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Gebratene Entenbrust auf Hagebuttensauce mit Maispl ~ &tzchen und Erbsenmousse
von Manfred Scholz

Zutaten fir zwei Personen

400 g Entenbrust
100 g Erbsen, TK
60 g Mais, aus der Dose
3049 Cornflakes
300 ml Rotwein, trocken
250 ml Geflugelfond
200 ml Sahne
309 Butter
209 Butterschmalz
1TL Honig, flissig
1TL Hagebuttenmark
1 Ei
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
2 Wacholderbeeren
Zucker
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden und in einer heil3en Pfanne ohne Fett auf der Hautseite circa
vier Minuten kraftig anbraten. Die Entenbrust wenden und circa zwei Minuten braten lassen. AnschlieRend das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen.
Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und zusammen mit den Wacholderbeeren, dem Thymian- und dem
Rosmarinzweig im Bratensud anschwitzen. Das Ganze mit Rotwein und dem Gefligelfond abléschen und

einreduzieren.

Den Mais abtropfen lassen. Die Hélfte des Mais fein hacken und die Cornflakes zerbréseln. Das Ei mit den
Cornflakes, den gehakten und ganzen Maiskérnern vermischen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Mit einem Essloffel Nocken von der Platzchenmasse abstechen, diese leicht flachdriicken und in Butterschmalz
von beiden Seite goldgelb backen. AnschlieRend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Sahne in einem Topf erwdrmen. Die Erbsen kurz in kochendem Wasser blanchieren und anschlieBend
zusammen mit der Sahne purieren. Nach und nach die kalte Butter hinzufugen. Anschlie@end mit Salz und
Zucker abschmecken und erneut erhitzen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit dem Honig, dem Hagebuttenmark, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in Tranchen schneiden. Die Entenscheiben mit den Maisplatzchen,
der Hagebuttensauce und dem Erbsenpiree auf Tellern anrichten und servieren.



Schweinemedaillons mit Pilz-Sahne-Sauce, Speckbohnen und Ofenkartoffeln von
Dorte Holm Bro

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinelende, a 300 g

250 ¢ Kartoffeln, festkochend

8 Scheiben Bacon

100 g Steinpilze

100 g Bohnen

350 ml Rinderfond

150 ml WeilRwein, trocken

200 ml Sahne

100 g Butter

1 Zwiebel

3 Lorbeerblatter

200 ml Balsamicoessig

1EL Zucker

1EL Paprikapulver, edelsuf}
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schalen, quer zu kleinen Fachern aufschneiden und auf ein Backblech legen. Die Kartoffeln mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver bestreuen. Mit Olivendl betraufeln und fiir circa 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Schweinelende waschen, trocken tupfen und per Schmetterlingsschnitt zu vier Medaillons schneiden. Das
Fleisch salzen, pfeffern, mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. Die
Medaillons in Olivendl von allen Seiten anbraten und anschlie3end mit in den Ofen geben.

Die Pilze gruindlich putzen und halbieren. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Beides in der Pfanne mit dem
Bratensud anschwitzen. 50 Gramm Butter dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend die Pilze
heraus nehmen und beiseite stellen.

Den Bratensud mit Weilwein und Rinderfond abléschen. Die Sahne, den Balsamicoessig, den Zucker und die
Lorbeerblatter hinzugeben und einreduzieren lassen. AbschlieBend mit der restlichen Butter montieren.

Die grunen Bohnen drei Minuten in Salzwasser blanchieren und anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.
Die Bohnen zu vier einzelnen Biindchen teilen und mit einer Scheibe Speck umwickeln. Diese anschlieRend kurz
in Olivendl anbraten.

Die Lorbeerblatter aus der Sauce entfernen. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und mit den Pilzen kurz in der
Sauce wenden. AnschlieBend die Medaillons mit den Speckbohnen, den Ofenkartoffeln und der Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.



Schweinefilet mit Antipasti und selbstgemachter Kra uterbutter von Heiko Gentes

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinefilet, a 300 g

1 Aubergine

3 Tomaten

4 Kartoffeln, groR3, festkochend

1 Paprika, rot

1 Zucchini

2 Karotten

100 g Champignons

5 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel

2 Bund Petersilie, glatt

2 Bund Basilikum

1 Bund Dill

2 Bund Schnittlauch

8049 Butter

2049 Margarine

100 ml Olivenol

25¢ Paprikapulver, edelsif3

309 Krauter der Provence
Olivenol, zum Anbraten
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, vierteln und mit 40 Millilitern Olivendl betraufeln. AnschlieRend salzen und fiir 20 Minuten
in den Backofen geben.

