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Hauptgericht: ,Lachssteak tartare mit Spinatlasagne " von Ellen Hunt

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Lachssteak:

1 Lachssteak a 300 g, mit Haut
1 Gurke

1 Tomatillo

1 Limette

1 Bund Koriander

1 Bund Schnittlauch

10g Kressesamen

509 Kapernapfel

Olivenol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fur die Spinatlasagne:

750 g Babyblattspinat

1 Kohlrabi

1 Zehe junger Knoblauch
2 Schalotten

509 Parmesan

1 Ei

100 g Creme fraiche
200 ml Sahne

500 ml Gemdusefond
10g Chilisalz

Olivenol, zum Anbraten
Zubereitung

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Kressesamen in Wasser einweichen. Gemusefond
im Topf erhitzen. Parmesan reiben. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
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Fir die Lasagne den Babyspinat waschen und trocken schleudern. Kohlrabi schélen und in
der viereckigen Form des Servierringes zurechtschneiden. Mit einem Gemiusehobel in dinne
Scheiben schneiden. Kohlrabischeiben in Gemiuisefond blanchieren. Spinat im Fond
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Knoblauch abziehen, klein
schneiden und mit etwas Olivendl anschwitzen und mit der Halfte des Spinats vermengen.
Die andere Halfte des Spinats mit Sahne und Créme fraiche purieren, mit Chilisalz wirzen.
Abwechselnd Spinat, Kohlrabischeiben und einen Teil der Spinatcreme in einen Servierring
schichten, mit Parmesan bestreuen und im Backofen bei 150 Grad tberbacken.

Ubrige Spinatcreme beiseite stellen.

Ei trennen. Kochendes Wasser vom Herd nehmen. Eigelb fir zehn Minuten im heil3en
Wasser ziehen lassen.

Fur das Lachssteak den Lachs waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivendl scharf anbraten,
bis die Haut knusprig ist. Lachs aus der Pfanne nehmen. Haut abziehen, bei 150 Grad in den
Ofen geben und als Chip ausbacken. Lachs auf der Oberseite quadratisch bis zur Halfte
einschneiden und auf der Unterseite erneut fur finf Minuten anbraten. Limettenschale
abreiben. Limette auspressen. Korianderblatter abzupfen und die Stiele gemeinsam mit Ol
und Limettenabrieb in einem Morser vermahlen und die Oberseite des Fischs damit
einreiben. Gurke schélen, den Sellerie von holzigen Faden befreien, mit Koriandergriin sehr
klein hacken und mit Limettensaft, Salz und Pfeffer wirzen. Kapernapfel in Scheiben
schneiden und in etwas Ol rosten.

Lasagne und Lachs mit der Gemusemarinade und den Kressesamen auf Tellern anrichten
und mit dem Eigelb, Spinatcreme und Kapernapfeln garniert servieren.



Hauptgericht: ,Schweinefilet mit Krauterkruste, Pas tinakenpuree,
gebackenem Rosenkohl und Rotweinsauce” von Niklas Z einer

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g
1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone

250 g weiche Butter

125¢ altbackenes Toast-Brot
1 Bund Estragon

1 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1TL Senf

Fur die Rotweinsauce:

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

1EL Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

250 ml trockener Rotwein
250 ml Kalbsfond

1 Prise Zucker

Fur das Pastinakenpluree:

500 g Pastinaken

2 Zehen Knoblauch

1 Pfefferschote
1 Zitrone

100 g Butter

200 g Créme fraiche
200 ml Gemiisefond
1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle
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FiUr den Rosenkohl:

450 g Rosenkohl
1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone
100 g Parmesan
Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Schweinefilet Toastbrot zerkleinern und mit Butter vermengen. Zitronenschale
abreiben. Knoblauch abziehen, mit den Krautern hacken und mit etwas Zitronenschale und
Senf unter die Butter mischen. Masse zwischen zwei Frischhalte-Folien ausrollen und in den
TiefkUhler geben.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schweinefilet waschen, trocken tupfen, rundherum
anbraten und bei mittlerer Hitze garen. Toastbrot-Masse auf das Fleisch geben und im
Backofen bei 200 Grad gratinieren.

Fur die Sauce Schalotte abziehen, wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Rosmarin, Thymian,
Zucker und Knoblauch im Ganzen dazugeben und mit schmoren. Mit Rotwein und Kalbsfond
abldschen und einkochen. Sauce passieren und mit Butter aufmontieren.

Fir den Rosenkohl den Rosenkohl von den auf3ersten Schichten befreien und mit Olivendl,
Salz und Pfeffer marinieren. Fur 20 Minuten bei 200 Grad im Backofen garen. Parmesan und
die Schale von der Zitrone reiben. Vor dem Servieren Parmesan und Zitronenschale tber
Rosenkohl geben und mit Salz wiirzen.

