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.Boeuf Stroganoff mit Spatzle* von Christina Hutter

Zutaten fir zwei Personen

30049 Rinderfilet

2009 Champignons

100 g Essiggurken, aus dem Glas

1 Zwiebel

2 Eier

125 ml saure Sahne

200 ml Wasser

200 g Mehl

6 EL Olivendl

1TL Paprikapulver
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, in dunne Scheiben und anschlieRend in Streifen schneiden. Drei
Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin kurz rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschlielend im Backofen warm stellen.

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit dem restlichen Ol in einer Pfanne goldgelb anrésten. Die
Champignons putzen und klein schneiden. Die Essiggurken abtropfen lassen und ebenfalls klein schneiden.
AnschlieBend beides zu den Zwiebeln geben und weiter braten. Das Paprikapulver darliber geben und das
Ganze gut verriihren.

Die saure Sahne mit etwas Wasser und einem Essléffel Mehl in einer Schiissel verquirlen und zum Réstgemise
gielRen. Anschlieend das Ganze kurz aufkochen lassen, das Fleisch hinzugeben, verriihren und etwas ziehen
lassen.

Fir die Spatzle die Eier mit Salz verquirlen, das restliche Mehl sieben, unterriihren und das Wasser zugeben.
Nun den Teig kréaftig schlagen, bis er Blasen wirft. Die Spéatzle in kochendes Salzwasser mit dem Spatzlehobel
geben und so lange garen lassen bis sie oben schwimmen.



»Frikadelle mit Tagliarinis und Tomatensauce* von Nik olai Petrow

Zutaten fir zwei Personen

250¢g Hackfleisch, gemischt
50 g Speck, durchwachsen
1 Brotchen, vom Vortag
3 Tomaten, mittelgrof3
2 Zwiebel
1 Karotte
3 Eier
1 Knolle Sellerie
1509 Tomaten, aus der Dose
150 ml WeilRwein, trocken
2TL Speisestarke
5EL Olivenol
60 g Butter
509 Parmesan, am Stiick
200g Mehl
1 Bund Basilikum
0,5 Bund Petersilie, glatt

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Salz
Zubereitung

Eine Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das Brotchen in Wasser einweichen. Die Petersilie fein hacken und den
Speck klein schneiden. Anschlieend die Zwiebel mit dem Hackfleisch, der Petersilie und dem eingeweichten
Brotchen mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und daraus Frikadellen formen.

Fir die Sauce den Sellerie schalen und klein schneiden. Die Karotte schélen und grob wirfeln. Die restliche
Zwiebel abziehen und hacken. Den Speck klein schneiden. Den Sellerie, die Zwiebelwiirfel, die Karotte und den
Speck in zwei Essloffel Ol anschwitzen und anschlieRend die Dosentomaten hinzugeben. Nach etwa vier Minuten
die Halfte des Basilikums und den WeilRwein dazugeben. AnschlieRend das ganze 20 Minuten kdcheln lassen
und durch ein Sieb passieren.

Die Frikadellen mit zwei Essloffeln Ol in einer Pfanne bei geringer Hitze von beiden Seiten anbraten.

Das Mehl und die Eier mischen, salzen und gut durchkneten. Den Teig zwei Minuten ruhen lassen. AnschlieRend
mit der Nudelmaschine Tagliarinis herstellen.

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einritzen, blanchieren, schédlen, das Kerngehéuse entfernen und klein
schneiden. Die Sauce mit Speisestérke andicken. Die restlichen Basilikumblatter abzupfen, klein schneiden und
anschlieRend mit der hélfte der Butter und den Tomatenstiicken einrthren.

Die Tagliarinis in reichlich Salzwasser drei Minuten kochen, anschlieRend das restliche Ol dariiber geben. Die
Frikadellen kurz in der restlichen Butter schwenken.

Die Sauce in den tiefen Teller anrichten. Die Tagliarinis zu Nestern zusammendrehen, darauf setzen und je eine
Frikadelle auf die Nudeln geben. Mit je einem Basilikumblatt garnieren und den Parmesankése dazu reichen.



~Straulensteak mit Rosmarinkartoffeln und Keniabohne n“ von Julija Koltunova

Zutaten fir zwei Personen

300 g StrauRBenfilet
400 g Keniabohnen
2209 Drillinge, festkochend
200 ml Kalbsjus
70 ml Madeira
120 ml Rotwein
10 Kirschtomaten, am Strauch
3 Schalotten
100 g Butter
1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Bohnenkraut
5 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
200 ml Olivenol
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln halbieren und in eine Auflaufform geben. Zwei Zweige Rosmarin abzupfen. AnschlieRend die
Kartoffeln mit 150 Millilitern Olivendl, Salz, Pfeffer und den Rosmarinnadeln vermischen und fir 15 Minuten im
Backofen garen lassen.

Die Bohnen in kochendem Wasser blanchieren. Die Schalotten abziehen und die Halfte zusammen mit dem
Thymian, zwei Zweigen Rosmarin und dem Bohnenkraut klein schneiden. 50 Gramm Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Schalotten, die Bohnen, den Thymian und Rosmarin und das Bohnenkraut hinzufiigen, salzen
und pfeffern und das Ganze ziehen lassen.

Das Strauf3enfilet waschen, trocken tupfen, in einer Pfanne im restlichen Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen und anschlieBend im Backofen bei 80 Grad fiinf Minuten ruhen lassen.

Die Tomaten zuckern, salzen und pfeffern. Den Knoblauch abziehen und zusammen mit dem restlichen Rosmarin
und den Tomaten im Ofen garen lassen.

