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Rotbarbe mit Rote Bete-Kartoffel-Carpaccio von Mo K (hler

Zutaten fir zwei Personen

2 Rotbarbenfilets, mit Haut, a 120 g
2 Rote Bete-Kugeln, vorgekocht
2 Kartoffeln, rot, festkochend

4 EL Mehl

2 EL Zucker, braun

1 Chili

1 Zwiebel, rot

4 Radieschen

1EL Sushi-Ingwer

1EL Rote Bete-Saft

1EL Thai Fischsauce

2 EL Himbeeressig

1EL Rosenblutenwasser

Olivendl, zum Anbraten

Fleur de Sel, Hibiskus

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Pfeffer, rosa aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben hobeln und kurz in kochendem Wasser gar kochen. AnschlieRend
vorsichtig abgiel3en, die Scheiben ausdampfen lassen und bis zum Anrichten abgedeckt warm stellen.

Die Rote Bete in gleichm&Rig diinne Scheiben schneiden und beiseite stellen.

Fir die Salsa rosa die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die Radieschen, die Chili und den Sushi-Ingwer
ebenfalls in Wirfel schneiden. Den braunen Zucker mit dem Rote Bete-Saft, der Fischsauce, einem Essloffel Chili
und dem Himbeeressig erwarmen, bis sich der Zucker aufgelést hat. Kurz abkiihlen lassen und danach mit einem
Essloffel Zwiebeln, zwei Essloffel Radieschen, einem Essloffel Ingwer und dem Rosenblitenwasser mischen.

Die Rotbarbenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und in heiRem Ol auf der
Haut eine Minute braten. Danach wenden und auf der anderen Seite nur noch wenige Sekunden braten.

Die Teller abwechselnd mit der Rote Bete und den Kartoffelscheiben belegen. Mit der Salsa Rosa betraufeln, die
Rotbarbe aufsetzen und das Ganze servieren.



Limettentortchen mit Korianderpesto von Mo Kihler

Zutaten fir zwei Personen

125¢
2EL
1EL

3 EL
12

1

2EL

2

1 Bund
209
109

2 Zweige

Zubereitung

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zerbréseln.
Die Butter in einer Pfanne zerlassen und mit den Keksbréseln vermengen.

Die Limetten halbieren, eine Scheibe abschneiden und den Rest auspressen. Das Ei trennen. Aus der
Mascarpone, dem Eigelb, dem Zucker, dem Limettensaft und dem Zitronenlikor eine glatte Creme anrihren.

Dessertringe auf ein Resopalbretichen stellen und zunéchst die Keksmasse einfilllen. Mit einem Loffel flach
dricken und anschlieRend die Marscarponecreme einfiullen. Auch diese glatt streichen, mit der Limettenscheibe
belegen und bis zum Servieren ins Kiihlfach stellen.

Den Koriander grob zupfen und mit den Cashewkerne, dem Ingwer und dem Limettensirup purieren. Ebenfalls

kihl stellen.

Die Dessertringe entfernen und je ein Tortchen mit dem Korianderpesto auf Tellern anrichten. Mit je einem Zweig

Mascarpone
Zitronenlikor
Limettensirup
Butter
Butterkekse

Ei

Zucker
Limetten, unbehandelt
Koriander
Cashewkerne
Ingwer, kandiert
Minze, frisch

Minze dekorieren und servieren.




Thunfischsteak mit roten Linsen von Jana Carneim

Zutaten fir zwei Personen

2 Thunfischsteaks, a 120 g
7549 Linsen, rot
1 Limette, unbehandelt
1 Zucchini
1 Paprika, rot
2 Stangen Lauch
0,5 Bund Petersilie
100 g Créme fraiche
2 EL Olivenol
250 ml Gemiusefond
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Die Thunfischsteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Limette halbieren, den Saft
auspressen und die Steaks damit betraufeln. Das Ganze etwas ziehen lassen.

Die Zucchini sehr fein wirfeln. Die Paprika halbieren, von den Samenkernen und den Scheidewanden befreien
und in Wiirfel schneiden. Den Lauch in Réllchen schneiden.

