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»Fischtopf Zarzuela“ von Immaculada Sanchez

Zutaten fir zwei Personen

2 Seeteufel, ohne Haut, a 120 g
2 Seehechte, mit Haut, a 120 g
4 Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
6 Tintenfischringe
6 Miesmuscheln, frisch
500 ml Fischfond
3009 Weizenmehl
100 g Mandeln, gerostet
509 Bitterschokolade
2EL Tomaten, passiert, aus der Dose
1 Baguette
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
0,5 Bund Petersilie, glatt
290 ml Olivendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit 40 Millilitern Olivendl glasig dinsten. Die
passierten Tomaten dazu geben und das Ganze reduzieren lassen.

Die Seeteufel, die Seehechte und die Tintenfischringe waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten salzen.
AnschlieBend im Weizenmehl panieren und nacheinander in einer Pfanne mit 250 Millilitern Olivendél anbraten. die
Riesengarnelen und die Miesmuscheln ebenfalls sdubern und in der Pfanne anbraten.

Den Fisch, die Meeresfriichte und die Tomatensauce zusammen mit dem Fischfond in einen groRen Topf geben
und bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Die Mandeln in einem Méorser zerstoRen. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Petersilie abzupfen
und klein schneiden. Beides zusammen mit der Schokolade in den Mdrser geben und andriicken. Die Masse in
den Topf geben und etwa fiinf Minuten mitkochen lassen.

Den Fischtopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und in zwei Tellern servieren. Das Baguette in Scheiben
schneiden und daneben geben.



~-Rumpsteak mit Bratkartoffeln und Sahne-Zwiebel-Cham pignons” von Rainer Zirzow

Zutaten fir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 200 g
2509 Champignons
100 ml Sahne
1 Zwiebel
6 Kartoffeln, festkochend
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Majoran
3 Zweige Rosmarin
1 Zweig Thymian
Maiskeimol
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rumpsteaks waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Rumpsteaks mit
dem Knoblauch, dem Thymianzweig und einem Rosmarinzweig in heilem Maiskeimdl von jeder Seite scharf
anbraten. Anschlie3end in den Backofen geben und mit Alufolie abdecken. Den Bratsud aufheben.

Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Maiskeimdl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln mit
dem Majoranzweig etwa 20 Minuten darin anbraten. Zwischendurch salzen und vorsichtig wenden.

Die Champignons putzen, den Stielansatz entfernen, halbieren und in einer weiteren Pfanne in Maiskeimél scharf
anbraten. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Anschlielend in einer weiteren Pfanne mit
Maiskeimdl goldbraun braten, zu den Champignons geben und mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Sahne
dazugeben.

Die Rumpsteaks auf Tellern anrichten, mit je einem Rosmarinzweig garnieren. Die Sahne-Zwiebel-Champignons
und die Bratkartoffeln daneben geben und servieren.



~Scharfe Spatzle* von Regine Doll-Reichert

Zutaten fir zwei Personen

300 g Mehl
4 Eier
200 ml Mineralwasser
400 g Tomaten, aus der Dose, im eigenen Saft, geschalt
150 g Bauchspeck, gerauchert, gewdirfelt
3 Zehen Knoblauch
2 Schalotten
20 ml Tabasco
200 g Parmesan
0,5 Bund Basilikum
709 Butter
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Salz
Fleur de Sel
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Eier aufschlagen und in eine Schale geben. Einen Essloffel Salz und das Mehl dazugeben und zu einem
festen Spéatzleteig schlagen. Falls der Teig etwas zu fest wird, kann er durch Mineralwasser wieder geschmeidig
gemacht werden.

Zweieinhalb Liter Wasser und zwei Essloffel Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig in eine
Spétzlepresse geben, in das kochende Wasser driicken und aufkochen lassen. Die Spatzle anschlieRend
abschoépfen und kurz kalt abbrausen. Danach warm stellen.

Den Bauchspeck in einer Pfanne ohne Fett anschwitzen. Die Schalotten abziehen und klein schneiden.
AnschlieBen den Knoblauch abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken. Beides zum Bauchspeck geben
und glasig diinsten. Die Tomaten in kleine Wurfel schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das Ganze
mit dem Tabasco, etwas Pfeffer und Fleur de Sel wirzen. 20 Blatter vom Basilikum zupfen und mit hineingeben.
Alles zehn Minuten kréftig durchkochen lassen.

Die Spétzle unter die Tomatenmasse heben, etwas Parmesan dariiber reiben und kurz stocken lassen. Das
ganze mit Butterflockchen bestreuen.

Die scharfen Spétzle auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Basilikum garniert servieren.



