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Combo mediterran mit Lamm und Riesengarnelen von Ma  nfred Scholz

Zutaten flr zwei Personen

3 Lammfilets, a 150 g
4 Riesengarnelen, roh, mit Kopf und Schale
100 g Risottoreis
300 ml Gemisefond
250 ml WeilRwein, trocken
100 ml Wermut
1EL Balsamicoessig, weill
1TL Dijonsenf
1TL Lavendelhonig
250 ml Olivenol
1 Aubergine
1 Zucchini
1 Zwiebel, rot
1 Fleischtomate
1 Schalotte
1 Zitrone, unbehandelt
1 Sardelle, in Salz
2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
1 Zweig Minze
2 Faden Safran
0,5 Bund Petersilie
0,5 Bund Basilikum
1TL Kapern
Meersalz
Pfeffer
Zubereitung

Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf den Risottoreis mit den Schalottenwirfeln in 50 Millilitern
Olivendl leicht anschwitzen. AnschlieBend mit WeilRwein abléschen, die Safranfaden hinzugeben und unter
standigem Ruhren nach und nach den Gemiisefond angief3en, bis der Reis schon ,schlotzig” ist.

Eine Knoblauchzehe abziehen und in feine Wirfel schneiden. Den Rosmarin und den Thymian zupfen und fein
hacken. Das Ganze mit dem Wermut, dem Balsamicoessig, dem Lavendelhonig und 100 Millilitern Olivendl zu
einer Marinade verriihren. Diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tomate hauten. Die Zwiebel abziehen. Die Aubergine, die Zucchini, Tomate und die Zwiebel in dinne
Scheiben schneiden, mit der Marinade bedecken und ziehen lassen.

Fir die Sauce die restliche Knoblauchzehe abziehen, die Petersilie, das Basilikum und die Minze zupfen und mit
den Kapern, dem Senf und dem Sardellefilet in einen Mixer geben. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft mit 100 Millilitern Olivendél zu der Masse geben. Alle Zutaten im Mixer purieren. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nun die Gemuisescheiben aus der Marinade nehmen und in einer Pfanne mit 20 Millilitern Olivendl anschwitzen.
Die Riesengarnelen vom Kopf befreien, am Ricken langs einritzen und den Darm entfernen. Die Lammfilets
waschen und trocken tupfen und die Garnelen mit den Lammfilets in einer heiRen Pfanne mit dem restlichen
Olivendl anbraten.

Die Lammfilets und die Riesengarnelen mit den Gemusescheiben und dem Risotto auf Tellern anrichten, mit
etwas Marinade betraufeln und servieren.



Birnen-Espuma von Manfred Scholz

Zutaten fir zwei Personen

2 Birnen

2 Blatt Gelatine

250 mi Weilwein, trocken
200 ml Birnengeist

20 ml Birnendicksaft

1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelken

1TL Zucker
Zubereitung

Fir das Birnenmus die Birnen schélen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und mit dem WeiRwein, dem
Birnengeist, dem Zimt, den Nelken und dem Zucker einkochen. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und mit zwei Essl6ffeln des Birnenmus einkochen lassen.
Danach die restliche Birnenmasse hinzugeben, unterrihren und das Ganze in Eiswasser abkihlen lassen.

AnschlieBend das Mus in einen Siphon geben, kraftig schitteln und in Dessertgléaser sprithen. Das Ganze mit
dem Birnendicksaft betrdufeln und mit je einem Holzspiel? verziert servieren.



Penne mit GemUisesauce von Heiko Gentes

Zutaten fir zwei Personen

2009 Penne

25049 Flaschentomaten

1 Paprika, rot

1 Karotte

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Bund Basilikum

509 Biffelmozzarella

509 Parmesan

1EL Gewirzmischung, kdrnig
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Die Fruhlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Tomaten in kleine Wirfel schneiden. Das
Basilikum zupfen und in Streifen schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, entkernen, von den Scheidewéanden
befreien und klein schneiden. Die Karotte schalen und fein wurfeln.
Die Knoblauchzehe abziehen, wirfeln und in Olivenél anschwitzen. Die Lauchzwiebeln, Paprikawirfel, Basilikum
und Knoblauch im restlichen Olivendl andiinsten. Die Tomatenwirfel hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Ganze zehn Minuten kochen lassen.
Das Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest garen.