Einen Essloffel Olivendl erhitzen und die Zucchini- und Paprikawurfel mit den Lauchrélichen darin dunsten. Die
Linsen hinzufiugen und kurz mitdinsten. Den Gemisefond angieRen und das Ganze zehn Minuten kdcheln
lassen. AbschlieBend das Linsengemiise mit der Creme fraiche binden und mit Salz und Pfeffer verfeinern.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Thunfischsteaks darin von beiden Seite je drei Minuten bei
starker Hitze braten.

Die Petersilie fein hacken und unter das Linsengemiise mischen.

Den Thunfisch mit dem Linsengemise auf Tellern anrichten und servieren.



Pflaumen mit Vanillecreme und Mandeln von Jana Carn  eim

Zutaten fir zwei Personen

2 Pflaumen, reif
1EL Butter

1EL Honig

50 ml Creme fraiche
0,5TL Zimt

1EL Mandelblatter
1 Schote Vanille

1TL Zucker

2 Zweige Lavendel
Zubereitung

Den Backofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen.

Die Pflaumen halbieren und entsteinen. Die Butter, den Honig und den Zimt miteinander vermischen und leicht
erwarmen, bis der Mix flussig ist. AnschlieBend die Friichte damit rundum einpinseln. Die Frichte fir wenige
Minuten in den Ofen geben und von beiden Seiten direkt auf dem Rost grillen.

Die Mandelblatter in eine Aluschale geben und ebenfalls auf dem Grill rosten.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Nun die Créme fraiche mit dem
Vanillemark und dem Zucker verriihren. Bis zum Servieren kihl stellen.

Die Friichte auf Tellern anrichten, einen Klecks Vanillecreme dazugeben, das Ganze mit den Mandeln bestreuen
und mit den Lavendelzweigen garniert servieren.



Ochsenfilet mit Gemusecouscous und Balsamicokirsche n von Eveline Heinke

Zutaten fir zwei Personen

2 Ochsenfilets, a 160 g
60 g Couscous, Instant
1 Zucchini
1 Staudensellerie
1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb
10 Kirschen, si3, entkernt
109 Tomaten, getrocknet
109 Butter
50 ml Rotwein, trocken
50 ml Kirschsaft
100 ml Hihnerfond
10 ml Balsamicoessig
1EL Kokosoél, nativ
309 Zucker
1 Msp. Speisestéarke
Salz

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

Die Ochsenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend im Kokosél rundum
scharf anbraten und auf kleiner Stufe rosa braten. Danach warm stellen und ruhen lassen.

Die Zucchini und die Tomaten in feine Wirfel schneiden. Die Paprika halbieren, von den Samenkernen und den
Scheidewéanden befreien und ebenfalls fein wirfeln. Den Staudensellerie in feine Ringe schneiden. Jeweils zwei
Essloffel Zucchini, Paprika und Staudensellerie mit den Tomaten in der Butter dinsten, anschliefend das
Couscous hinzugeben und mit anschwitzen. Mit dem Huhnerfond auffiillen und sieben Minuten zugedeckt ziehen
lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiur die Balsamicokirschen den Zucker karamellisieren und anschlieBend mit dem Rotwein, der Halfte des
Kirschsaftes und dem Balsamicoessig abloschen und aufkochen. Die Speisestarke in dem restlichen Kirschsaft
auflédsen und in die Sauce hineinriihren. Das Ganze abschlieRend zur Halfte reduzieren und anschlieBend die
Kirschen darin erwarmen.

Den Couscous mit dem Ochsenfilet auf Tellern anrichten, die Kirschen seitlich platzieren und das Ganze
servieren.



Verschleiertes Bauernmadchen von Eveline Heinke

Zutaten fir zwei Personen

3 Scheiben Graubrot, vom Vortag
709 Schokolade, 50% Kakao
1 Péckchen Bourbonvanillezucker
25¢g Zucker

1EL Johannisbeergelee

200 ml Sahne

30 ml Cassislikor

30 ml Eierlikor

Zubereitung

Die Schokolade sowie das Graubrot reiben. AnschlieBend beides mit dem Zucker und dem Vanillezucker
vermengen.

Die Sahne schlagen.

Nun ein paar Essloffel der Mischung in Glasschélchen geben und eine Schicht Sahne darauf verteilen. Diesen
Vorgang fortsetzen und mit der Sahne abschlief3en.

Den Cassislikér sowie den Eierlikbr mit einer Spritzkanile an den Sahnerand geben. Das Ganze mit dem
Johannisbeergelee dekorieren und servieren.



