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Seeteufel mit Selleriemousse und Kalbsglace von Walter Volkmann

Zutaten fir zwei Personen

1 Seeteufelschwanz, a 1 kg

1 Knolle Sellerie

2 Limetten, unbehandelt

5 Zehen Knoblauch

200 mi Sahne

1 Muskatnuss

150 g Butter

4 Zweige Rosmarin

200 ml Ochsenschwanzfond
Fleur de Sel

Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Die Sellerieknolle schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel circa zehn Minuten in Salzwasser weich
kochen.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und zusammen mit der Sahne aufkochen
lassen. Die Selleriewiirfel pressen und in die Sahne geben. AnschlieBend zu einer Mousse purieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. AnschlieBend 20 Gramm Butter unterriihren.

Den Seeteufel filetieren und parieren. Die Limetten halbieren, pressen und den Fisch mit etwas Saft betraufeln,
salzen und pfeffern.

100 Gramm Butter zusammen mit zwei Rosmarinzweigen in eine Sauteuse geben. Die Butter aufschdumen
lassen und finf Minuten ziehen lassen. Das reine Butterfett anschlieRend abgielRen und die Rosmarinzweige
entfernen.

Eine Pfanne mit der geklarten Butter erhitzen und die Fischfilets darin anbraten. Die Hitze reduzieren und weitere
funf Minuten braten lassen.

Den Ochsenschwanzfond erhitzen und mit der restlichen Butter aufmontieren.
Die Selleriemousse in die Mitte der Teller geben. Die Filets in schrdge Scheiben schneiden und darauf anrichten.

Mit der Bratbutter betrdufeln und mit jeweils einem Rosmarinzweig dekorieren. Den Ochsenschwanzfond
rundherum geben und servieren.



Chinesisches Huhn der acht Kostbarkeiten von Hiltrud Ehlers

Zutaten fir zwei Personen

1 Hihnerbrust, kiichenfertig
150 g Basmatireis
209 Reisnudeln
2 Karotten
1 Zwiebel
6 Shiitakepilze
1 Paprika, rot
1509 Erbsen
100 g Bambussprossen, hell
100 g Sojakeime
1 Schote Chili, rot
1 Knolle Ingwer
1 Zehe Knoblauch
200 ml Sojasauce
150 ml Gemiusefond
50 ml Austernsauce
1EL Ribenkrautsirup
2EL Speisestarke
Ol, zum Anbraten
Zimt
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Basmatireis in siedendem Salzwasser garen. Die Reisnudeln funf Minuten in siedendem Salzwasser
einweichen.

Die Huhnerbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. AnschlieRend das Gefliigel in 100 Millilitern
Sojasauce marinieren. Die Karotten putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die
Pilze putzen. Die Paprika halbieren, vom Strunk, Kernen und den Scheidewanden befreien und in Streifen
schneiden. Ein kleines Stiick Ingwer schalen und eine Messerspitze reiben. Etwas Ol im Wok erhitzen, das
Gemuse darin bissfest anbraten und mit Ingwer abschmecken.

Die Chilischote halbieren, entkernen und fein wiirfeln. AnschlieBend dem Gemise hinzufiigen.

Die Speisestarke in 100 Milliliter Wasser auflésen und in die Pfanne geben. Das Ganze mit Zimt, Zucker,
Sojasauce, Austernsauce und dem braunen Sirup wirzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hiihnchenfleisch scharf anbraten. AnschlieRend in der Gemiisepfanne
fertig garen lassen.

Die Glasnudeln und den Reis abgieBen AbschlieBend die Erbsen, Bambussprossen, Sojakeime und die
Glasnudeln hinzufiigen.

Den Reis auf Teller geben, die acht Kdstlichkeiten daneben anrichten und servieren.



Tilapiafilet mit Steinpilztortilla von Manfred Ramp

Zutaten fir zwei Personen

300 g Tilapiafilet, kiichenfertig
300 g Kartoffeln, festkochend
509 Steinpilze, getrocknet

5 Eier

4 Tomaten

1 Zucchini

1 Paprika, rot

1 Paprika, griin

1 Paprika, gelb

1 Zitrone, unbehandelt
10 Oliven, in Krautermarinade
1TL Kapern, eingelegt

0,5 Bund Oregano

0,5 Bund Thymian

3 EL Milch

Butter, zum Anbraten

Olivenol, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Pilze kurz in Wasser einweichen. AnschlieRend abgieRen und den
Pilzsud auffangen.

