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Zanderfilet mit Safranfenchel von Mo Kiihler

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, mit Haut, a 150 g
2509 Fenchel
1 Karotte
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1TL Persischer Safran
0,5 Bund Thymian
3 EL Mehl
1 Lorbeerblatt
75 mi WeilRwein
4 EL Olivenol
200 mi Hihnerfond
1TL Honig
2 EL Butter
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Den Fenchel halbieren, den harten Strunk herausschneiden und die Halften in je drei Stiicke schneiden. Die
Karotte schélen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Die
Safranfaden in 20 Millilitern Weil3wein einweichen. Die Blattchen des Thymian abzupfen.

Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit den Karottenscheiben
darin anschwitzen. Den Fenchel, den Thymian und das Lorbeerblatt hinzugeben und den Hiihnerfond, den Safran
und den restlichen Weil3wein angieRen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wirzen und aufkochen. Bei kleiner Hitze
mit Deckel 15 Minuten kécheln lassen, bis der Fenchel gar ist.

AnschlieBend den Fenchel herausnehmen, den Honig dazugeben und die Flissigkeit bei gro3er Hitze auf die
Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Fenchel erneut darin erwarmen.

Die Butter und das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Zander waschen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mehlieren. AnschlieRend auf der Hautseite knusprig anbraten, wenden und fertig garen.

Das Zanderfilet mit dem Safranfenchel auf Tellern anrichten, mit dem Fenchelgriin bestreuen und servieren.



Kalbsfilet an Rosenkasefonduta mit Gemuserisotto vo n Bruno Kappeler

Zutaten fir zwei Personen

300 g Kalbsfilet, am Stiick

100 g Risottoreis

100 g Rosenkéase

1 Zwiebel

3049 Karotten

3049 Sellerie

100 g Zucchini

309 Lauch

1 Ei

3049 Parmesan

4049 Butter

100 ml Sahne

150 ml WeilRwein, trocken

200 ml Rinderfond
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Blumenpfeffer
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Bei mittlerer Hitze in Olivendl acht
Minuten rundum anbraten und anschief3end fir 25 Minuten in den Ofen geben.

Fir die Sauce das Ei trennen. Den Kése entrinden und in Wirfel schneiden. 20 Milliliter Wei3wein dariiber giel3en
und 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend mit der Sahne und dem Eigelb in eine Schiissel geben und Uber
einem Wasserbad unter Rihren so lange erwarmen, bis die Fonduta samig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Karotten und den Sellerie schélen
und fein wiurfeln. Die Zucchini in feine Streifen schneiden. Den Lauch in Ringe schneiden. Die Zwiebelwurfel mit
den Karotten- und Selleriewirfeln und den Lauchringen in Olivendl diinsten. Nun den Risottoreis hinzugeben und
das Ganze mit dem restlichen WeiBwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Rinderfond
auffullen. Unter gelegentlichem Rihren leicht kochen lassen und abschlieRend den Parmesan hineinreiben.

Die Zucchinistreifen in Olivendl dinsten. Kleine Gratinformchen mit der Butter ausfetten und die Zucchinistreifen
kreuzweise hineinlegen. Das Risotto in die Férmchen geben und die Uberlappenden Zucchinistreifen oben
umschlagen.

Etwas Blumenpfeffer auf Backpapier verteilen und das Filet darin wenden.

Auf die Teller einen Saucenspiegel der Rosenk&dsefonduta geben und die Filets darauf setzen. Die
Gemuserisotto-Formchen auf die Teller stirzen und das Ganze servieren.



