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»Pangasius im Sdckchen* von Julia Lindberg-Weinhold

Zutaten fiir zwei Personen

300¢g Pangasiusfilet, kiichenfertig, ohne Haut

125¢ Wildreis

100 g Feta, aus Schafsmilch

2049 Butter

8 Cocktailtomaten

1 Limette, unbehandelt

1 Schote Chili, getrocknet

1 Stange Lauch

1 Knolle Ingwer

0.5 Bund Petersilie, glatt

4 EL Créme fraiche

3 EL Sahne
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung:
Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.
Den Reis mit etwas Salz in siedendes Wasser geben und gar kochen.

Die Limette halbieren und auspressen. Das Pangasiusfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Limettensaft
wirzen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin kurz von allen Seiten anbraten.

Rund 20 Gramm des Ingwers abschneiden und sehr fein hacken. Den Lauch in Ringe schneiden. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Lauchringe darin andiinsten. Das Gemuise nun mit Salz, Pfeffer und dem Ingwer
abschmecken.

Die Petersilie hacken und die getrocknete Chili fein mahlen. AnschlieBend die Créme fraiche mit der Sahne
verrihren und die Mischung mit Salz, Pfeffer, etwas frischem Chilipulver und der Petersilie verrihren.

Den Feta zerbroseln und die Cocktailtomaten vierteln.

Den Lauch auf einem Pergamentpapierblatt verteilen und mit der Halfte des Feta bestreuen. Den Fisch darauf
legen und den restlichen Feta sowie die Cocktailtomaten dariber verteilen. AnschlieBend das Ganze mit der
Creme-fraiche-Sauce bedecken, das Packchen mit Kiichengarn verschniiren und fir etwa 15 Minuten im Ofen
garen.

Das Pangasiusfilet aus dem Packchen nehmen, diesen auf zwei Tellern mit dem Wildreis anrichten und mit etwas
Petersilie garniert servieren.



,,Erdbeer-Cantuccini-Tiramisu* von Julia Lindberg-Weinhold

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Erdbeeren

409 Cantuccini

100 g Sahnejoghurt, 10% Fett
100 g Magerquark

50¢g Mascarpone

1 Zitrone, unbehandelt
4 EL Erdbeersaft

3 EL Mandelsplitter

1EL Zucker

0,5 Packchen  Vanillezucker

1 Zweig Erdbeerminze

Zubereitung:

Die Cantuccini leicht zerbréseln und in zwei Glaser flllen. Mit jeweils zwei Essloffeln Erdbeersaft betraufeln und
kurz durchziehen lassen.

Zwei ganze Erdbeeren fir die Dekoration beiseite legen. Die restlichen Erdbeeren vierteln, auf den
Cantuccinistiicken verteilen und mit jeweils einem Essléffel der Mandelsplitter bestreuen.

Die Schale der Zitrone abreiben. AnschlieBend die Zitrone halbieren und auspressen. Den Quark, die
Mascarpone, den Joghurt, den Zucker und den Vanillezucker verriihren und die Creme mit etwas Zitronenschale
und Zitronensaft abschmecken.

Die Tiramisumasse nun in einen Spritzbeutel flllen und in die Glaser auf die Cantuccini-Erdbeerschicht spritzen.
Mit jeweils einer Erdbeere, den restlichen Mandelsplittern und einem Erdbeerminzblatt dekoriert servieren.



,Lachsfilet mit griinen Spargel und Wasabischaum* von Fares Abdalla

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Lachsfilets, a 200 g
300 g Spargel, grin

2TL Wasabipaste

500 ml Kokosmilch

200 ml Gemisefond

2 EL Pflanzendl

2TL Starke

Meersalz, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

In einem Topf mit Sieb etwas Salzwasser aufsetzen. Den griinen Spargel von den holzigen Enden befreien und in
heiBem Wasserdampf auf dem Sieb etwa zehn Minuten dlnsten. AnschlieBen den Spargel herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken.

Die Kokosmilch mit dem Gemusefond aufsetzen. Die Wasabipaste mit der Starke einrlihren und reduzieren
lassen. Kurz vor dem Anrichten die Wasabisauce mit einem Purierstab aufschaumen.

