. Galgant schalen und in Stiicke schneiden. Alle Zutaten
inklusive der eingeweichten Chilischoten, den Kaffir-Limetten-Blattern,
der Garnelen-Paste und dem gemahlenen Kardamon zu den Gewd{rzen
in den Mixer geben und so lange mixen, bis eine homogene Masse
entstanden ist. Mit Ol angieBen, wenn die Masse zu trocken erscheint.

Kartoffeln schalen, waschen und in ca. 1 cm groBBe Stiicke schneiden. In
einem Topf mit kochenden Salzwasser garen. Das Huhn abbrausen,
trockentupfen und ebenfalls in 1 cm Sticke schneiden.

Zwiebel abziehen und achteln. Thai-Aubergine waschen und je nach
GroéBe vierteln oder achteln. Die Maiskdlbchen, die Paprika und die
Lauchzwiebeln waschen und in grobe Stlicke schneiden. Ingwer schélen
und wie Limettenblatter fein hacken. Zitronengras in 3 groBe Stucke
zerteilen und mit der flachen Messerseite andriicken. Ol im Wok erhitzen
und die selbstgemachte Curry-Paste dazu geben. Sobald sie anfangt
einen angenehmen Duft zu verbreiten, das Huhn dazu geben und
anbraten. Nach ca. 5 Minuten Babymais, Limettenblatter, Ingwer,
Kokosmilch, Gemiisefond, Zucker, Zitronengras und Fischsauce dazu
geben. Nach 10 Minuten die Aubergine, Paprika, Kartoffeln und die
Lauchzwiebeln hinzugeben. Alles einkochen lassen, bis die Sauce schén
samig wird.

Limetten waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Thai-
Basilikum und Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und
klein hacken. Kurz vor dem Servieren Zitronengras entfernen, mit
Limettensaft abschmecken und gehackte Krauter darliber geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Geschnetzelte mit
Champignons:

500 g Kalbsschnitzel

200 g Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

150 g Creme fraiche

200 ml Gemisefond

40 ml WeiBwein

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelrosti:

3 groBe, festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Eier

50 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Neutrales Pflanzendl, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Eva Griinenthal

Zurcher Geschnetzeltes mit Champignons und
Kartoffelrosti

Zutaten fiir zwei Personen

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch in 1-2 cm dicke Streifen
schneiden. Geschnetzeltes in die Pfanne geben und von allen Seiten
scharf anbraten. Dann aus der Pfanne rausnehmen und zur Seite legen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Beides in der gleichen
Pfanne wie das Geschnetzelte andiinsten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Champignons putzen, die Stiele entfernen und nach Belieben
kleinschneiden. Champignons zu Zwiebel und Knoblauch geben und
scharf anbraten. Mit WeiBwein abléschen und mit Fond und Sahne
angieBen. Schmand einrlhren und das Geschnetzelte zurlick in die
Pfanne legen. Alles zusammen ca. 10 Minuten kdcheln lassen und kurz
vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln schélen, waschen, klein reiben und in einer Schissel gut salzen.
Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Kartoffeln in ein Tuch geben und Wasser
ausdricken. Die Eier aufschlagen, verquirlen und zu den Kartoffeln geben.
Mehl zu den Kartoffeln geben und alles miteinander vermengen. Die
Masse mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen. Kleine Résti formen und
in einer Pfanne mit reichlich Ol goldbraun ausbacken. Fertige Résti auf
Kiichenkrepp legen und Uberschiissiges Fett abtupfen.

Geschnetzeltes in einen tiefen Teller geben, Kartoffelrdsti darauf platzieren
und servieren.



Fir den Zwiebelrostbraten:

2 Rinderhuftsteaks a 200 g

1 Gemisezwiebel

1 Knoblauchzehe

25 g Mehl

1-2 EL Butter

1 Zweig Rosmarin

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir die Portweinjus:
1 Schalotte

50 ml Portwein

50 ml Rotwein

250 ml Rinderfond

1 TL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Bratkartoffeln:

300 g festkochende Kartoffeln

50 g Speck

1 Schalotte

2 Zweige glatte Petersilie

1 EL Neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Tobias Zenger

Badischer Zwiebelrostbraten mit Portweinjus,
Bratkartoffeln und Méhrengemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf
160 Grad aufheizen.

Steaks waschen, trockentupfen und von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Das Ol in einer Pfanne hei3 werden lassen und die Steaks von
allen Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. Wahrenddessen die
Gemisezwiebel abziehen und in dicke Ringe schneiden, anschlieBend in
Mehl wélzen. Die mehlierten Zwiebeln beiseitestellen. Die Steaks aus der
Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten ziehen
lassen.

Zwiebeln in der Fritteuse goldbraun backen, dann auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen und anschlieBend leicht salzen. In einer
anderen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze erwarmen. Knoblauch
abziehen und mit der flachen Messerseite einmal andriicken.
Rosmarinzweig abbrausen, trockenwedeln und mit dem Knoblauch in die
Pfanne geben. Die Steaks aus dem Ofen holen, wieder in die Pfanne
geben und nochmals kurz 1- 3 Minuten nachbraten.

Schalotte abziehen, in feine Wirfel schneiden und in der Fleischpfanne
mit dem Bratensatz glasig andlinsten. Das Tomatenmark hinzugeben und
kurz mit résten. AnschlieBend den Portwein angie3en und fast komplett
einkochen lassen. Die Gemusebrihe und den Rotwein eingieen und 5
Minuten mit dem Rosmarinzweig kécheln lassen.

Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl hinzugeben. Alles gut
vermischen und Farbe annehmen lassen. Sobald die Mehlschwitze
dunkelgelb ist, die Jus aus der Pfanne durch ein Sieb abgieBen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ist die Sauce zu dickfllssig, kann sie mit
Gemiisefond wieder angegossen werden.

Kartoffeln schalen, waschen und in ca. 1 cm kleine Wirfel schneiden. Die
Schalotte abziehen und in feine Wirfel schneiden. Die Blattpetersilie
abbrausen, trockenwedeln und grob klein schneiden. Den Speck wiirfeln
und mit den restlichen Zutaten zusammen bereitstellen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kartoffelwirfel bei hoher Hitze anbraten. Wenn die
ersten braunen Stellen an den Kartoffeln zu sehen sind, den Speck und
die Zwiebeln dazu geben und die Hitze reduzieren. Alles zusammen
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie zum Schluss
dariber geben.



Fiir das Méhrengemiise:
6 Moéhren mit Griin

1 Zitrone

2 EL Butter

250 ml Gemisefond

3 Zweige glatte Petersilie

2 TL Zucker

1 EL Neutrales Pflanzendl

&

Mohren waschen, schalen und das Griin bis auf 1 cm kirzen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Mdhren darin bei mittlerer Hitze kurz
etwas Farbe nehmen lassen. Den Zucker einstreuen und karamellisieren
lassen. AnschlieBend die GemUisebriihe angie3en und bissfest garen.
Maohren anschlieBend abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter,
dem Zitronenabrieb und der Petersilie aromatisieren.

Die Jus auf einen Teller geben und das Fleisch aus der Pfanne
darauflegen. Mit Zwiebeln garnieren. Bratkartoffeln und Méhrengemdise
anlegen.



