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»Zanderfilet mit Gemuse-Kartoffel-Grostl und Prosciu tto-Speck-Bréseln” von Eva-
Maria Glawischnig

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, mit Haut, ohne Gréaten

6 Kartoffeln, festkochend

6 Scheiben Prosciutto

150 g Thai-Spargel

100 g Speck, gewiirfelt

100 g Zuckerschoten

1 Kopf Brokkoli

2 Zwiebeln

2 Fruhlingszwiebeln

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Paprika, grun

2 Karotten

1 Zucchini

1 Kohlrabi

1 Ingwer

1 Zitrone, unbehandelt

1 Limette, unbehandelt

1 Zweig Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Majoran, frisch

2 Zweige Koriander

0,5 Bund Dill

0,5 Bund Schnittlauch

0,5 Bund Petersilie, kraus

1 Schote Chili

2 Zehen Knoblauch

4EL Butterschmalz

4 EL Butter

2EL Olivendl
Cayennepfeffer
Tempuramehl
Krautergewdurz
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Schinken in Ganzen Scheiben und zusammen mit dem Speck im Backofen knusprig braten und
anschlieRend zerkleinern.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und mit einigen Tropfen
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und in Tempuramehl wenden. Eine Knoblauchzehe abziehen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets mit der Hautseite nach unten kross mit einer Knoblauchzehe und einem
Rosmarinzweig anbraten. AnschlieBend wenden, die Pfanne beiseite stellen und die Filets darin ruhen lassen.

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser mit einem Thymianzweig gar kochen. AnschlieRend die Kartoffeln
abgieRRen und in Wiirfel schneiden. Den Brokkoli in Réschen teilen. Die Karotten und den Kohlrabi schélen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Karotten, den Kohlrabi, die Zuckerschoten und den Brokkoli anschliefend in
Salzwasser kurz blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken.



Die Frihlingszwiebel und den Thai-Spargel klein schneiden. Die Chili halbieren, entkernen und sehr fein hacken.
Den restlichen Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Ingwer schélen und ein wenig davon reiben. Die
Zwiebeln abziehen und wirfeln. Die Zucchini schalen und klein schneiden. Die drei Paprika halbieren, entkernen
und in Stucke schneiden. Vier Essloffel Butterschmalz in einem Wok erhitzen und als erstes die Zwiebeln darin

anrodsten. Anschlielend die Paprika, die Zucchini, die Frihlingszwiebel, den Thai-Spargel, das blanchierte
Gemuse und die Kartoffelwirfel hinzufigen. Das Ganze mit Chili, dem Knoblauch, dem Ingwer, Salz und Pfeffer
wirzen. Den restlichen Rosmarin zupfen. Den Majoran und die Petersilie fein hacken. Die Krauter abschlieRend
dartiber streuen und das Ganze gut durchschwenken.

Die Schale der Limette abreiben. Den Schnittlauch, Dill und Koriander fein hacken und alles mit vier Essloffeln
Butter und etwas Petersilie vermischen. Mit Krautersalz, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und dem Limettenabrieb
vermischen. AnschlieRend eine Rolle daraus formen, in Folie wickeln und kalt stellen.

Die Zanderfilets mit der Limetten-Krauterbutter und dem Gemiuse-Kartoffel-Gréstl auf Tellern anrichten und mit
dem Prosciutto-Speck-Brdseln und etwas Schnittlauch garniert servieren.



»Rinderfilet mit Zuckerschoten und Papaya-Basilikum- Komposition* von Steffen
Wellbrock

Zutaten fir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 200 g
4 Kartoffeln, mehligkochend
2 Zwiebeln, rot

2509 Butter

2EL Balsamicoessig
1EL Sojasauce

2 Papaya

0,5 Bund Basilikum

80 ml Rinderfond

1509 Zuckerschoten

100 g Butterschmalz

Olivendl, zum Anbraten
Sonnenblumendl, fiir die Friteuse
Meersalz

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Fir die Sauce die roten Zwiebeln abziehen und in kleine Wurfel schneiden. Das Basilikum fein hacken. Die
Papayas schélen, halbieren, entkernen und in groRe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln in Olivendl anbraten und
beiseite stellen. Das Balsamicoessig mit der Sojasauce in einer Pfanne reduzieren lassen. AnschlieRend mit dem
Rinderfond abléschen und die Halfte der Papayastiicke leicht unterriihren. Das Ganze auf kleiner Hitze kécheln
lassen. Die Papaya sollte noch ihre herrlich orange Farbe behalten.

