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.Feine Kartoffelsuppe mit Schinkenstreifen und einer Rupsel” von Rainer Zirzow
Zutaten fur zwei Personen

3 Kartoffeln, mehligkochend

5 Kartoffeln, festkochend

209 Speck, mager, gewurfelt

50 g gekochter Schinken, in Scheiben
250 ml Milch

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Sellerie

1 Karotte

1 Ei

3 EL Sahne

0,5 Bund Petersilie, kraus

0,5 Bund Schnittlauch

1TL Zucker

Ingwer, gemahlen

Majoran, gemahlen
Muskatblite, gemahlen
Maiskeimdl, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Speck in einem Topf mit Maiskeimdl auslassen. Eine Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und sehr fein
wiurfeln. Den Sellerie schélen, eine Scheibe schneiden und diese fein wirfeln. Anschlieend alles zum Speck in
die Pfanne geben.

Die drei mehligkochenden Kartoffeln schélen und fein wirfeln, zwei festkochende Kartoffeln schalen und lediglich
halbieren. Die Kartoffeln zusammen mit der Milch in den Topf geben. Das Ganze 15 Minuten kochen lassen, die
festkochenden Kartoffeln schon nach zehn Minuten herausnehmen und klein schneiden und mit dem Sellerie
pirieren. Die Suppe mit Ingwer, Salz, Pfeffer, Muskatbliite, Majoran und der Sahne abschmecken.

Den Schinken in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in Maiskeimél kurz anbraten. Die Petersilie klein
schneiden und zusammen mit dem Schinken Uber die Suppe streuen.

Die Karotte und zwei festkochende Kartoffeln schalen. Die restliche Zwiebel abziehen. Das Ganze wiirfeln und im
Mixer mit dem Ei, Pfeffer, Zucker, Ingwer und Muskatbliite zu einem Brei mixen. Die restliche Kartoffel grob
reiben und mit der Masse verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Masse in ein feines Sieb geben und
abtropfen lassen. AnschlieBend in ein Leinenséckchen geben und etwas ausdriicken.

In einer kleinen Pfanne mit Maiskeimdl zwei Essloffel der Rupselmasse auf einer Seite zugedeckt braunen, die
andere Seite ohne Deckel braunen. Den Schnittlauch klein schneiden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Die Rupsel daneben geben und mit den Schnittlauchrélichen garniert
servieren.



,Kokosnuss-Cremesuppe mit mariniertem Hilhnchenspiel3* von Regine Doll-Reichert

Zutaten fir zwei Personen

200g Hahnchenbrustfilet
1 Limette, unbehandelt
2EL Currypaste, griin
0,5 Bund Thai-Basilikum
4 Zehen Knoblauch
1EL Ingwer, getrocknet, fein
1 Peperoni
800 ml Kokossahne
6 EL Sesamol
4 EL Sojasauce
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Das Héahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Wirfel schneiden. Die Limette halbieren und
auspressen. Die Knoblauchzehen abziehen und in feine Stiicke hacken. AnschlieRend eine Knoblauchzehe, den
Limettensaft sowie die Sojasauce zu einer Marinade verriihren, das Hahnchenbrustfilet hineinlegen und zehn
Minuten ziehen lassen.

Die restlichen Knoblauchzehen in einen Topf geben und mit drei Essléffeln Sesam6l anbraten. Nach kurzer Zeit
die Currypaste hinzugeben, kurz anrdsten und anschlieRend mit der Kokossahne aufgieRen. Acht Blattchen Thai-
Basilikum zupfen, in feine Streifen schneiden und mit dem getrockneten Ingwer in den Topf geben. Das Ganze
zehn Minuten kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Hahnchenbrustfilet aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und danach auf zwei SpiefRe aufstecken.
Das restliche Sesamdl erhitzen, die H&ahnchenspiel3e hineinlegen darin von allen Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend bei mittlerer Hitze finf Minuten garen lassen.

Die Marinade in die Kokosnusssuppe geben und nochmals mit kdcheln lassen.

Die Peperoni halbieren, entkernen, von den Scheidewéanden befreien und in feine Streifen schneiden.

Die Kokosnuss-Cremesuppe in tiefen Tellern anrichten und den Hahnchenspiel3 quer Gber den Tellerrand legen.
Das Ganze mit der Peperoni und einigen Basilikumblattern garniert servieren.



»Thunfischsteak mit Salat und feinem Gemuse“ von Matt hias Herrschuh

Zutaten fir zwei Personen

2 Thunfischsteaks, a 125 g
1 Chicorée
1 Kopfsalat
4 Cocktailtomaten
100 g Bohnen, griin, fein
100 g Champions
1 Zitrone, unbehandelt
1EL Olivenol
4 EL Nussol
2EL Balsamicoessig, weill
2 EL Butter
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Minze
2 Zweige Kerbel

Salz

Cayennepfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 85 Grad Umluft vorheizen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Bohnen von den Enden befreien, etwa drei Minuten in das
Wasser geben und anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Kerbel abzupfen und klein schneiden. Das Balsamicoessig mit etwas Cayennepfeffer und dem Kerbel
verrihren. Das Nuss6l hinzuftigen.