LEntenbrust mit Zuckerschoten und Schwarzwurzeln“ von Matthias Herrschuh

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbriste, mit Haut
150 g Zuckerschoten
400 g Schwarzwurzeln
150 ml WeilRwein, halbtrocken
150 g Sahne
25¢9 Butter
1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt
1EL Zucker
1EL Honig, flussig
1EL Olivenol
Cayennepfeffer
Chilisalz, mild
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbriste waschen, trocken tupfen und kreuzweise auf der Hautseite einschneiden. Mit der Hautseite nach
unten etwa vier Minuten in einer Pfanne mit dem Olivendl kross anbraten, wenden und die Fleischseite sehr kurz
anbraten. AnschlieRend fir 25 Minuten in den Backofen weiter garen. Den Honig mit dem Zucker verriihren und
die Ente damit zehn Minuten vor Ende der Garzeit bestreichen.

Die Schwarzwurzeln putzen, schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Wurzeln darin etwa vier Minuten andlnsten. Mit dem Wein abldschen und reduzieren lassen. Die Sahne
aufgieBen und das Ganze funf Minuten ziehen lassen. AnschlieBend die Zuckerschoten hinein geben und
erwarmen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Chilisalz und Cayennepfeffer abschmecken.

Das Gemuse und die Ente auf zwei Tellern anrichten und abschlieRend etwas Orangen- und Zitronenzeste
darlber raspeln.



,Kalbsschnitzel mit Zitronensauce und Safranrisotto” von Yolanda Reinhard

Zutaten fir zwei Personen

2509 Kalbschnitzel
1259 Reis
6 Zitronen, unbehandelt
0,5 Bund Petersilie, glatt
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
100 g Parmesan, am Stiick
10 Faden Safran
1 Prise Zucker
9049 Butter
750 ml Geflugelfond
4 EL WeilRwein
4 EL Olivenol
Krautersalz

Mehl, zum Bestauben
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in einem Essl6ffel Olivendl dinsten. Den Reis hinzufligen und mit
anschwitzen. Nun die Hitze verstarken, 200 Milliliter Gefligelfond angief3en und den Reis unter standigem
Ruhren garen. Sobald der Reis den Fond aufgesogen hat, erneut Fond dazugieRen und so lange riihren, bis der
Reis cremig und weich, aber noch kdrnig ist.

Den Parmesan reiben und zusammen mit 45 Gramm Butter in den Reis mischen, mit dem Zucker, etwas
Krautersalz und dem Safran wiirzen und abschlieBend den Weilwein zum Risotto geben.

Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer
grof3en Pfanne erhitzen. Die Schnitzel im Mehl wenden, das Uberschiissige Mehl abschitteln und die Schnitzel
auf beiden Seiten im Olivendl braten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und in den Ofen geben.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Bratsatz mit ein wenig Wasser loskochen, und 60 Milliliter
Zitronensaft hinzufiigen. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und eine weitere Minute kochen lassen.

Die Petersilie fein hacken. Nun die Pfanne von der Hitze nehmen und die restliche Butter mit einem Essloffel
Petersilie portioniert in die Sauce hineinrtihren.

Die Kalbsschnitzel auf Tellern anrichten, mit der Sauce liberziehen und mit dem Safranrisotto servieren.



.Rinderfiletsteak mit Spinat und jungen Kartoffeln* v

Zutaten fir zwei Personen

2
2509
350 ¢
125 ml
100 ml
1 Zehe
4049
309

1

1 Prise

Zubereitung

Rinderfiletsteak a 160 g
Blattspinat, frisch
Kartoffeln, Drillinge
Kalbsfond

Sahne

Knoblauch

Butter

Butterschmalz
Muskatnuss

Zucker

Meersalz

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Drillinge in Salzwasser 15 Minuten ankochen. Zwanzig Gramm Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Die
ganzen, ungeschélten Kartoffeln darin fur finf Minuten darin anbraten und abschlieRend mit Meersalz wiirzen.

Die Filetsteaks waschen trocken tupfen und mit dem Butterschmalz in einer Pfanne beidseitig fir etwa vier
Minuten braten. Das Fleisch nun aus der Pfanne nehmen und im Ofen bis zum Servieren warm halten. Den
Bratensatz mit dem Fond und der Sahne abléschen und fur 15 Minuten reduzieren lassen. AbschlieBend mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Den Spinat putzen und griindlich waschen. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen und in der Ubrigen Butter
anschwitzen. AnschlieRend den Spinat hinzufiigen und kurz erhitzen. Etwas Muskat abreiben und den Spinat
damit, sowie mit dem Zucker und mit Salz abschmecken.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, auf zwei Tellern anrichten und die Sauce dartber traufeln. Die Kartoffeln und

den Spinat daneben geben und servieren.

on Tobias Guré



