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Kalbsriickensteak mit ROsti und Kaiserschoten von Ra If Karloff

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsriickensteaks, a 150 g
300 g Kartoffeln, festkochend
300 g Champignons
200 g Kaiserschoten
2 Zwiebeln
3 Eier
509 Kartoffelmehl
4 Strauchtomaten
1 Zitrone, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
1 Bund Lauchzwiebeln
200 mi WeilRweil3, trocken
309 Butter
9049 Butterschmalz
250 mi Sahne
1EL Olivenol
1 Muskatnuss
Zucker
Salz

Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen.

30 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks waschen, trocken tupfen, mit Pfeffer und Salz
bestreuen und in der Pfanne etwa vier Minuten von beiden Seiten anbraten.

Die Champignons putzen, die Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Petersilie zupfen und den Schnittlauch fein schneiden.

30 Gramm Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Champignons und die Halfte der Zwiebeln bei
grof3er Hitze anbraten. Mit dem Wein abléschen, der Sahne auffillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Teel6ffel Zitronensaft und je einen Essléffel Petersilie und Schnittlauch dazugeben.

Die Kartoffeln schalen und mit einer Rdstireibe reiben.

Das restliche Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Lauchzwiebeln l&ngs in etwa flinf Zentimeter
lange Stifte schneiden. Etwas Muskatnuss reiben. Die geriebenen Kartoffeln mit dem Kartoffelmehl, den
restlichen Zwiebeln, den Eiern und 30 Gramm Lauchzwiebeln vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
wirzen. Das Ganze zu einem Teig kneten, Résti daraus formen und etwa zehn Minuten bei mittlere Hitze in der
Pfanne anbraten. AnschlieRend die Hitze reduzieren und das Ganze noch ein wenig ziehen lassen.

Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Olivendl betraufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa zehn Minuten im Ofen grillen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen und die Kaiserschoten darin blanchieren.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Kaiserschoten dazugeben, mit einer Prise Zucker, einer Prise Salz und
weilRem Pfeffer wiirzen und das Ganze in der Pfanne schwenken.

Die Steaks noch einmal kurz in einer Pfanne erhitzen und anschlieend auf Tellern anrichten. Mit der
Champignonsauce betraufeln. Mit den Résti, der Grilltomate und den Kaiserschoten garnieren und servieren.



Hausgemachte Gnocchette mit Triffel im Parmesankérb ~ chen von Eleonora Papagallo

Zutaten fir zwei Personen

600 g Kartoffeln, festkochend
1 Ei
209 Triffel, schwarz
50 g Weizenmehl
2EL Triffelpaste
100 g Pecorino, am Stiick
250¢g Parmesan, am Stiick
1 Korbchen Kresse
1 Wiirfel Fleischfond
2TL Triffelol
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schalen, wirfeln und gar kochen. AnschlieRend
abgieRRen, in Eiswasser abschrecken und kurz abkihlen lassen. AnschlieRend durch ein Sieb passieren.

Den Pecorino reiben. Das Ei, den Pecorino und 25 Gramm Mehl mit den Kartoffeln vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zu einem festen Teig kneten.

Die Triiffel in sehr feine Stlickchen schneiden und zum Teig geben.

Eine Platte mit dem restlichen Mehl bestreuen. Den Teig so zu Rdllchen formen, dass sie nicht miteinander
verkleben und zentimeterbreite Gnocchette ausschneiden.

Eine Pfanne bis zur Halfte mit Wasser fiillen und erhitzen. Den Fondwiirfel und die Triffelpaste hinein geben und
aufkochen lassen. Einen Teel6ffel Triffeldl hinzufugen.

Eine Crépespfanne erhitzen. Den Parmesankase reiben, in die Pfanne streuen und unter Wenden goldbraun
anbraten. 50 Gramm des geriebenen Parmesans fir die Dekoration zur Seite legen. Den geschmolzenen Kase
Uiber zwei Tassen geben, abkihlen und ausharten lassen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Gnocchette hinzufiigen und so lange kochen lassen, bis sie
an der Wasseroberflache schwimmen. Anschlielend entnehmen, in die Pfanne mit der Sauce geben und das
Ganze eine Minute aufkochen lassen.

Die Parmesankruste umdrehen und als Kérbchen auf Tellern anrichten. Etwas Kresse zupfen. Die Gnocchette mit
der Sauce in die Kdrbchen fullen und hauchdiinne Scheiben einritzen .

Einen Teeldffel Truffeldl und einige Stuckchen vom restlichen Parmesan dazugeben, mit etwas Kresse dekorieren
und servieren.



Gebratene Wachteln mit Salbei-Gnocchi von Dirk Eise rmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Wachteln, a 200 g, kiichenfertig
150 g Kartoffeln, mehligkochend
1 Zehe Knoblauch
8 Kirschtomaten
1 Ei
3049 Mehl
150 g Butter
2 Zweige Salbei
2 Zweige Petersilie, glatt
Olivendl, zum Anbraten
Salz

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

Die Wachteln waschen, trocken tupfen, am Ricken entlang aufschneiden und plattieren. AnschlieBend salzen,
pfeffern und in Olivenél von beiden Seiten anbraten.

Die Knoblauchzehe abziehen, andriicken und mit einem Essléffel Ol verriihren. Von den Tomaten ein Deckelchen
abschneiden und die Tomate mit der Oberseite in Salz driicken. Die Wachteln mit dem Knoblauchdl bestreichen
und mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform geben. Die Tomaten mit der gesalzenen Seite nach oben
dazugeben und fur 15 Minuten im Ofen garen lassen.