Den Chicorée, den Kopfsalat und die Cocktailtomaten in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Thunfischsteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. AnschlieRend in der
Pfanne mit dem Olivendl von beiden Seiten je eine Minute anbraten. Die Steaks abschlielend auf ein Backblech
geben und etwa 20 Minuten weiter garen.

Die Champions in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter kurz anbraten. Den Salat
auf Tellern anrichten, die Bohnen untermischen und anschlieRend die warmen Champions dariiber geben. Mit der
Marinade Ubergiel3en.

Etwas Schale der Zitrone abreiben. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die restliche Butter in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze zerlassen und die Knoblauchzehe, zwei Minzeblatter und den Zitronenabrieb hinzufiigen. Zwei
Minuten ziehen lassen, die Steaks darin walzen und neben dem Salat auf den Teller anrichten.



.Seeteufel auf Pesto mit Reiskeimlingen” von Yolanda Reinhard

Zutaten fir zwei Personen

1 Seeteufelfilets, a 300 g, ohne Haut

4 Stangen Spargel, griin

100 g Reiskeimlinge

1 Zitrone, unbehandelt

1EL Pinienkerne

509 Parmesan

1 Zehe Knoblauch

3 Blatter Salbei

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt

4 Zweige Schnittlauch

509 Butter

130 ml Olivenol

10 mi Sonnenblumendl
Ol, zum Frittieren
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Seeteufelfilets waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in
einer Pfanne zergehen lassen, die Fischfilets bei niedriger Hitze kurz von beiden Seiten anbraten und mit Salz,
Pfeffer, einem Essléffel Zitronensaft und etwas Meersalz wirzen. Anschlieend in den Ofen geben und weiter
garen lassen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Basilikum und die Petersilie, bis auf einen Zweig, zupfen und die
Stiele entfernen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und anschlieRend mit dem Basilikum, der
Petersilie, etwas Meersalz und Pfeffer im Moérser zerstoRen, so dass eine pureeartige Masse entsteht. Nach und
nach 100 Milliliter Olivendl hinzugieRen, den Knoblauch dazugeben und die Masse erneut pirieren. Abschlieend
den Parmesan hineinreiben und das Pesto gut verrihren.

Die Reiskeimlinge im Sonnenblumendl knusprig braten.

Die Enden der Spargelstangen abschneiden und die Stangen im restlichen Olivendl bissfest garen.

Die restliche Petersilie, den Salbei und den Schnittlauch im Ol frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Pesto als Spiegel auf Tellern anrichten, den Fisch und den Spargel darauf setzen und das Ganze mit den
Reiskeimlingen und den frittierten Kréutern garniert servieren.



»~Jakobsmuscheln auf einem Avocado Tatar mit Mango-Sa Isa“ von Tobias Guré

Zutaten fir zwei Personen

3 Jakobsmuscheln

1 Avocado

1 Blatt Strudelteig

1 Schote Pfefferschote, rot

1 Apfel

1 Mango

1 Limette, unbehandelt

1 Zwiebel, rot

50 g Pinienkerne

409 Leinsamensprossen

80 ml Olivenol

3049 Butterschmalz
Tabasco, griin

1TL Pfefferkdrner, rot

1 Knolle Ingwer

2 Zweige Thymian, frisch

0,5 Bund Koriandergriin

0,5 Bund Zitronenmelisse
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Die Avocado und den Apfel schélen und klein schneiden. Die Limette halbieren und auspressen. Den
Limettensaft sowie 50 Milliliter Olivendl mit der Avocado und dem Apfel verriihren. Den Ingwer schélen, klein
schneiden und etwa einen Essloffel davon zum Tatar fliigen. Dieses abschlieRend mit Meersalz, Pfeffer und
Tabasco abschmecken.

Die Muscheln der Lange nach halbieren. Mit einem Schnapsglas zwolf kleine Kreise aus dem Strudelteig
ausstechen und auf einer Seite mit zehn Gramm Butterschmalz bestreichen. Die Muscheln salzen, pfeffern und
beidseitig mit ebenfalls zehn Gramm Butterschmalz einpinseln. Nun je eine halbe Muschel auf einen Teigkreis
legen und mit einem weiteren bedecken.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Einige Korianderblatter abzupfen und fein hacken. Die
Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern lésen und klein wirfeln. Die Zwiebel abziehen und gemeinsam mit
der Pfefferschote fein schneiden. Die Mango, die Zwiebel, die Pfefferschote und die Pinienkerne in eine Schale
geben und mit einem Essloffel des zerkleinerten Korianders, mit dem restlichen Olivendl sowie den Pfefferkérnern
zu einer Salsa verriihren. Diese mit Pfeffer abschmecken.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Thymianzweige hineingeben und die Muscheln darin bei
starker Hitze etwa eine Minute von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Das Avocadotatar in einem Metallring auf Tellern anrichten, die Muscheln darauf legen und die Salsa daneben
geben. Das Gericht mit etwas Zitronenmelisse und den Leinsamensprossen dekorieren und servieren.