Fir die Tortilla die Kartoffeln schélen, klein schneiden und mit den Pilzen in etwas Butter anbraten. Das Ganze
pfeffern und salzen. Den Thymian zupfen, fein hacken und einen Teel6ffel hinzufugen. Die Pilze zur Seite stellen
und den Sud mit in die Pfanne geben und das Ganze circa 15 Minuten schmoren lassen.

Die Eier mit der Milch und etwas Salz und der Kartoffelmasse verquirlen. Den Teig portionsweise ohne Fett in
einer kleinen, beschichteten Pfanne zu Tortillafladen backen. Diese nach drei Minuten in den Ofen geben und
dort fertig garen lassen bis das Ei gestockt ist. AnschlieRend die Ofentemperatur auf 80 Grad reduzieren.

Die Tomaten vom Strunk befreien, kreuzweise einritzen und kurz in kochendem Wasser blanchieren.
AnschlieRend enthduten, vom Kerninneren befreien und wiirfeln. Die Oliven in dinne Scheiben schneiden und
die Kapern hacken.

Die Zucchini langs halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Die Paprika halbieren,
entkernen, von den Scheidewanden befreien und jeweils eine Halfte wirfeln. Die zweite Halfte wird nicht benétigt.

Die Paprika und die Zucchini kurz in Olivendl scharf anbraten. Den Thymian und den Oregano zupfen und fein
hacken. Jeweils einen Essloffel der Kréauter, die Oliven und die Tomaten in die Pfanne geben und kurz ziehen
lassen. AnschlieBend das Gemise aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen.

Die Zitrone halbieren. Eine Hélfte pressen und die andere fiir die Dekoration in Scheiben schneiden und zur Seite
legen. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrdufeln. Etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten.

Die Tortilla in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Fisch auf Tellern anrichten. Das Ganze mit der
Gemusemischung bedecken. Mit einer Zitronenspalte garnieren und servieren.



Nuss-Forelle mit Brokkolistampf und Drillingen von Charlotte Homann

Zutaten fir zwei Personen

2 Forellenfilets, a 125 g, mit Haut, kiichenfertig
3509 Brokkoli
2009 Drillinge
409 Haselnusskerne
1 Zitrone, unbehandelt
1 Schalotte
100 ml Sahne
175 ml Gemiusefond
20 ml Noilly Prat
2 Bund Petersilie, kraus
1 Zehe Knoblauch
1TL Rotisseur Senf
4 EL Butter
3 EL Olivenol
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser garen.

Einen Teeltffel Zitronenschale reiben. Die Zitrone anschlieRend halbieren und auspressen. Die Petersilie
abzupfen und klein hacken.

Den Brokkoli von den harten Enden befreien und in kleine Réschen schneiden. Den Knoblauch abziehen und in
feine Wiirfel schneiden.

Den Brokkoli und den Knoblauch in zwei Essloffeln Olivendl andinsten. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer
wirzen. AnschlieBend mit 75 Millilitern Fond abléschen und circa acht Minuten dinsten.

Die Schalotten abziehen, in feine Wiurfel schneiden und in einem Esslo6ffel Butter glasig diinsten. Mit Noilly Prat
abléschen und einkochen lassen. Anschlieend den restlichen Gemisefond angief3en und die Sauce reduzieren.

Drei Teeloffel Zitronensaft zum Brokkoli geben und das Ganze zerstampfen. AnschlieRend die Halfte der
gehackten Petersilie untermischen. Die Sahne zur Sauce geben und funf Minuten kdcheln lassen. Zwei Essloffel
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin schwenken.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und halbieren. Die restliche Butter und das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Forellenfilets von beiden Seiten circa vier Minuten braten.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Einen Essléffel gehackte Petersilie
untermischen. Die Haselnlisse klein hacken, zu den Forellenfilets geben und mitbraten. Die Sauce aufschaumen.

Die Nussforelle zusammen mit dem Brokkolistampf und den Kartoffeln auf Tellern anrichten und die Sauce
dartber geben. Die Teller mit der restlichen Petersilie bestreuen und servieren.