Beim Anrichten der Sauce kommen das frische Basilikum und die roten Zwiebeln, sowie die restlich verbliebenen
festen Stlicke Papaya unter die Sauce.

Die Zuckerschoten in kochendem Wasser kurz blanchieren. Nach zwei Minuten sofort herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. AnschlieRend in einem Topf mit der Butter und Salz schwenken.

Fir die Pommes Frites die Kartoffeln schélen, in breite Stlicke schneiden und in Sonnenblumendl in der Friteuse
goldgelb ausbacken. Kurz vor dem Servieren in Meersalz schwenken.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und sehr kross in Olivendl von jeder Seite anbraten.
AnschlieBend mit dem Butteschmalz in den Ofen geben und dort zehn Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch in Tranchen schneiden und mit den Zuckerschoten und den Pommes auf Tellern anrichten. Mit der
Papayasauce garniert servieren.



.Pflaumenkotelett mit Brezenknddel und Sellerieplree” von Christina Sternberg

Zutaten fir zwei Personen

2 Scheiben Kasslerkotelett, mit Knochen
100 g Laugenstangen, ohne Salz
8 Burgunderpflaumen
4 Kartoffeln, festkochend
2 Eier
1 Knolle Sellerie
1 Ingwer
1 Fruhlingszwiebel
300 ml Sahne
409 Mehl
409 Semmelbrdsel, gerieben
1EL Butter
1EL Dijonsenf
2EL Butterschmalz
1 Zweig Petersilie, glatt
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Die Koteletts waschen, trocken tupfen und die Knochen auslésen. Das Fleisch anschlie3end leicht klopfen und in
jedes Kotelett eine Tasche einschneiden. Die Pflaumen zur Halfte aufschneiden und jeweils vier Pflaumen in ein
Kotelett geben und leicht pfeffern. Ein Ei trennen und das Eigelb mit dem Senf und 100 Millilitern Sahne
verrithren. Die Koteletts zuerst in Mehl wenden, dann durch die Panade und ziehen und anschlieBend in den
Semmelbrésel wenden. AbschlieRend im Butterschmalz auf beiden Seiten goldbraun braten.

Die Brezen in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiuissel geben. 50 Milliliter Sahne erwérmen, das restliche Ei
dazu geben, gut vermengen und zu den Brezen geben. Die Frihlingszwiebel wirfeln und in der Butter glasig
anschwitzen. Die Petersilie hacken, dazu geben, wenden und zu der Brezenmasse geben. Alle Zutaten noch
einmal gut vermengen und mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse jetzt auf ein Stlick Frischhaltefolie
geben, zusammenrollen und die Uberstehenden Enden zusammendrehen. Die Rolle in gleicher Weise in Alufolie
verpacken, die Rolle in einen Topf mit siedendem Wasser geben und 20 Minuten garen lassen. AnschlieRend
herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, ausrollen und in schrage Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln, den Sellerie und den Ingwer schélen, in kleine Stiicke schneiden und in 150 Milliliter Sahne bei
mittlerer Hitze etwa 15 bis 20 Minuten garen. AnschlieRend abgieRen, stampfen und mit ein wenig Sud zu einem
Piree rihren und mit Salz abschmecken.

Alles auf Tellern anrichten und servieren.



