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,HUhnerbrust mit StiBkartoffeln und Rosenkohl“ von Josef Baron von Kerckerinck zu
Borg

Zutaten fiir zwei Personen

2 Hihnerbriuste, kiichenfertig, ohne Haut
300 g SiBkartoffeln

300 g Rosenkohl

4 Scheiben Bacon

409 Mandeln, gerieben

3 EL Mehl

100 ml Sahne

150 ml WeiBwein

150 ml Hihnerfond

2 EL Preiselbeeren, aus dem Glas
1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

3 EL Olivendl

509 Butter

1TL Thymian

1TL Krauter der Provence

1TL Zucker

Salz, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Bacon in kleine Wurfel schneiden und in einem Topf scharf anbraten. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein wirfeln. Zusammen mit etwas Pfeffer, Thymian und Krautern der Provence sowie mit einem
Essloffel Olivendl in den Topf geben.

Die Huhnerbriiste waschen, trocken tupfen und in kleine Stlicke schneiden. Diese im Mehl wenden und kurz in
einer Pfanne mit einem Essléffel Ol und zehn Gramm der Butter beidseitig anbraten. AnschlieBend das Fleisch zu
den anderen Zutaten in den Topf geben und mit dem Fond und dem WeiBwein abléschen. Den Topfinhalt finf
Minuten kécheln lassen, den Topf vom Herd nehmen und die Sahne und den Zucker unterriihren.

Die auBersten Blatter des Rosenkohls abzupfen, die Réschen in Salzwasser zehn Minuten kochen, mit kaltem
Wasser abschrecken und anschlieBend halbieren. Die geriebenen Mandeln in einer Pfanne mit zehn Gramm
Butter anrdsten, die Rosenkohlhalften hinzugeben und ebenfalls kurz mit anschwenken.

Die SiBkartoffeln schalen, grob zerkleinern und in kochendem Salzwasser 20 Minuten garen lassen.
AnschlieBend plrieren und mit der Ubrigen Butter, dem Ubrigen Olivendl sowie mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Huhnerbriste aus dem Topf nehmen und kurz ruhen lassen. Die im Topf entstandene Sauce mit den
Preiselbeeren und mit Salz und Pfeffer verfeinern.

Das Fleisch gemeinsam mit dem Gemuse und dem Plree auf zwei Tellern anrichten, die Sauce darlber traufeln
und das Gericht servieren.



,,Kirbisrisotto mit Blauschimmelkédse und gebratenen Austernpilzen* von Friderieke
Kleist

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Kirbis, Hokkaido
150 g Blauschimmelkése
1509 Austernpilze, frisch
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

200 g Risottoreis

600 ml Gemiisefond

509 Mehl

509 Paniermehl

1 Ei

3 EL Olivendl

1EL Butter

6 Blatter Salbei

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Einen Essloffel Ol gemeinsam mit der Butter in einem Topf bei niedriger
Temperatur erhitzen und die Zwiebelw(rfel darin glasig anbraten.

Den Kirbis vom Strunk I6sen, in Wiirfel schneiden und kurz im Topf mit anschmoren. Den Knoblauch abziehen,
fein hacken und gemeinsam mit dem Reis ebenfalls in den Topf geben. Alle Zutaten unter Rihren kurz
anschwitzen. AnschlieBend mit einem Drittel des Fonds abléschen. Den Topfinhalt zum Kochen bringen und
unter standigem Rihren warten bis die Flissigkeit vom Reis aufgenommen wurde. Nun ein weiteres Drittel vom
Fond hinzugeben und diese ebenfalls einkochen lassen.

