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Aprikosen-Ente mit Wildreis von Marisa Knierim

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, mit Haut
1259 Natur/Wildreis-Mischung
1 Knolle Ingwer
2 Zweige Rosmarin
100 g Aprikosen, getrocknet
250 ml Geflugelfond
200 g Créme fraiche
3EL Zucker, braun
3EL Balsamicoessig
1EL Aprikosenkonfittre
2EL Butter
Salz

Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Reis in gesalzenem Wasser kochen.

Die Haut der Entenbriiste kreuzweise einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Zweig Rosmarin
auf der Hautseite zuerst drei Minuten anbraten, dann wenden und weitere zwei Minuten braten.

Ein kleines Stiick Ingwer schélen und fein schneiden. Die Aprikosenmarmelade mit einem Teel6ffel Ingwer
mischen und die Haut der Entenbriiste einreiben. Diese anschlieend im Ofen 15 Minuten fertig garen.

Getrocknete Aprikosen in Streifen schneiden und in der Butter andinsten. Mit dem braunen Zucker
karamellisieren und mit dem Balsamicoessig abldéschen. Den Geflugelfond dazugeben und etwas einkochen
lassen. Die Creme fraiche einriihren und mit Salz, weiRem Pfeffer und Ingwer abschmecken.

Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Anschlielend in Tranchen
schneiden.

Den Reis mit der Aprikosen-Sauce und der Entenbrust auf den Tellern anrichten. Mit einem Zweig frischem
Rosmarin dekorieren und servieren.



Himbeeren-Sorbet mit Limetten-Sahnejoghurt von Mari  sa Knierim

Zutaten fir zwei Personen

300 g Himbeeren, tiefgekiihlt
1 Limette, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
1EL Wildblutenhonig

100 g Sahnejoghurt

1 Bund Minze, frisch

120 g Puderzucker
Zubereitung

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Himbeeren, bis auf vier fur die Deko, unaufgetaut mit 50 Gramm
Puderzucker und zwei Essloffeln Zitronensaft mischen. Funf bis zehn Minuten leicht antauen lassen.

AnschlieBend pirieren, sodass eine cremige Masse entsteht. Etwas Schale von der Limette reiben. Die Limette
halbieren und auspressen. Mit Sahnejoghurt, dem Honig und zwei Essléffeln Limettensaft mischen.

Sechs bis acht Minzblattchen zupfen und fein schneiden. Die Joghurtsauce als Spiegel auf flache Teller geben
und das Sorbet darauf anrichten. Mit etwas Limettenschale und Minze dekorieren. AbschlieRend mit dem
restlichen Puderzucker bestdauben und servieren.



Wildschweinsteaks mit Sauerkirschen und Rosti von W alter Baierlein

Zutaten fir zwei Personen

4 Wildschweinsteaks, a 100 g
4 Kartoffeln, gro3, festkochend
1 Zwiebel
100 g Austernpilze
300 g Sauerkirschen, entsteint; ohne Saft
509 Butter
100 ml Rotwein
200 ml Wildfond
2EL Speisedl
100 ml Balsamicoessig
1 Zweig Melisse
1TL Speisestéarke
1 Muskatnuss
3 EL Butterschmalz
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, reiben und die Flissigkeit heraus driicken. Etwas Muskat reiben. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Steaks waschen und trocken tupfen. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die Austernpilze putzen und
wirfeln.

Die Zwiebel- und Austernpilzwirfel in 25 Gramm Butter anschwitzen. Den Wildfond angieRen und reduzieren.

Die Steaks von beiden Seiten circa funf Minuten in Ol anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer und Salz
wirzen und im Ofen warm stellen.

Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln darin gleichmaRig etwa einen halben
Zentimeter dick verteilen und etwas andriicken. Den Rd&sti bei mittlerer Hitze von beiden Seiten circa funf Minuten
goldbraun braten. AnschlieRend den Résti auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und vierteln.

Die restliche Butter im Bratensud zerlassen, die Sauerkirschen und den Rotwein hinzufigen. AnschlieRend die
Pilze samt Sud und den Balsamicoessig hinzugeben. Mit Speisestéarke binden und das Ganze um die Halfte
reduzieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Steaks zusammen mit zwei Rostivierteln auf Tellern anrichten. Die Sauce darliber geben, mit einem Zweig
Melisse garnieren und servieren.



Ricottanocken von Walter Baierlein

Zutaten fir zwei Personen

2 Bananen

300 g Sauerkirschen, entsteint; ohne Saft
2 Eier

2 Zitronen, unbehandelt
100 g Ricotta

50 g Semmelbrosel

2 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1TL Butterschmalz

2 EL Butter

2 Zweige Minze

3 EL Zucker, braun
Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Eine halbe Banane mit einer Gabel zerdricken. Die Eier trennen. Mit dem Ricotta, den Semmelbrdseln, den
Eigelb, dem Zucker und dem Vanillezucker vermischen und das Ganze circa 15 Minuten quellen lassen.