Die Paprika halbieren, die Kerne und Scheidewéande entfernen und klein schneiden. Die Zucchini und die
Aubergine in Scheiben schneiden und fein wirfeln. Die Karotten putzen und wirfeln. Die Pilze und die Tomaten
in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden.

Die Knoblauch und die Zwiebel in Butter glasig diinsten. Das Gemiuse hinzugeben und das Ganze zehn Minuten
kocheln lassen.

Die restliche Butter und die Margarine in eine Schiissel geben und mit den Krautern der Provence vermischen.
Die Petersilie, den Basilikum und den Dill zupfen. Zusammen mit dem Schnittlauch klein schneiden und ebenfalls
zur Butter geben. Alles gut vermischen und kurz kalt stellen.

Das Schweinfilet in diinne Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Fleisch auf
jeder Seite circa zwei Minuten in Olivendl anbraten.

Die Schweinefilets mit der Krauterbutter und der Antipasti anrichten und servieren.



Rinderfilet in Gorgonzolasauce mit Schnittlauch-Plre

Zutaten fir zwei Personen

2

30049
409
309

150 ml
1EL
1EL

1 Bund

2 Zweige
1 Msp.

Zubereitung

Rinderfilets, a 200 g
Kartoffeln, mehligkochend
Gorgonzola

Butter

Milch

Creme double
Butterschmalz
Schnittlauch

Thymian

Muskat

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Den Backofen auf 160 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser gar kochen.

e von Claus Kitzing

Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und bei mittlerer Hitze zusammen mit den Thymianzweigen von beiden
Seite in Butterschmalz circa drei Minuten anbraten. Anschlie3end mit Pfeffer wiirzen und in Alufolie wickeln.

Den Gorgonzola wiirfeln und mit der Creme double glatt rihren. Die Oberseite der Filets mit der Masse
gleichm&Rig bestreichen und im Ofen gratinieren.

Den Schnittlauch grob schneiden und zusammen mit der Milch langsam erhitzen. Die Butter hinzugeben und mit
einem Stabmixer aufschdumen. Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit
der aufgeschaumten Milch vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Filets aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller anrichten. Das Piree in den Spritzbeutel flllen, den Teller
damit dekorieren und servieren.



Zanderfilet auf einem Gemuse-Spaghetti-Nest von Kar  in Herr

Zutaten fir zwei Personen

30049 Zanderfilet, mit Haut
1 Karotte, grof3

1 Kohlrabi

150 g Fruhstucksspeck
200 g Butter

50 g Mehl

200 ml Fischfond

50 ml Sahne

1 Zitrone, unbehandelt
0,5 Bund Petersilie

1 Kérbchen Kapuzinerkresse

Olivendl, zum Anbraten

Gewulrzmischung enthalt: Kurkuma, Paprika edelst3, Senfmehl, Knoblauch, Kreuzkimmel,
Kardamom, Chilis, Zwiebeln (z. B. Schuhbecks Fischgewiirz)

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

100 Gramm Butter in einem Topf zerlassen. Die Karotte und den Kohlrabi schalen. Mit einem Gemuseschneider
feine Spaghetti drehen und diese kurz in Salzwasser blanchieren. Die Gemiisespaghetti zu kleinen Nestern
formen und auf ein Backblech setzen. AnschlieRend salzen, mit flissiger Butter bestreichen und circa finf
Minuten in den Ofen geben.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Zanderfilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch mit dem Saft einer
halben Zitrone betraufeln.

Den Speck in feine Streifen schneiden und in der restlichen Butter ausbraten. Den Speck herausnehmen und
etwas Olivendl dazugeben. Das Zanderfilet in Mehl wenden und im Speckfett von beiden Seite zwei Minuten
anbraten. Anschliefend den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Alufolie ruhen lassen.

Den Fischfond in einem Topf erhitzen. Die Sahne halbflissig aufschlagen und unter den Fond heben. Die Sauce
mit der Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch auf warmen Tellern mit der Sauce und den Gemiisenestern anrichten. Etwas von der Petersilie und
der Kapuzinerkresse zupfen, fein hacken, dariiber streuen und servieren.



