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Hauptgericht: ,Seeteufelfilet mit Safranschaum, Kartoffelmousse und
Zucchini-Julienne® von Severine Petersen

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Seeteufelfilet:

2 Seeteufelfilets, a 150 g, kiichenfertig, ohne Haut
1 unbehandelte Zitrone

0,5 Bund Rosmarin

0,5 Bund Thymian

2EL Olivenadl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muihle

Fir den Safranschaum:
1 Heftchen Safranfaden

700 ml Sekt

50 mi Sahne

2 EL Cointreau
50¢g kalte Butter

Zucker, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fir das Kartoffelmousse:

150 g mehligkochende Kartoffeln
0,5 unbehandelte Zitrone

50 ml Schlagsahne

509 Butter

70 ml Milch

1 Muskatnuss

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Fur die Zucchini-Julienne:

1 gelber Zucchino

1 griner Zucchino

% unbehandelte Zitrone
1EL neutrales Ol

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle



Zubereitung

Fur die Kartoffelmousse Kartoffeln schélen, in mittelgroRe Stiicke schneiden und in einem
Topf mit leicht salzigem Wasser weich kochen.

Filets waschen und trockentupfen. Krauter zupfen. Zitrone halbieren und auspressen. Filets
mit Krautern, Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen
und Filets sanft darin anbraten.

Fur den Safranschaum Sekt in einen Topf geben und so lange einkochen lassen, bis er sich
auf ungefahr die Halfte reduziert hat. AnschlieBend Sahne hinzugeben und Flissigkeit
einkochen lassen, bis leicht eindickt. Safran und Cointreau hinzugeben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Kurz vor dem Servieren kalte Butter zerkriimeln und in Sauce
einrthren. Sauce vor dem Servieren aufschaumen.

Fur die Kartoffelmousse Kartoffeln abgiel3en und anschlielBend pressen. Milch aufkochen
und zusammen mit Butter unter Kartoffeln rihren. Sahne steifschlagen und ebenfalls
unterheben. Dabei beachten, dass Mousse nicht zu flissig wird. Zum Schluss Mousse kraftig
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Gelbe und grine Zucchini in diinne Julienne schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zucchini darin ca. funf Minuten von allen Seiten garen. Zitrone auspressen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Esslo6ffel Zitronensaft abschmecken.

Seeteufelfilet mit Kartoffelmousse, Zucchini-Julienne und Safranschaum auf Tellern
anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Hecht-Kl6RBchen mit Petersiliensauce, Gnocchi und
gerOsteten Karottensticks* von Marlene Wichmann

Zutaten fur zwei Personen

Fir die HechtkloRchen:

150 g Hechtfilet, eiskalt ohne Haut
75 ml Sahne

1 Zitrone

Y2 Msp. Safran

1 Ei

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1 Bund Petersilie, glatt
1 Knoblauchzehe
Yo Zwiebel

1 Zitrone

25 ml Naturjoghurt
75 ml Créme fraiche

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Gnocchi:

250 g Ricotta

1 Ei

759 Mehl

30g Parmesan

Salz, aus der Miihle
Muskatnuss, zum Abschmecken

Fir die Karotten:

3 Karotten
1EL schwarzer Sesam
2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Karotten schalen, waschen und in Streifen schneiden, anschlieRend mit Ol betraufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karottensticks bei 180 Grad in den Backofen geben.

Hechtfilet unter flieRend kaltem Wasser abspilen und trockentupfen. Fisch von Graten
befreien und in kleine Wirfel schneiden

Zitronensaft auspressen, ein Ei aufschlagen und Eiweild vom Eigelb trennen.



Den gewaurfelten Fisch mit einem halben Essléffel Zitronensaft, mit der Halfte Sahne, Safran,
Salz und Pfeffer in Moulinette geben. Danach restliche Sahne und Eigelb beigeben,
nochmals in Moulinette geben abschmecken und kalt stellen.

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Knoblauch abziehen und auspressen. Petersilie
feinhacken und anschlieRend mit der Halfte der ausgepressten Knoblauchzehe, Zwiebeln
und Joghurt fein mixen. Dann mit Créme fraiche vermengen. Zum Schluss Petersiliensauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Pochieren Klof3chen in eine flache Pfanne mit Wasser flllen, Zitronensaft beigeben,
salzen und unter dem Siedepunkt halten. Aus Hechtmasse mit zwei Essloffeln Kl63chen
formen, ins Wasser geben und darin finf Minuten pochieren.

Parmesan reiben, anschlieBend ein weiteres Ei aufschlagen und Eigelb vom Eiweil3 trennen.
Halbes Eigelb mit Ricotta, Parmesan und Mehl vermengen und mit Salz und Muskat
abschmecken. Teig zu 2cm dicken Rollen formen. AnschlieBend von der Teigrolle
drei Zentimeter lange Stiicke abschneiden.

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und Gnocchi portionsweise in kochendes Wasser geben.
Im Anschluss zwei bis drei Minuten darin ziehen lassen und abschopfen.

Gerdstete Karotten aus Ofen nehmen und mit schwarzem Sesam bestreuen.
Petersiliensauce erwarmen.