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und diese in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz bei mittlerer
Hitze langsam circa zwei bis drei Minuten anbraten. Die Minze mit in die Pfanne geben und das Ganze im Ofen
circa acht Minuten fertig backen lassen.

Schale von der Zitrone reiben. Diese anschlieRend halbieren und auspressen. Den Saft und die Schale mit dem
Zucker sirupartig einkochen lassen.

Die zweite Banane schélen und in Scheiben schneiden. Die Bananenscheiben in braunem Zucker walzen und in
Butter anbraten. Die Ricottanocken mit der gebratenen Seite nach oben auf Tellern anrichten, mit dem
Zitronensirup betraufeln und mit den gebratenen Bananenscheiben dekorieren.



Zigeunerfilet mit Zwiebelschmarrn von Christa Girth

Zutaten fir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 150 g
4049 Frihstickspeck, weich, im Stiick
4 Kartoffeln, mehligkochend
2 Zwiebeln
1 Paprika, griin
1 Paprika, rot
4 Zehen Knoblauch
500 mi Rinderfond
125 ml Weilwein
2 EL Mehl
1 Chili, grun, in Ol
1 Bund Petersilie, glatt
1EL Senf , mittelscharf
1 Prise Kimmel
Ol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Chili, getrocknet, aus der Gewlrzmiihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser garen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Den Speck wirfeln. Den Chili langs
aufschneiden, die Kerne entfernen und fein schneiden.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Danach in Scheiben schneiden, leicht plattieren, salzen, pfeffern und
eine Seite fein mit Senf bestreichen. Die andere Seite mit einem halben Essloffel Mehl bestauben und das Fleisch
mit der mehlierten Seite zuerst, kurz von beiden Seiten in Ol anbraten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und
im Ofen warm stellen.

Die Kartoffeln abgieRen, schilen und reiben. Die zweite Halfte der Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in Ol
andunsten. Die Kartoffelraspeln und den Kimmel hinzugeben und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Speck in Ol anrésten. Die Paprika vom Strunk, den Kernen und den
Scheidewéanden befreien und in Streifen schneiden. Die griine Chilischote abtropfen lassen und klein schneiden.
Die Héalfte der Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, den Chili und die Paprika kurz mitrésten. Mit WeiBwein abléschen,
den Fond angiel3en und reduzieren lassen. Die Petersilie und das Fleisch dazugeben und mit getrocknetem Chili,
Pfeffer und Salz wiirzen. Das Ganze mit einem halben Essldffel Mehl binden.

Den Zwiebelschmarren halbieren und auf Teller geben, dazu die Zigeunerfilets und das Gemiise anrichten. Die
Sauce darliber geben und servieren.



Mohnnudeln von Christa Girth

Zutaten fir zwei Personen

2509 Kartoffeln, mehligkochend
1 Ei
150 g Graumohn, gemahlen
50 g Kartoffelstarkemehl
4049 Butter
50 g Puderzuckerzucker
Salz
Zubereitung

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser gar kochen. Anschlie3end schélen und kurz ausdampfen lassen.

Die Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Starkemehl, dem Ei und einer Prise Salz zu einem Teig
vermischen. Den Teig zu einer Rolle formen, kleine Stiicke abschneiden und daraus circa sieben Zentimeter
lange Nudeln formen.

Die Nudeln circa funf Minuten in Salzwasser ziehen lassen und anschlieRend abschépfen. Die Butter zerlassen
und die Nudeln darin schwenken.

AnschlieRend auf Tellern anrichten, mit Mohn und Puderzucker bestreuen und servieren.



Kalbsfilet mit Orangen-Moéhren und gefiillten Schalen kartoffeln von Erika Nau

Zutaten fir zwei Person

2 Kalbsfilet, a 150 g
3509 Karotten
2 Kartoffeln, grof3, festkochend
75 mi Kalbsfond
50 ml WeilRwein, trocken
50 ml Sahne
3 Orangen, unbehandelt
120 ¢ Butter
2 Zehen Knoblauch
1 Bund Petersilie, glatt
1EL Zucker
2 EL Pflanzendl
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Karotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Anschliefend in Olivenél andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Etwas Schale von einer Orange reiben.
Die Orangen halbieren und auspressen. Die Karotten mit dem Orangensaft abléschen und die geriebene Schale
hinzugeben. Das Ganze bei schwacher Hitze circa 15 Minuten schmoren lassen.

Die Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. Die Petersilie hacken. 80 Gramm Butter mit Knoblauch, zwei
Essloffeln Petersilie, Salz und Pfeffer in einer Kiichenmaschine purieren.