Den Salbei und die Petersilie zupfen und fein schneiden. AnschlieBend mit einer Teel6ffelspitze Salz und 100
Gramm Butter zu einer Kréuterbutter verrihren. Das Ganze durch einen Spritzbeutel auf Klarsichtfolie geben. Die
Butterstreifen einrollen und in den Kiihlschrank geben.

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen. AnschlieBend abgieRen und zerstampfen. Mit dem Mehl
und dem Ei zu einem Teig verkneten, zu einer fingerdicken Rolle formen und in vier Zentimeter lange Stiicke
schneiden.

Die restliche Butter in einem Topf zerlassen. Die Krauterbutter aus der Folie nehmen und wie den Gnocchiteig in
Stiicke schneiden. In jedes Teigstiick ein Stlckchen Krauterbutter driicken und zu einem ovalen Kldl3chen
formen. In kochendem Salzwasser garen, bis die Gnocchi aufsteigen.

AnschlieBend die Gnocchi abtropfen lassen, in Butter schwenken, mit den Tomaten und den Wachteln auf Tellern
anrichten und servieren.



Schweinemedaillons mit Mandel-Brokkoli und Bratkart offeln von Uschi Lipphardt

Zutaten fir zwei Personen

400 g Schweinefilet
509 Bauchspeck
4 Kartoffeln, festkochend
1 Zwiebel
1 Kopf Brokkoli
509 Butter
50 g Mandeln, gehobelt
2EL Butterschmalz
75 ml Bratenfond
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Den Brokkoli in Rdschen teilen und vier Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren.

Die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Den Speck
wirfeln.

Einen Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin anbraten. Die Zwiebeln
und die Speckwurfel dazugeben und das Ganze mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Hitze reduzieren und das
Ganze etwa zehn Minuten weiter braten.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in dicke Streifen schneiden. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und im
restlichen Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten. Anschlieend im Ofen nachziehen lassen.

Den Bratsud in der Pfanne mit dem Bratenfond abléschen und reduzieren lassen. Etwas Muskatnuss reiben. Die
Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Mandeln dazugeben und leicht anrdsten. AnschlieRend den Brokkoli
dazugeben und in der Pfanne schwenken. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch auf Teller geben. Die Sauce dariiber traufeln, dazu
den Brokkoli und die Bratkartoffeln anrichten und servieren



Steak mit Champignons von Robert Bergmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Huftsteaks, a 180 g
2509 Champignons
1 Baguette
2 Zwiebeln
3 Zehen Knoblauch
2 Schalotten
100 g Butter
1 Zweig Petersilie
1 Zweig Thymian
0,5 Bund Schnittlauch
2EL Rapsol

Salz

Pfeffer, schwarz aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rapsol bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erhitzen. Eine Zehe Knoblauchs abziehen, in drei Scheiben
schneiden und mit der Schnittseite nach unten im Rapsél anbraunen. AnschlieRend den Knoblauch entfernen.

Die Steaks waschen, trocken tupfen und vier Minuten beidseitig scharf im Knoblauchdl anbraten. In Alufolie
wickeln und fir circa acht Minuten in den Ofen geben.

Die Champignons putzen und halbieren. Die Zwiebeln und die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden.
Diese im Bratsud glasig andunsten. Die Champignons dazugeben und das Ganze bei mittlerer Hitze circa acht
Minuten braten.

Die Petersilie und den Thymian abzupfen und fein hacken. Den restlichen Knoblauch abziehen und sehr fein
schneiden. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die Kréuter, den Knoblauch und einen Essloffel Schnittlauch
mit der Butter vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Baguette aufschneiden und mit der Krauterbutter bestreichen. AnschlieBend in den Ofen geben.

Die Zwiebel-Champignon-Mischung mit Salz, Pfeffer und einem Teel6ffel Krauterbutter abschmecken.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Baguette in Stiicke schneiden.

Die Steaks auf Tellern anrichten, die Champignons und die Baguettescheiben daneben geben. Das Ganze mit
etwas Krauterbutter garniert servieren.



Hacksteak mit Stampfkartoffeln und Karottennudeln v on Alexa Nietfeld

Zutaten fir zwei Personen

500 g Gehacktes, gemischt
400 g Kartoffeln, festkochend
120 g Karotten

100 g Speck, durchwachsen
500 ml Vollmilch

1 Scheibe Toast

4 Zwiebeln

2 Fruhlingszwiebeln

1 Ei

2 Zweige Petersilie, glatt

1 Knolle Ingwer

120 ¢ Butterschmalz

150 g Butter

1 Muskatnuss

1TL Paprika, edelsiiR
1TL Curry, gelb

1TL Zucker

Himalaya-Salz
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebeln abziehen, wurfeln und in 30 Gramm Butterschmalz glasig diinsten. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Das Ei, den Toast, Salz, Pfeffer, Curry, Paprika und die Halfte der Zwiebeln zusammen mit der Petersilie

und dem Hackfleisch vermischen. Daraus kleine Steaks formen und in 30 Gramm Butterschmalz ausbraten.

Die Karotten der Lange nach in feine Streifen schneiden. Einen Zentimeter Ingwer schéalen und in kleine
Wairfelchen schneiden.

Den Speck wirfeln und das griine Ende der Fruhlingszwiebeln fein hacken. Alles zusammen in 30 Gramm
Butterschmalz andiinsten und den Rest der Zwiebeln hinzufugen.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Milch erhitzen. Die Kartoffeln abgief3en, ausdampfen lassen und mit der Butter
zerstampfen. Die warme Milch und das Zwiebel-Speck-Gemisch unterriihren, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Eine weitere Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz erhitzen, die Karottennudeln und den Ingwer hinzufiigen
und kurz garen lassen. Mit etwas Zucker leicht karamellisieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hacksteaks mit den Stampfkartoffeln und den Karottennudeln auf Tellern anrichten.