,Piccata Milanese" von Sasha Thaler

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 150 g
200 g Spaghetti
2 Eier
1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Petersilie, glatt
100 g Paniermehl
509 Butter
100 g Mehl
2009 Butterschmalz
29 Paprikapulver, edelsiif3
125 ml Sahne
250 ml Olivendl
100 ml Knoblauchél
39 Currypulver
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Die Kalbschnitzel waschen und trocken tupfen. AnschlieBend dinn klopfen und salzen und pfeffern. Die Eier mit
Salz, dem Paprikapulver und Pfeffer aufschlagen. Das Mehl und das Paniermehl hinzufiigen und das Ganze
vermischen. Das Fleisch darin wenden und anschlieRend in heilem Olivendl von beiden Seiten anbraten.

Die Spaghetti in Salzwasser ,al dente” kochen und kurz abtropfen lassen. Die Petersilie waschen und fein
hacken. Die Spaghetti in dem Butterschmalz und in dem halben Bund Petersilie hei3 wenden.

Aus dem Olivendl, der Butter, dem Curry, Salz, Pfeffer und der Sahne eine Sauce anriihren und Uber die
Spaghetti gieRen.

Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Spaghetti auf Tellern anrichten und mit dem Knoblauchdl wiirzen. Je ein
Kalbsschnitzel darauf legen und mit einer Zitronenscheibe und der restlichen Petersilie garnieren.



.Rehfilet mit Cranberry-Pfeffer-Honig und SufR3kartoff elptiree” von Alexandra Fritsche

Zutaten fir zwei Personen

2 Rehfilets, a 150 g
450 ¢g SiRkartoffeln
159 Cranberries, getrocknet
4 Wacholderbeeren
1 Ingwer
1 Orange, unbehandelt
1,5EL Senf, mittelscharf
759 Honig, flussig
0,5EL Himbeeressig
2EL Sonnenblumendl
2 Zweige Thymian
1 Prise Piment

Salz

Pfeffer, weil3, aus der Muhle
Zubereitung
Die Wacholderbeeren grob zersto3en und mit Pfeffer und Salz mischen. Die Rehfilets waschen, trocken tupfen,
mit der Masse bestreichen und in einer Pfanne in Ol von jeder Seite vier Minuten anbraten. AnschlieRend aus der
Pfanne nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen.

Die SufRkartoffeln schélen, klein schneiden und 15 Minuten in Salzwasser gar kochen. AnschlieBend die
Kartoffeln gut abtropfen lassen und fein zerstampfen.

Den Ingwer schélen und zehn Gramm davon klein hacken. Mit Salz und dem Piment vermischen und dem
Kartoffelpiiree beifigen. Etwas Orangenschale von der Orange entfernen und mit dem Honig, dem Senf, dem
Himbeeressig, Salz und Pfeffer verrihren. Die Cranberries unterrihren.

Die Filets in Scheiben schneiden und mit der Honigsauce betraufein.

Die Filetscheiben mit dem Kartoffelpliree und je einen Zweig Thymian dekoriert auf Tellern servieren.



,.Gaisburger Marsch” von Andreas Laub

Zutaten fir zwei Personen

400 g Kalbsfilet

500 ml Kalbsfond

200g Kartoffeln, festkochend

100 g Karotten

100 g Tomaten

150 g Weizenmehl

2 Eier

1 Staudensellerie

1 Bund Schnittlauch

1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in vier Zentimeter gro3e Wirfel schneiden. Anschlielend in dem
Kalbsfond bei kleiner Hitze ziehen lassen. Das Ganze mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Spétzleteig das Mehl, die Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig rihren und einige Minuten
quellen lassen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Spétzleteig ins sprudelnde Wasser
schaben. Nach dem Aufkochen herausnehmen und warm stellen.

Die Kartoffeln, die Karotten und den Sellerie schalen und in Zentimeter groRe Wiirfel schneiden und mit einem
Dampfeinsatz tiber kochendem Wasser ddmpfen. Die Tomaten wirfeln und den Schnittlauch grob schneiden.

Das Gemiise und die Kartoffeln mittig von Suppenteller anrichten, die Spétzle und das Kalbsfilet dazugeben, mit
Briihe GibergieRen und mit den Tomaten und dem Schnittlauch garniert servieren.