Den Mozzarella in kleine Wrfel schneiden. Die Nudeln zu der Gemusesauce in den Topf geben, den Mozzarella
hineinriihren und die Sauce mit der Gewiirzmischung verfeinern.

Die Nudeln mit der Gemisesauce auf Tellern anrichten, den Parmesan dartber reiben und servieren.



Tiramisu von Heiko Gentes

Zutaten fir zwei Personen

2509 Mascarpone
2509 Magerquark

20 ml Orangenlikor
200 ml Cappuccino, kalt
4 Eier

200g Loffelbiskuits
100 g Kakaopulver
100 g Puderzucker
Zubereitung

Die Eier trennen und die Eigelb mit der Hélfte des Eiweil3, dem Orangenlikér und dem Puderzucker cremig
schlagen. Die Mascarpone und den Magerquark vermengen und dazugeben. Das restliche Eiweil? schaumig
schlagen und unter die Mascarponemasse heben.

Die Biskuits in eine Auflaufform geben und mit der Halfte des Cappuccinos betraufeln. Die Mascarponemasse
dartiber schichten und erneut eine Schicht Biskuits auftragen. Die Biskuits mit dem restlichen Cappuccino
betraufeln und anschlieRend mit der tibrigen Creme abschlieRen.

Die Auflaufform ins Gefrierfach geben und 30 Minuten abkdiihlen lassen.

Das Tiramisu auf Tellern anrichten und servieren.



Rehfilet mit Wildsauce und Rosenkohl von Claus Kitzi ng

Zutaten fir zwei Personen

2 Rehfilets, a 150 g

300 ml Wildfond

200 mi Sahne

100 ml Rotwein, trocken

400 g Rosenkohl, TK-Ware

409 Raucherspeck, am Stiick

509 Butter

2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch

1 Schalotte

1 Muskatnuss

1EL Butterschmalz
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Rosenkohl darin zehn Minuten garen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Rehfilets
waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben und rundum im Butterschmalz anbraten. Dabei die
Rosmarinzweige mit dem Knoblauch in die Pfanne geben. AnschlieRend die Filets aus der Pfanne nehmen, auf
einen Teller legen, die Rosmarinzweige und den Knoblauch auf das Fleisch legen und fir 20 Minuten in den Ofen
geben.

Den Bratsatz mit dem Rotwein abléschen und reduzieren lassen. Nach und nach den Wildfond angief3en und die
Flussigkeit immer wieder reduzieren lassen. Zum Abschluss 30 Gramm Butter unterrithren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Schaumléffel den Rosenkohl aus dem Salzwasser nehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Etwas Muskat reiben. Die Schalotte abziehen und fein schneiden. Den Raucherspeck wiirfeln. In der Pfanne die
restliche Butter zerlassen und die Schalotten und den Speck darin andinsten. Nun die Sahne dazugeben und
funf Minuten einkochen lassen. Den Rosenkohl hinzufiigenund alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Das Rehfilet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit dem Rosenkohl auf Tellern anrichten. Den
ausgetretenen Bratensaft in die Sauce mischen, das Fleisch damit betraufeln und servieren.



Heidelbeer-Sahnetortchen von Claus Kitzing

Zutaten fir zwei Personen

3 Biskuitbdden
400 g Heidelbeeren, aus dem Glas
200 ml Sahne
309 Bitterschokolade
Zucker

Zubereitung

Die Heidelbeeren abtropfen lassen und den Saft in einem Topf aufkochen. Sobald der Saft eindickt, den Topf von
der Kochstelle nehmen und die Masse in Eiswasser herunterkiihlen.