Rote Bete-Risotto mit Zanderfilet und Walnusssalat von Jana Carneim

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, mit Haut, 4 100 g

20049 Risottoreis

2 Rote Bete-Kugeln, vorgekocht

1 Bund Feldsalat

409 Walnisse, ohne Schale

1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch

509 Parmesan

1 Zitrone, unbehandelt

1 Meerrettich

1TL Zucker

40 mi Rote Bete-Saft

500 ml Gemiusefond

100 ml WeilRwein

2 EL Butter

1EL Balsamicoessig

1EL Ahornsirup

0,5TL Senf

1EL Walnussol

1EL Rotwein
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Gemiisefond in einem Topf erwarmen.
Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein wirfeln und im Olivendl
diinsten. Den Risottoreis dazugeben und leicht anschwitzen. Nun den Gemusefond angief3en und das Ganze so
lange unter stdndigem Rihren garen lassen, bis der Reis glasig ist. Den Reis anschlieend mit dem Wei3wein
abléschen. Nach und nach den Rote Bete-Saft dazugeben und das Ganze nochmals umrihren.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Einen Essloffel Butter flr den Zander in einer Pfanne erhitzen. Den Zander
waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Anschlieend von beiden Seiten in
der Butter zehn Minuten anbraten.

Die Rote Bete-Kugeln fein wiirfeln. Den Parmesan reiben. Sobald der Reis fertig ist, die restliche Butter, die Rote
Bete-Wiirfel und die Halfte des Parmesans dem Risotto hinzufiigen.

Den Feldsalat waschen und trocken schiitteln. Die Walniisse klein hacken und unter den Salat mischen.

Fur das Dressing einen Essloffel Olivendl, den Balsamicoessig, den Zucker, etwas Salz und Pfeffer, den
Ahornsirup, den Senf, das Walnussdl und den Rotwein miteinander verrihren und tUber den Salat geben.

Den Meerrettich fein reiben.

Den Zander auf Tellern anrichten, den Reis daneben platzieren. Mit dem restlichen Parmesan und dem
Meerrettich verfeinern und mit dem Walnusssalat servieren.



Rinderfilet mit Fettuccine und Pilzen von Heiko Thei erl

Zutaten fir zwei Personen

300 g Rinderfilet, vom Mittelstiick
2509 Fettuccine

200g Zuchtpilzmischung (Austernpilze, Shiitake-Pilze, Steinchampignon)
2 Tomaten

15 Kirschtomaten

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Basilikum

3 Zehen Knoblauch

30g Pinienkerne

4049 Parmesan

100 g Sahne

300 ml Hithnerfond

Butter, zum Anbraten
Butterschmalz, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten
Zitronenpfeffer

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten fiinf Minuten
scharf anbraten. Das Filet anshclieRend in der Pfanne fiir 15 Minuten in den Ofen stellen.

Die Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen, in feine Wirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivenél und
etwas Butter anschwitzen. Die Pilzmischung putzen, klein schneiden, mit in die Pfanne geben und ebenfalls
anschwitzen. Das Ganze mit dem Hihnerfond abléschen, salzen und pfeffern und etwas einkochen lassen. Die
Pfanne vom Herd nehmen und warm stellen.

Die Tomaten kurz in heiRes Wasser geben und anschlieRend in Eiswasser abschrecken. Danach die Haut der
Tomaten abziehen, entkernen und in Sticke schneiden. AnschlieRend die Kirschtomaten halbieren, das
Basilikum hacken und die Ubrige Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Das Ganze kurz in einer Pfanne mit
Olivendl erhitzen, mit Salz und dem Zitronenpfeffer abschmecken und anschlieRend zur Seite stellen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten.

Die Fettuccine in Salzwasser ,al dente" garen.

Die Pilzmasse in einem Mixer pirieren, zuriick in den Topf geben und langsam die Sahne hinzufiigen. Die
Petersilie klein hacken und hinzufugen.

Die Fettuccine abgieen und mit der Paste vermengen. Anschlie3end die Pinienkerne zum Gemuse geben und
die Halfte des Parmesans dariber reiben.

Die Fettuccine mit der Pilzmasse auf Tellern anrichten und seitlich das Gemise platzieren. Das Ganze mit dem
restlichen Parmesan bestreuen und servieren.



