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»Schneebergrind mit Nussbutter-Bohnen und Karotten-K artoffel-Gratin“ von Eva-
Maria Glawischnig

Zutaten fir zwei Personen

2 Schneebergrindfilets, a 180 g
2 Géanselebern
150 g Bohnen, grin
100 g Bohnen, gelb
100 g Gouda, gerieben
100 g Semmelbrésel
35049 Butter
4 Kartoffeln, festkochend
2 Karotten
1 Orange, unbehandelt
1 Ingwer
1 Ei
3 Zehen Knoblauch
125 ml Milch
125 ml Sahne
125 ml Rinderfond
60 ml Rotwein
10 ml Cognac
1 Bund Suppengrun, klein (Karotte, Sellerie, Lauch)
2 Zweige Thymian
3 Zweige Bohnenkraut
3 EL Butterschmalz
2EL Mehl
1TL Tomatenmark
1EL Puderzucker
10 ml Triffelol
1 Muskatnuss
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Butterschmalz abraten und mit Salz, Pfeffer und
Truffeldl wirzen. AnschlielRend im Backofen fir 15 Minuten ruhen lassen. Die Ganseleberscheiben mehlieren und
ohne Fett goldbraun anbraten.

Den Ingwer schélen und zwei Scheiben abschneiden. Den Bratenriickstand mit einem Essléffel Puderzucker
karamellisieren. Das Tomatenmark dazu geben, anrdsten und mit einem Schuss Cognac und 60 Millilitern
Rotwein aufgieBen. Den Alkohol verkochen lassen. Das Suppengrin saubern, sehr klein schneiden und
dazugeben. Mit 125 Millilitern Rinderfond aufgieen. Die Thymianzweige, drei ungeschélte Knoblauchzehen und
den Ingwer hinzugeben und einkochen lassen bis es eine samige Konsistenz hat. Etwas Schale von der Orange
abreiben. AnschlieBend die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und dem Orangenabrieb
wirzen und mit 100 Gramm Butterflocken montieren.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser gar kochen und im Anschluss im Eiswasser abkiihlen. 150 Gramm Butter
in einem Topf langsam aufschdumen, bis sich die Molke von der Butter trennt und sich am Topfboden abgesetzt
hat. Das Bohnenkraut klein schneiden und zusammen mit den Bohnen hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.



Das Ei trennen. Fir die Bechamel die restliche Butter mit der Milch erhitzen und vom Herd nehmen. Die Sahne
und das Eigelb unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauchpulver wiirzen. Die Kartoffeln schélen und in
diinne Scheiben hobeln. Die Karotten schalen und in diinne Scheiben hobeln. AnschlieBend alles in Salzwasser
gar kochen und in Eiswasser abschrecken. AnschlieRend in eine gebutterte mit Semmelbréseln ausgelegte

Gratinform schlichten und die Bechamel schichtweise tber die Kartoffel-Karotten verteilen und mit dem Kase
bestreuen. Den Backofen auf 190 Grad erhéhen und das Gratin 25 Minuten Uberbacken.

Die Filets auf Tellern anrichten und die Génseleberscheiben darauf legen. Die Nussbutter-Bohnen und das
Karotten-Kartoffel-Gratin daneben anrichten.



»Topfensoufflé mit Beerenragout“ von Eva-Maria Glawi schnig

Zutaten fir zwei Personen

100 g Speisequark, 20 % Fett
3 Eier
1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
80¢g Puderzucker
200g Beerenmischung, TK-Ware
50 g Himbeeren, frisch
509 Johannisbeeren, frisch
2 Péackchen Vanillezucker
2049 Butter
59 Maisstarkemehl
1 Zweig Minze
10 ml Rum
10 ml Bitterorangenlikor
20 ml Himbeersirup
Zucker
Salz
Zubereitung

Den Backofen auf 185 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Butter zerlassen und die Formen damit buttern und auszuckern. Die Eier trennen. Die Schale der Zitrone
abreiben. Den Quark mit etwas Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und einer Prise Salz cremig rithren. Das
Eiwei3 mit etwas Zucker steif schlagen und leicht unter die Topfenmasse heben und zu zwei Drittel in die
Formchen fillen. Eine Kasserolle mit Wasser fillen, die Formen hinein geben und im Backofen etwa 15 Minuten
backen.

In einer Pfanne Zucker karamellisieren, die Beeren dazu geben und leicht durchschwenken. Die Orange
halbieren und auspressen. Den Saft, den Bitterorangenlikdr, den Rum und den Himbeersirup aufgieen und ganz
kurz ziehen lassen. Eventuell mit etwas Maisstarke die Flissigkeit binden.