Die Kartoffeln in der Mitte halbieren und mit einem Lo6ffel fast bis zur Schale aushéhlen. Die Kartoffelmasse mit
der Krauterbutter vermengen, das Ganze wieder in die Kartoffelschalen fillen und im Backofen warm stellen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten im Pflanzendl anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen
und im Backofen nachziehen lassen.

Den Bratensud mit dem Wein abléschen. AnschlieBend mit dem Fond und der Sahne aufgiel3en und reduzieren.
Die Sauce mit 20 Gramm kalter Butter montieren. Die Karotten in der tGbrigen Butter schwenken.

Das Fleisch in Tranchen schneiden und zusammen mit den Karotten und jeweils einer Kartoffel auf Tellern
anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.



Schwarzwald—Becher von Erika Nau

Zutaten fir zwei Personen

1 Biskuitboden, dunkel

160 g Sauerkirschen, aus dem Glas, mit Saft
200 mi Sahne

1 Schote Vanille

2 EL Kirschwasser

2 EL Zucker

2 EL Puderzucker

1EL Schokoladenstreusel

1TL Speisestarke

Zubereitung

150 Gramm des Biskuits in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Sahne zusammen mit dem Vanillemark steif schlagen und dabei den Puderzucker
einrieseln lassen.

Die Sauerkirschen, bis auf zwei fur die Dekoration, mit ein wenig Saft, dem Zucker und dem Kirschwasser
vermischen. Das Ganze mit Starke andicken. Je zwei Essléffeln der Biskuitbrosel in ein Glas flillen. Darauf 40
Gramm Sauerkirschen und eine Sahnehaube geben. Das Ganze einmal wiederholen.

Mit Schokostreuseln und jeweils mit einer Kirsche garnieren und servieren.



Kaninchen a la Ischitana mit Polenta von Uli Fuchs

Zutaten fir zwei Personen

7509 Kaninchenriicken, kiichenfertig
509 Parmaschinken, luftgetrocknet
25¢ Speck, durchwachsen

1 Zwiebel, klein

1 Staudensellerie

200g Polenta, instant

1 Zehe Knoblauch

250 ml WeilBwein

1TL Tomatenmark

1EL Pinienkerne

1 Bund Petersilie, glatt

1TL Oregano, getrocknet

Olivendl, zum Anbraten
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Polenta unter Rihren einrieseln lassen.

Das Kaninchenfleisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und
zusammen mit dem Fleisch finf Minuten in Olivendl anbraten. AnschlieRend das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und bei 160 Grad im Backofen weiter garen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Den Sellerie schédlen und klein schneiden. Die Petersilie fein hacken.
AnschlieBend mit dem Schinken und dem Speck durch den Fleischwolf drehen. Die Masse in Olivendl anbraten
und mit Oregano, Pfeffer und Salz wirzen. AnschlieRend das Tomatenmark und den Wei3wein hinzugeben und
aufkochen lassen. Das Kaninchen hinzugeben und das Ganze circa 20 Minuten schmoren lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Polenta zusammen mit dem Kaninchenfleisch anrichten.
Etwas WeiBweinsud daruiber geben. Mit Pinienkernen dekorieren und servieren.



Gefillte Cannoli mit frischen Brombeeren von Uli Fu chs

Zutaten fir zwei Personen

300 g Erdbeeren, frisch
80¢g Brombeeren

1 Ei

100 g Ricotta

150 ml Weilwein

40 ml Limoncello
159 Butter

50 g Mehl

3 Packchen Vanillezucker

3 EL Honig

0,5 Bund Minze

1TL Schokostreusel
1TL Pistazienkerne
10 mi Olivenol

200 ml Pflanzendl
Zubereitung

Aus der Butter, dem Mehl, einem Péackchen Vanillezucker, dem Olivendl, einem Essloffel Honig und dem
WeilBwein einen Teig herstellen und im Kihlschrank kalt stellen.

Die Erdbeeren purieren und mit einem Essl6ffel Honig, einem Pé&ckchen Vanillezucker und dem Limoncello
abschmecken. Das Ganze in eine Eismaschine geben.

Den Teig diinn ausrollen und zehn Zentimeter grof3e Quadrate ausschneiden. Das Ei trennen.

Die Quadrate um zylinderfdrmige Edelstahlréhrchen legen und an den Spitzen mit Eigelb bestreichen, damit die
Enden zusammenkleben. AnschlieRend die Rdllchen in reichlich Pflanzendl drei Minuten in der Pfanne frittieren.

Die Pistazien klein hacken. Etwas Minze zupfen. Aus dem Ricotta, dem restlichen Vanillezucker, dem restlichen
Honig, den Pistazien, der Minze und den Schokostreuseln eine Masse herstellen. Die Cannoli von den Férmchen
ziehen. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und die Cannoli damit flllen.

Das Erdbeerparfait auf Tellern anrichten und die Réllchen darauf anrichten. Mit den restlichen Minzblattern und
frischen Brombeeren dekorieren und servieren.



