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Kalbsmedaillons im Kartoffelmantel auf Schafspilzsah ne von Walter Volkmann

Zutaten fir zwei Personen

1 Kalbsfilet, kiichenfertig
300 g Kartoffeln, festkochend
250¢g Schafspilze

2 Schalotten

200 ml Sahne

1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt

2 EL Butter

Rapso6l, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in dicke Medaillons schneiden. Die Kartoffeln schélen und in kaltes
Wasser legen.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Schafspilze putzen und einmal langs halbieren. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Einen Essléffel Butter und etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Ganze darin anbraten. Die Sahne und die Petersilie hinzufigen und kécheln lassen.

Die Medaillons salzen und pfeffern. Die Kartoffeln auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Anschlief3end die Kartoffeln
in feine Streifen schneiden und die Medaillons damit umwickeln. Etwas Ol in eine Pfanne erhitzen, die restliche
Butter hinzufiigen und aufschdumen lassen. Die Medaillons darin anbraten bis die Kartoffeln hellbraun sind.
AnschlieBend funf Minuten im Ofen fertig garen lassen.

Die Schafspilzsahne in die Mitte der Teller geben, obenauf die Medaillons setzen und servieren.



Bratapfel mit Calvadossabayon vom Walter Volkmann

Zutaten fir zwei Personen

4 Apfel, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier

209 Mandeln, gehackt
10g Rosinen

100 ml Vin Santo

150 ml WeilRwein, trocken
4cl Calvados

1 Schote Vanille

509 Butter

60 g Zucker

1 Prise Ceylonzimt

2 Zweige Minze

Puderzucker, zum Garnieren

Zubereitung
Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. 40 Gramm Butter mit 40 Gramm Zucker
schaumig schlagen und vorsichtig die Mandeln, die Rosinen und die Halfte vom Vanillemark untermischen. Mit
einer Prise Zimt wirzen.

Zwei Apfel waagerecht halbieren, das Kerngehause herauslésen ohne das ein Loch entsteht. Die Fiillung auf die
vier Halften verteilen und eine Form mit der restlichen Butter einfetten. Die Halften in der Form fir circa finf
Minuten in den Ofen geben.

Die Zitrone halbieren und pressen. Den Vin Santo zu den Halften in die Form gie3en und fertig garen lassen. Die
restlichen Apfel samt Schale raspeln. Die Halfte des Calvados mit etwas Zitronensaft in eine Sauteuse geben und
die Apfelspane funf Minuten darin erwéarmen.

Die Eier trennen und die Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig riihren. Den Wein und den Ubrigen Calvados
hinzufigen und das Ganze lber dem Wasserbad schaumig aufschlagen.

Die Bratépfel auf Tellern anrichten und mit dem Apfelstroh, der Minze, dem Puderzucker und der
Calvadossabayon garnieren und servieren.



Lamm mit geflllter Zucchini und Tomatensauce von Hi Itrud Ehlers

Zutaten fir zwei Personen

1 Lammlachs, kiichenfertig

30049 Kartoffeln, mehligkochend

3009 Tomaten, aus der Dose, ganz

2 Zucchini

3 Zwiebeln

6 Zehen Knoblauch

209 Sesamsaat, hell

20g Semmelbrosel

125 ml Milch

125 ml Gemiusefond

2 EL Olivenol

1EL Tomatenmark

0,5 Bund Oregano

0,5 Bund Thymian

0,5 Bund Salbei

110¢g Butter

1 Muskatnuss
Butterschmalz, zum Anbraten
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser garen.

Die Zucchini langs halbieren, aushdhlen und funf Minuten in Salzwasser blanchieren. AnschlieRend in Eiswasser
abschrecken.

Die Sesamkerne ohne Fett goldbraun résten. 100 Gramm Butter aufschdumen und mit den Kernen vermischen.
AnschlieBend die Semmelbrdsel hinzufiigen und das Ganze kalt stellen.

Eine Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. Das Ganze in zehn Gramm Butter glasig
diinsten und mit der Milch abléschen. Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln abgieRen, durch eine Presse geben
und mit der Zwiebel-Knoblauch-Masse vermischen. Mit Muskat und Meersalz abschmecken. Die Masse in die
Zucchinihélften fullen.

Die restlichen Zwiebeln und den brigen Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Tomaten abgieRen und
klein schneiden. Den Oregano, den Thymian und den Salbei zupfen und fein schneiden. Die Krauter mit dem
Olivenol, dem Tomatenmark, den Zwiebeln, dem Knoblauch und den Tomaten vermischen.