Die Soufflés aus den Férmchen stiirzen, mit Puderzucker bestreuen und mit dem lauwarmen Beerenragout und
Minzeblattern garniert servieren.



»rhunfisch mit Pistazien-Tomaten-Piree und Ingwerscha um* von Steffen Wellbrock

Zutaten fir zwei Personen

400 g Thunfisch, am Stiick, 3 cm dick
2009 Tomaten
60 g Pistazien, gerostet
150 ml Wasser
1 Ingwer
39 Soja-Lecithin
1EL Olivendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Thunfisch waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Die Tomaten kreuzférmig einschneiden und den Tomatenstiel herausschneiden. Die Tomaten anschlieRend
schalen, vierteln, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.

Die Pistazien im Mérser zerreiben und mit 100 Millilitern Wasser und dem Olivendl plrieren. Solange pirieren, bis
eine feine Creme entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Tomaten untermengen.

Den Ingwer schalen und 150 Gramm davon reiben, anschlieBend ausdriicken. Das Soja-Lecithin und das
restliche Wasser in einer Sauteuse vermischen. Das Ganze erwarmen und die Mischung mit dem Pdrierstab
aufschlagen, so dass sich ein luftiger Schaum bildet.

Den Thunfisch auf Tellern anrichten und seitlich dazu das Piree mit dem Ingwerschaum platzieren. Das Ganze
servieren.



~Scharfer Schokokuchen mit flissigem Kern“ von Steff en Wellbrock

Zutaten fir zwei Personen

120g Bitterschokolade
3 Eier
150 g Butter
709 Zucker
259 Mehl
1 Schote Vanille
2 Zweige Pfefferminze, zum Garnieren
6 Erdbeeren, zum Garnieren
1EL Eierlikor
Chilipulver
Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Schokolade, die Butter, den Zucker und etwas Chilipulver Gber einem Wasserbad schmelzen lassen. Die
Vanilleschote langs halbieren und auskratzen. Das Mehl mit dem Vanillemark dazu geben und alles gut
verrihren. Die Eier aufschlagen und unterheben. Den Teig in die Formen fiillen und fir 16 Minuten im Backofen
garen lassen.

Den Schokokuchen auf Tellern anrichten und seitlich dazu den Eierlikér angieen. Mit je drei Erdbeeren und
Minzeblattern garniert servieren.



,Kalbsleber mit Apfeln in Calvados und Pastinakenpdr ee” von Alexandra Fritsche

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbslebern, a 150 g

1 Apfel

600 g Pastinaken

1 Muskatnuss

209 Butter

4 EL Mehl

2 EL Zucker

200 mi Calvados

2 EL Olivendl

100 ml Sahne

150 ml Milch

2 Prisen Vanillesalz
Salz

Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Zubereitung

Die Lebern waschen, trocken tupfen und in dem Mehl wenden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Lebern von beiden Seiten drei Minuten anbraten. Wéahrenddessen die Butter dariiber geben. Die Leber nach dem
Anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Muskat reiben. Die Pastinaken schélen und in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Anschlieend im
Salzwasser weich kochen. Die Milch und die Sahne erwdarmen und zu den Pastinaken geben. Das Ganze fein
purieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Den Apfel schalen, von den Kernen befreien und in Spalten schneiden. AnschlieRend den Zucker in einer Pfanne
karamellisieren und mit dem Calvados abléschen. Die Apfelspalten kurz darin kécheln lassen und mit Salz, dem
Vanillesalz und Pfeffer abschmecken.

Die Kalbsleber mit den Apfeln und dem Pastinakenpiree auf Tellern anrichten und servieren.



.Miniflorentiner mit Bitterorangenlikdr von Alexandr a Fritsche

Zutaten fir zwei Personen

25¢9 Zucker, braun

159 Haselnlsse, gehackt

25¢g Mandelblattchen

15EL Mehl

25¢g Kirschen, kandiert, ,Belegkirschen”
309 Butter

1EL Bitterorangenlikor

0,5EL Honig, flissig

1259 Halbbitterschokolade

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Zucker, den Honig, den Bitterorangenlikdr, den Bitterorangenlikdr und die Butter in einem Topf bei
schwacher Hitze zum Schmelzen bringen. Danach den Topf von der Herdplatte nehmen und die Haselniisse, das
Mehl, die Mandeln und die Kirschen hinzufiigen und gut umriihren.

Mit einem Loffel kleine Haufchen der Masse auf das Backblech setzen und sechs Minuten goldbraun backen.
AnschlieBend auf dem Backblech abkiihlen lassen bis die Rander hart werden. Die Halbbitterschokolade
schmelzen lassen, in einen Beutel fillen und die Anfangsspitze abschneiden. Die Schokoladen dann wellenartig
Uber die Florentiner geben und auf Tellern anrichten.