Den Saucenboden auf tiefen Tellern anrichten und Hecht-Kl6l3chen darauf geben. Gnocchi
und Karottensticks daneben anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.



Hauptgericht: ,Hirschsteak mit Preiselbeersauce,
Spatzle und Rahmwirsing“ von J6rg Rothinger

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Hirschsteaks:

4
200g

1

1 Zehe
0,5 Bund
1 Bund
1

200 ml
500 ml

Hirschriickensteaks
Preiselbeeren, aus dem Glas
Zwiebel, klein

Knoblauch

Thymian

glatte Petersilie

Peperoni, klein

Sahne

Wildfond

neutrales Ol, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Miihle

Fir die selbstgemachten Spétzle:

200 g
3
250 ml

Mehl

Eier

Mineralwasser
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur den Rahmwirsing:

1 Kopf
200 ml

1

Zubereitung

Wirsing

Sahne

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Hirschsteaks waschen und trockentupfen. Pfanne mit etwas Ol erhitzen und Hirschsteaks
scharf anbraten. AnschlieBend zum Warmhalten in den Ofen geben.

In einer Pfanne mit Bratensud Wildfond aufgie3en. Knoblauch und Zwiebel abziehen und
beides fein hacken. Peperoni halbieren, von Kernen befreien und sehr fein hacken. Thymian
zupfen und ebenfalls fein hacken. Knoblauch, Zwiebel, etwas Peperoni sowie Thymian in
Flussigkeit geben. Aufkochen und Sauce einreduzieren lassen.

Fur die Spatzle Mehl und Eier vermengen. Unter Zugabe von etwas Mineralwasser und einer
Prise Salz klebrige Spatzlemasse herstellen. Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und

Teig in Wasser hobeln.

selbstgemachten



Spéatzle kurz kochen lassen, bis sie auf Wasseroberflache schwimmen. AnschlieRend
Spétzle herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fir den Wirsing &ul3ere Blatter vom Kohl befreien. Topf mit Salzwasser aufsetzen und
Wirsing kurz blanchieren. Anschlie3end in Eiswasser abschrecken und in Streifen
schneiden. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Wirsing darin anbraten. Mit Sahne
aufgiel3en, kurz aufkochen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Preiselbeersauce Sahne angiefRen, Preiselbeeren dazugeben und Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Nochmals kurz aufkochen. Petersilie zupfen, fein hacken und zur
Sauce geben.

Hirschsteak mit selbstgemachten Spatzle, Rahmwirsing und Preiselbeersauce auf Tellern
anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Zanderfilet mit Joghurt-Senf-Sauce,
Kirbisspalten und Gurkensalat® von Anke Zimmermann

Zutaten fur zwei Personen

FuUr das Zanderfilet:

400 g Zanderfilet, kiichenfertig, ohne Haut
2 EL Mehl
2 EL Butterschmalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fur die Kartoffeln:

250 ¢ Drillinge

1EL Butter

Fir die Joghurt-Senfsauce:

1509 Naturjoghurt

1 unbehandelte Zitrone
3 EL Dijonsenf

50¢g kalte Butter

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fur die Kurbisspalten:

3004¢g Hokkaidokurbis

1 unbehandelt Orange
1 Knolle Ingwer

1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

2EL Olivendl

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

1 Zwiebel

1 Zweig Dill

2EL heller Balsamicoessig
3 EL Rapsol

1TL Zucker

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln grindlich waschen und in Salzwasser gar kochen.

Pellkartoffeln,



Kirbis putzen, entkernen und in dinne Scheiben schneiden. Rosmarin zupfen und fein
hacken. Knoblauch abziehen. Ingwer schalen. Beides in diinne Scheiben schneiden. Orange
halbieren und auspressen. Olivendl mit Orangensaft, Rosmarin, Knoblauch und Ingwer
verruhren. Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurbisspalten kurz darin
marinieren. Anschliel3end in eine Auflaufform geben und etwa 20 Minuten backen.

Gurke schéalen und in dinne Scheiben hobeln. AnschlieBend in einen Durchschlag geben
und mit etwas Salz ziehen lassen. Fur Dressing Ol, Essig und drei Essloffel Wasser
vermengen. Zwiebel abziehen und wirfeln. Dill zupfen. Beides zum Dressing geben und mit
Zucker und Pfeffer abschmecken. Anschlielend Gurken ausdriicken und zum Dressing
geben.

Zanderfilet waschen, trockentupfen und salzen. Mehl in einen Teller geben und Fisch darin
wenden. In einer Pfanne Butterschmalz zerlassen. Zanderfilet darin von jeder Seite etwa
zwei Minuten scharf anbraten. Pfanne anschlieRend von der Kochstelle nehmen, Fisch
pfeffern und gar ziehen lassen.

Fir Joghurt-Senfsauce Zitrone waschen. Anschlieend Schale abreiben und mit Joghurt und
Senf kurz erwdrmen. Butter einriihren, schmelzen lassen und Hitze zuriickdrehen. Sauce
nicht kochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Sauce lauwarm servieren.

Die Kartoffeln abgie3en und pellen. In einer Pfanne Butter zerlassen und Kartoffeln darin
schwenken.