Fir die Sauce die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die tbrigen Krauter und die restlichen Schalotten
hinzuftigen, anbraten und anschlieend mit dem Madeira, dem Rotwein und dem Kalbsjus abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.



»Thuringer Rostbratl mit Kartoffelpuffer und Zwiebel gemise“ von André Dietzel

Zutaten fir zwei Personen

2 Schweinenackensteaks
500 ml Bier, Thiringer
3 Kartoffeln, gro3, mehligkochend
1 Ei
3 Zwiebeln
209 Mehl
209 Butter
1TL Senf , mittelscharf
1TL Kimmel, aus der Mihle
6 EL Pflanzendl
1 Zweig Majoran
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Nackensteaks waschen, trocken tupfen und plattieren. AnschlieBend in eine Schiissel geben, mit 375 Milliliter
Bier auffillen und dem Senf mischen und darin ziehen lassen.

Die Kartoffeln schalen und grob Reiben. AnschlieRend mit dem Ei und dem Mehl vermischen und mit Salz und
etwas gemahlenem Kummel wirzen. Eine Pfanne mit drei Essloffel Pflanzendl erhitzen und die Kartoffelpuffer
darin goldbraun braten.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. In einer Pfanne zehn Gramm Butter zerlassen und
die Zwiebeln darin glasig dinsten, das restliche Bier zugieBen und weiter dinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. AnschlieRend die Blatter des Majoran abzupfen und hinzufiigen.

Eine Pfanne mit dem restlichen Ol erhitzen. Die Nackensteaks abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren
und die Nackensteaks von beiden Seiten in der Pfanne anbraten. Das Pflanzendl abgiefRen, die restliche Butter in
die Pfanne geben und beidseitig nachbraten.

Die Kartoffelpuffer auf Tellern anrichten, je ein Nackensteak darauf platzieren und mit dem Zwiebelgemise und
etwas Majoran garnieren.



»Saltimbocca mit Marsala-Sahne-Sauce und Capellini® von Dorothea Boéttcher

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbschnitzel, & 150 g
6 Scheiben Parmaschinken
300 g Capellini, Nr. 1
5 Kirschtomaten
3EL Mehl
3 EL Marsala
2TL Butterschmalz
1 Bund Salbeiblatter
100 ml Kalbsfond
100 ml Sahne
2TL Oliven, schwarz
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zitronenpfeffer
Zubereitung

Die Capellini in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen, dritteln, flach klopfen und anschlieBend mit Salz und dem
Zitronenpfeffer wiirzen. Die Salbeiblatter abspilen, anschlieBend auf jedes Drittel eine Scheibe Parmaschinken
und ein Salbeiblatt verteilen und mit einem Zahnstocher zu einer Tasche zusammenfugen. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen, die Kalbschnitzel in dem Mehl wélzen und anschlielend kross anbraten und beiseite
stellen.

Den Bratsud mit dem Kalbsfond auffiillen, die Sahne und den Marsala hinzugeben und kdcheln lassen. Nun die
Saltimbocca in die Sauce geben, funf Minuten ziehen lassen und erneut einige Salbeiblatter hinzufuigen.

AnschlieRend alles auf Tellern anrichten und mit den Oliven und den Kirschtomaten servieren.



,Chili con Carne mit mexikanischen Tortillas* von De nis Aschwanden

Zutaten fir zwei Personen

300 g Rinderhack
200g Bohnen, rot, aus der Dose
150 g Tomaten
100 g Creme fraiche
409 Maismehl
509 Weizenmehl
1 Zwiebel, klein
1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Petersilie, glatt
200 ml Fleischfond
200g Mais, aus der Dose
100 ml Wasser
2EL Pflanzendl
1 Zweig Oregano
1 Zweig Majoran
1EL Tomaten, passiert, aus der Dose
0,5TL Kreuzkimmel
1TL Paprikapulver
2 Schoten Chili, rot
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und das Rinderhack darin scharf anbraten. AnschlieRend herausnehmen. Die
Tomaten am Stielansatz kreuzweise einritzen, kurz blanchieren, anschlieBend schéalen, halbieren und in Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Hitze der Bratpfanne reduzieren und
die Zwiebel- und Knoblauchstiicke darin kurz anbraten. Die Chilis in kleine Stlicke schneiden, die Petersilie
abzupfen und ebenfalls fein hacken. Den Kimmel, das Paprikapulver, einen halben Essléffel Chili und die
Petersilie hinzufugen und das Ganze kurz mit anbraten. Anschlielend den Fond hinzufugen, das Ganze
aufkochen lassen und das Hack wieder dazu geben. Unter gelegentlichem Rihren bei geringer Hitze etwa 25
Minuten zugedeckt schmoren lassen. Nach Zehn Minuten den Mais, die roten Bohnen und den passierten
Tomaten dazugeben. Den Oregano und den Majoran abzupfen, klein hacken und hinzufiigen.

Zwei Essloffel Maismehl beiseite stellen. Das restliche Maismehl, das Weizenmehl und etwas Salz miteinander
vermischen. Lauwarmes Wasser nach und nach hinzufiigen, das Ganze zu einem Teig kneten, daraus eine Rolle
formen und vier gleichgrosse Stiicke schneiden, jeweils zu einer Kugel formen und flach driicken. Die Tortilla auf
beiden Seiten mit Maismehl bestauben und zu einem Fladen ausrollen. In einer beschichteten Pfanne ohne Ol die
Tortillas ausbacken, bis der Teig Blasen wirft und die Rander leicht gewdlbt sind. Aus der Pfanne nehmen und
sofort aufrollen.

Das Chili Con Carne mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit einem Léffel Creme fraiche garnieren und mit den
Tortillas servieren.