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Pflanzendl rundum anbraten.

Den Lachs mit dem Spargel und dem Wasabischaum auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.



,Basbusi“ von Fares Abdalla

Zutaten fiir zwei Personen:

400 g Zucker

250 g GrieB3, Hartweizen
60g Kokosraspeln

50 g Mehl

150 ml Milch

3 Eier

1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Pflanzendl

1 P&ckchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Teigmasse das Mehl, die Milch, 300 Gramm des Zuckers, die Kokosraspeln, den GrieB, die Eier, das
Pflanzendl, das Backpulver und den Vanillezucker in einer Schissel verrihren und in kleine Kichenférmchen
geben. Das Ganze im Ofen rund 30 Minuten backen.

Fir die Glasur den restlichen Zucker in 200 Millilitern Wasser aufkochen, bis es anfangt zu sprudeln. Die Zitrone
halbieren, auspressen und drei Essléffel von dem Saft dazu geben. Das Ganze solange kdcheln lassen, bis ein
zahflussiger Sirup entsteht.

Die Kuchen auf Tellern stlirzen, die Glasur darliber geben und servieren.



»,Entenbrust mit Feigen* von Katrin Heinrich

Zutaten fiir zwei Personen

2 Entenbriste, a 200 g, mit Haut

4 Feigen, reif

2 Zweige Koriander

500 ml Geflugelfond

3 El Créme fraiche

2EL Sesamol

2 EL Himbeeressig

2 Gewlrznelken

1TL Pfeffer, griin, aus dem Glas
Salz

Pfeffer, weiB3, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden
und Uberstehende Hautlappen abschneiden. Die Entenbriste auf der Hautseite ohne Fett in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze etwa finf Minuten anbraten.

Die Feigen langs halbieren, in diinne Scheiben schneiden und mit dazu geben. Die Entenbrustfilets wenden und
ungefahr vier Minuten scharf anbraten. AnschlieBend die Filets salzen und Pfeffern, mit den Feigen in Alufolie
einwickeln und in den Ofen geben.

Fir die Sauce die Pfanne mit dem Himbeeressig abldschen und aufkochen lassen. Den Gefligelfond angieBen
und die Créme fraiche einrlihren. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die griinen Pfefferkérner in einem
Mbrser zerstoBen und mit dem Koriander und den Nelken in den Saucenansatz geben. Das Ganze leicht
einkochen lassen.

Die Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, quer zur Faser in schradge Scheiben schneiden und mit den Feigen
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Das Gericht mit der Sauce und dem Sesamél betraufelt servieren.



,,HeiBe Tarte von Physalis mit Cherimoyasahne* von Katrin Heinrich

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Physalis

1 Cherimoya, weich, leicht braun
100 g Zucker

200 g Butter

200 ml Sahne

3 Blatterteigplatten

2EL Mehl

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Den Zucker in einer Pfanne auf sanfter Temperatur karamellisieren. 100 Gramm Butter hinzugeben und
einrGhren. Die Physalisfriichte halbieren und in der Pfanne gut durch schwenken.

Die Arbeitsflache mit dem Mehl bestreuen, die Blatterteigplatten darauf ausrollen und entsprechend der Tarteform
zuschneiden. Die restliche Butter zum schmelzen bringen und damit anschlieBend die Form griindlich einfetten.
Nun den Bléatterteig anlegen, bis die Rander der Form abgedeckt sind. Den Sud mit den Physalisfriichten auf den
Teig geben und wiederum mit einer Blatterteigschicht bis zum Rand abdecken. Den Rand mit etwas
geschmolzener Butter bestreichen. AnschlieBend die Tarte in den Ofen geben und etwa 15 Minuten goldbraun
backen.

Wahrenddessen die Sahne steif schlagen. Die Cherimoya aufschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch auslésen
und unter die Sahne heben.

Die Tarte herausnehmen, auf einem Teller stlirzen und in Stlicke schneiden. Die Tartestlicke auf Tellern
anrichten mit der Cerimoyasahne garniert servieren.