Mit einer Ausstechform aus jeweils einem der Biskuitbdden drei zehn Zentimeter groRe Béden ausstechen. Die
Sahne steif schlagen und mit dem Zucker abschmecken.

Den ersten Biskuitboden in die Ausstechform legen. Zwei Essl6ffel Heidelbeeren mittig auf den Teig geben, zwei
Essloffel Sahne darliber verteilen, einen weiteren Biskuitboden aufsetzen und leicht andriicken. Den Vorgang
wiederholen, bis das Toértchen mit dem Biskuitteig abschlie3t. AnschlieRend die Ausstechform vorsichtig
entfernen und ein zweites Tdrtchen vorbereiten.

Die Heidelbeertdértchen rundum mit der restlichen Sahne bestreichen. Etwas Heidelbeersaft spiralférmig auf den
Oberseiten verteilen und mit einem Holzstdbchen von innen nach auf3en Striche ziehen, so dass optisch ein
Spinnennetz entsteht.

Die Tortchen auf kleinen Teller anrichten, die Schokolade dartiber raspeln und servieren.



Lachs in Orangensauce von Karin Herr

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachssteaks, a 300 g, mit Haut
2509 Basmatireis

200 g Créme fraiche

309 Butterschmalz

250 ml Fischfond

125 ml Weil3wein, trocken
2EL Kapern

3 Orangen, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zwiebel

1 Bund Dill

1 Knolle Ingwer

1 Zehe Knoblauch

Gewirzmischung (Kurkuma, Paprika edelsif3, Senfmehl, Knoblauch, Kreuzkimmel,
Kardamom, Chilis, Zwiebeln (z.B. Schuhbecks Fischgewiirz))

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Zehn Gramm Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Einen
Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Ingwerscheiben, den Knoblauch und die Gewiirzmischung hinzugeben.
Den Basmatireis darin bissfest kochen.

Die Lachssteaks waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und den Fisch mit dem
Saft betraufeln.

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen und die
Zwiebelwirfel darin glasig andinsten. Mit dem WeiRwein und dem Fischfond abl6schen, die Kapern hinzugeben
und aufkochen lassen.

Zwei Orangen halbieren und auspressen. Schlie8lich die Creme fraiche in die Sauce hineinriihren und mit Salz,
Pfeffer, der Gewtrzmischung und dem Orangensaft abschmecken.

Die Lachsscheiben bei mittlerer Hitze in die Sauce legen und circa fiinf Minuten ziehen lassen.

Die restliche Orange schélen und in grobe Scheiben schneiden. Den Dill zupfen. Den Lachs mit dem Reis und
der Sauce auf Tellern anrichten, mit den Orangenscheiben und dem Dill dekorieren und servieren.



Crépes mit Quittengelee von Karin Herr

Zutaten fir zwei Personen

100 g Mehl
100 g Butter
200 ml Sahne
250 ml Milch
4 EL Quittengelee
1TL Orangenlikor
2EL Mandelblattchen
2 Eier

Zucker

Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
25 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und wieder abkihlen lassen.

Das Mehl mit der Milch, einer Prise Salz, etwas Zucker und der zerlassenen Butter verrihren. Die Eier verquirlen
und unter die Masse heben. Den Teig 20 Minuten quellen lassen.

Die Sahne aufschlagen und mit etwas Zucker abschmecken.

Die Mandeln in einer heiBen Pfanne goldbraun anrdsten.

Die Ubrige Butter nach und nach in einer Crépespfanne zerlassen. Etwas Teig in die Pfanne geben und
hauchdiinne Crépes backen. Die fertigen Crépes mit Quittengelee bestreichen, zweimal falten und im Backofen

warm stellen.

Die Crépes vor dem Servieren mit dem Orangenlikdr betraufeln, den Mandelblattchen bestreuen und mit der
Sahne verziert servieren.