Das Ganze zusammen mit dem Gemusefond zu einer Sauce einkochen lassen und fein plrieren. Mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken. Die Zucchinischiffchen in die Sauce setzen und die Sesambutter dartber verteilen.
Das Ganze fir funf Minuten in den Ofen geben und gratinieren.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieBend etwas Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und das
Fleisch scharf anbraten.

Die Zucchinischiffchen auf Tellern anrichten, einen Tomatensaucenspiegel daneben geben und das Lammfleisch
darauf setzen. AnschlieBend servieren.



Apfelstrudel mit Vanillesahne vom Hiltrud Ehlers

Zutaten fir zwei Personen

1 Paket Blatterteig

2 Apfel

2EL Sultaninen

200g Marzipanrohmasse
3 EL Mandeln, gemahlen
1 Schote Vanille

1EL Pistazien

1 Zitrone, unbehandelt
1 Ei

250 ml Sahne

2cl Calvados

1 Msp. Zimt

2EL Zucker

Zubereitung

Den Ofen auf 175 Grad HeiRluft vorheizen.

Die Pistazien von der Hiilse befreien und fein hacken. Einige Zesten von der Zitrone reien. Die Apfel schélen,
vom Kerngehause befreien und in feine Streifen schneiden. Die Sultaninen mit dem Calvados vermengen. Die
Apfel mit den Sultaninen, der Marzipanmasse, dem Zucker, den Pistazien, den Mandeln, dem Zimt und der
Zitronenschale vermengen. Diese Masse auf dem Blatterteig verteilen. Die Rander dabei aussparen.

Das Ei trennen und die Rander des Teiges mit dem Eigelb bestreichen. Etwas Eigelb fiir die Teigoberflache
beiseite stellen. Den Teig zu einer Rolle formen und mit dem restlichen Eigelb bestreichen.

Den Apfelstrudel circa 15 Minuten backen lassen.

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark mit der Sahne vermischen und
steif schlagen.

Den Apfelstrudel in dicke Scheiben schneiden und jeweils eine Scheibe zusammen mit der Vanillesahne auf
Tellern anrichten und servieren.



Pappardelle mit Rehragout von Charlotte Homann*“

Zutaten fir zwei Personen:

25049 Rehriicken, ausgeldst, kiichenfertig
125¢ Champignons, braun
1259 Krauterseitlinge
1 Zwiebel
32049 Mehl
3 Eier
200 ml Sahne
4 Zweige Rosmarin
5EL Olivendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung:
Den Backofen auf 80 Grad Oberhitze vorheizen.
300 Gramm Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die Eier in die Vertiefung
geben und einen Essloffel Olivendl hinzufiigen. Den Nudelteig kneten bis er eine geschmeidige Konsistenz erhélt.
Zwischendurch weitere zwanzig Gramm Mehl hinzufiigen.
Den Rehriicken waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Pilze putzen, vom unteren Drittel
der Stiele befreien und vierteln. Die Nadeln von zwei Rosmarinzweigen zupfen fein hacken. Die Zwiebel abziehen
und fein wurfeln.
Das Fleisch in zwei Essloffeln Olivendl scharf anbraten. AnschlieRend herausnehmen, salzen und im Backofen
warm stellen. Zwei Essléffel Olivendl in die Pfanne geben und die Pilze zusammen mit den Zwiebeln bei mittlerer
Hitze glasig diinsten. Den Rosmarin untermischen und die Sahne hinzufigen. Die Sauce cremig einreduzieren
lassen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu Bandnudeln verarbeiten und diese in Salzwasser bissfest garen.

Das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln abgiel3en
und mit dem Rehragout vermischen.

Das Ragout auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Rosmarin garnieren und servieren.



Gratinierte Erdbeeren von Charlotte Homann

Zutaten fir zwei Personen

250¢g Erdbeeren

50 g Marzipanrohmasse
1 Ei

2EL Erdbeerlikor

2EL Zucker

1EL Puderzucker

3 Zweige Minze

1 Prise Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Erdbeeren vom Griin befreien und halbieren. AnschlieRend mit dem Erdbeerlikér vermengen und auf die zwei
Auflaufformen verteilen.

Die Marzipanrohmasse grob raspeln. Das Ei trennen und die Marzipanraspeln mit dem Eigelb und einem
Essloffel Zucker cremig rihren.

Das Eiweif3 mit einer Prise Salz versehen und steif schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen. Die
Masse unter die Marzipanmasse heben. Das Ganze Uber den Erdbeeren verteilen und fir zehn Minuten im Ofen
gratinieren. Die Minze zupfen.

Die gratinierten Erdbeeren mit Puderzucker bestéduben, mit den Minzeblattern garnieren und servieren.