Uberbackener Goldbarsch mit Spinat und Rucola-Karto ffeln von Eveline Heinke

Zutaten fir zwei Personen

2 Goldbarschfilets, a 200 g, ohne Haut
2509 Kartoffeln, festkochend

400 g Blattspinat, frisch

50 g Rucola

3049 Emmentaler

1 Zehe Knoblauch

2 Tomaten

1 Schalotte

1 Limette, unbehandelt

1 Muskatnuss

Rapsol, zum Anbraten

Olivenol, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser gar kochen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Die Limette halbieren und auspressen. Anschlieend die Fischfilets
mit dem Limettensaft betréaufeln und ziehen lassen.

Den Spinat putzen, wassern, abtropfen lassen, grob hacken und in Salzwasser blanchieren. Danach in eine
Auflaufform geben.

Die Fischfilets salzen und pfeffern. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Goldbarschfilets darin auf
beiden Seiten je drei Minuten braten.

Etwas Muskat reiben. Die Schalotte abziehen, fein hacken und anschlieRend in Olivendl anbraten. Den Spinat
hineingeben und zehn Minuten schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Rucola grob zupfen. Nun die Kartoffeln abgieRen und zusammen
mit dem Knoblauch im Rapsdl schwenken. Den Rucola dariiber streuen.

Den Emmentaler reiben. Den Fisch und den Bratenfond zum Spinat geben. Die Tomaten mit heilem Wasser
Uberbriihen, hauten, in Scheiben schneiden und auf dem Fisch verteilen. Das Ganze mit dem Kéase bestreuen
und im Backofen zehn Minuten Uberbacken.

Die Goldbarschfilets mit dem Spinat auf Tellern anrichten, seitlich dazu die Rucolakartoffeln platzieren und das
Ganze servieren.



Pfannkuchen Bolognese mit Bauernsalat von Heiner La  ngbehn

Zutaten fir zwei Personen

200 Gehacktes, vom Schwein

8 Eier

759 Schafskése

400 g Tomaten

5 Radieschen

10 Oliven, schwarz

2 Peperoni, eingelegt

1 Salatgurke

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Oregano

0,5 Bund Petersilie

500 g Mehl

100 g Tomatenmark

100 ml Rotwein, trocken

600 ml Milch

200 mi Mineralwasser, mit Kohlensaure

500 ml Essig
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Eier in eine Schiissel schlagen und mit der Halfte der Milch schaumig schlagen. AnschlieRend die restliche
Milch und das Mineralwasser dazugeben, nach und nach das Mehl unterriihren und das Ganze mit einer Prise
Salz wiirzen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und anschlieRend diinn mit Teig ausgieRen. Den Teig gleichmé&Rig zerlaufen
lassen. Den Pfannkuchen bei geringer Hitze von beiden Seiten goldbraun backen. Einen weiteren Pfannkuchen
backen. Die Pfannkuchen in den Backofen geben und warm halten.

Eine Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Gehackte in heiBem Ol anbraten und
anschlieend die Zwiebel und die Halfte des Knoblauchs dazugeben.

250 Gramm Tomaten mit heiRem Wasser Uberbriihen, hauten, klein schneiden und zusammen mit dem
Tomatenmark und dem Rotwein zum Fleisch hinzugeben. Die Sauce 15 Minuten garen lassen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Oregano klein hacken und, bis auf einen Essloffel fur den Salat, mit in die
Bolognese geben.

Fur den Bauernsalat die Salatgurke halbieren, eine Halfte langs schéalen, in Scheiben schneiden und
anschlieend facherférmig in der Mitte der Teller anrichten. Die restlichen Tomaten in Scheiben schneiden und
seitlich platzieren. Die Ubrige Zwiebel abziehen, zusammen mit der Petersilie klein hacken und auf den Tomaten
verteilen. Das Ganze leicht salzen. AnschlieRend den Schafskése wiirfeln und Uber den Zwiebeln verteilen. Nun
die Gurken mit dem Essig (ibergieRen. Vier Essloffel Ol iiber den Salat geben und das Ganze mit Pfeffer und dem
restlichen Oregano bestreuen. Den Salat mit den Radieschen, Oliven und den Peperoni dekorieren.

Die Pfannkuchen auf den Tellern anrichten und seitlich dazu die Bolognesesauce angief3en und servieren.