Die Salbeiblatter grob hacken und mit dem Ubrigen Fond unter den Reis mischen. Dabei erneut umrlhren bis der
Fond aufgesogen ist. Den Blauschimmelkdse grob zerkriimeln und unter den Reis geben. Sobald der Kase
nahezu vollstandig geschmolzen ist den Topf vom Herd nehmen und das Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Austernpilze waschen, trocken tupfen und mehlieren. Das Ei mit einer Gabel verquirlen und die Pilze zuerst
im Ei und anschlieBend im Paniermehl wenden. Nun in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl bei mittlerer
Hitze anbraten bis sie von beiden Seiten gebraunt sind. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kirbisrissotto mit den gebratenen Austernpilzen anrichten und servieren.



,Hdhnchenbrust in Aprikosen-Curry-Sauce“ von Alice Klier

Zutaten fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g, kiichenfertig
200 g Kichererbsen, aus der Dose
2509 Basmatireis

1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot

4 Champignons, braun

5 Aprikosen, getrocknet

2TL Madras-Currypulver, scharf
2 Msp. Kreuzkimmel

1 Frihlingszwiebel

1 Zehe Knoblauch

2EL Creme fraiche

309 Butter

250 ml Hahnerfond

Salz, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Reis in kochendem Salzwasser gar kochen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Knoblauchzehe ebenfalls
abziehen und die Halfte fein schneiden. Beides in der Butter anschwitzen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit einem Teel6ffel Currypulver einreiben. AnschlieBend in die
Zwiebelbutter geben und beidseitig vier Minuten braten. Herausnehmen und abdecken. Die Paprika vom Strunk
und den Scheidewénden befreien und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen und vom Stiel trennen.
Das GemdUse in der Fleischpfanne anschwitzen.

Das restliche Currypulver in die Pfanne geben und mit Hilhnerfond abldschen. Die Aprikosen in die Sauce geben,
mit einer Messerspitze Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Zehn Minuten leicht kécheln lassen. Die
Hitze reduzieren. Die Hahnchenbriste zurlick in die Pfanne geben, die Kichererbsen abgieBen und ebenfalls mit
in die Sauce geben. Das Ganze 15 Minuten ziehen lassen.

Den Reis abgieBen. Die Sauce mit Créme fraiche binden und mit dem restlichen Kreuzkimmel erneut
abschmecken.

Den Reis zusammen mit dem Aprikosen-Curry-Hahnchen anrichten und servieren.



. Krduter-Rinderroulade mit Gemiise und Pappardelle“ von Robert Zahlten

Zutaten fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, vom Mittelstlick, a 125 g
1 Zucchini

1 Karotte

150 g Pappardelle
0,5 Bund Petersilie
0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian
0,5 Bund Oregano
50 ml Portwein

50 ml Rotwein
100 ml Rinderfond
1EL Zucker

1 EL Dijon Senf
209 Butter

209 Parmesan

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Petersilie, Rosmarin, Thymian und Oregano zupfen und fein hacken. Fiir die Rouladen das Filet waschen,
trocken tupfen und der Lange nach aufschneiden und flach klopfen. AnschlieBend gleichmaBig mit dem Senf
bestreichen und mit den Krautern bestreuen. Zu Rouladen aufrollen und mit Klammern fixieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von allen Seiten kréaftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und den Bratsatz mit Portwein und zwei Drittel des Fonds und des Rotweins abléschen. Nun das Fleisch wieder
hinzugeben und fur 20 Minuten im Ofen garen lassen.

Den Parmesan reiben. Zucchini und Karotte schalen und in diinne Streifen schneiden. Die Nudeln in kochendem
Salzwasser bissfest garen. Die Gemusestreifen in Olivendl kurz anbraten. Die Nudeln abgieBen und zusammen
mit dem Parmesan und der Butter in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Rouladen aus dem Ofen und aus der Pfanne nehmen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und
mit dem restlichen Fond und dem Ubrigen Wein abléschen. Die Sauce aus der Fleischpfanne hinzufligen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei mittlerer Hitze etwas reduzieren lassen.

Waéhrenddessen die Rouladen auf Tellern anrichten. Nun die Gemisestreifen, die Nudeln und die Sauce
dazugeben und servieren.