Fir das Plree Pastinaken schalen, Knoblauch abziehen und mit Pfefferschote klein
schneiden. Ol erhitzen. Pastinaken, Knoblauch und Pfefferschote darin anbraten. Mit
Gemisefond abléschen und das Gemiise weich kochen, bis der Fond reduziert ist. Butter
und Creme Fraiche hineingeben und purieren. Zitronenschale abreiben und Schnittlauch in
feine Rdllchen schneiden. Beides in das Piree geben und mit Salz abschmecken.

Schweinefilet mit Rosenkohl, Pastinakenpiree und Rotweinsauce auf Tellern anrichten und
servieren.



Hauptgericht: ,Lammkarree mit Truffelrisotto und Tr
Katharina Brandt

Zutaten fur zwei Personen

FiUr das Lammkarree:

2 Lammkarrees a 150 g
2 Zehen Knoblauch

1 Stiick Ingwer

200 ml Gemiusefond

10g Speisestarke

30g Butter

30g Butterschmalz

1 Bund frischer Rosmarin

1 Bund frischer Thymian

1 Vanilleschote

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Risotto:

280 ¢ Risottoreis

1 Knolle schwarzer Trffel
10g Parmesan

30g Butter

12L Geflugelfond

150 ml trockener Weil3wein
2-4 EL Truffelol

Kurkuma, zum Wdirzen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Triffelschaum:

250 ml Milch

20 ml Portwein

2-3 EL Truffelol

1 Bund glatte Petersilie

Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
1 Kastchen  Shiso-Kresse

uffelschaum® von

ChampionsWeek
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Zubereitung
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Lammkarree Fleisch waschen und trocken tupfen. Vanilleschote langs aufschneiden.
Butterschmalz erhitzen und die Vanilleschote mit dem Lammkarree von allen Seiten gut
anbraten. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Rosmarin und Thymian waschen. Knoblauchzehen
andrucken. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Lammkarree in eine
Auflaufform legen und mit Krautern, Ingwer und Knoblauch einreiben. Zwei Drittel der Butter
Uber das Fleisch verteilen und im Backofen bei 200 Grad zu Ende garen.

Fir das Risotto Fond erwarmen, mit verdinnter Starke abbinden, mit zehn Gramm Butter
verfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sud beiseite stellen. Schalotten abziehen
und wurfeln. 20 Gramm Butter erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Reis hinzugeben
und kurz mit dinsten. Mit Wein abldschen. Stets mit so viel kochendem Fond aufgief3en,
dass der Reis knapp bedeckt ist. Unter stdndigem Rihren nach und nach den restlichen
Fond aufbrauchen. Parmesan reiben und mit der restlichen Butter, Triffeldl, Salz und Pfeffer
zum Risotto geben. Mit Kurkuma wirzen. Risotto fur etwa zwei Minuten ruhen lassen.

Fir den Truffelschaum Milch mit Portwein, Petersilie, Salz und Muskatabrieb aufkochen und
mit Triffel6l abschmecken. Mischung schaumig aufschlagen.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.

Risotto mit Lammkarree auf Tellern anrichten und mit gehobeltem Triffel, Petersilie und
Triffelschaum garniert servieren.



Hauptgericht: ,Gegrilltes StraufR3enfilet mit Pfiffer lingen in Thymianrahm,
Rosmarin-Kartoffelwirfeln und Kréauterpesto“ von Cla ra Kramer

| ChampionsWeek

Zutaten fur zwei Personen

Fur das StrauRenfilet:
2 StrauRRenfilets, a 120 g
neutrales Speisedl, zum Einpinseln und Anbraten
Rauchpaprika, zum Marinieren
Rauchsalz, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Thymianrahm-Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge
200 ml Geflugelfond

100 ml Sahne

50 mi trockener WeilRwein

2 Zweige Thymian
Butter, zum Anbraten
Knoblauch-Salz, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rosmarin-Kartoffeln:

2 mittelgrol3e, festkochende Kartoffeln
3 Zweige Rosmarin

200 ml neutrales Speisedl, zum Frittieren
200 ml Olivendl, zum Frittieren

Knoblauch-Salz, zum Abschmecken

Fir das Krauterpesto:

1 Knoblauchzehe
509 Grana Padano

100 mi Olivendl

% Bund glatte Petersilie
1 Zweig Basilkum

1 Zweig Koriander

1 Zweig Kerbel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Zubereitung

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die mittlere Schiene ein Rost und
auf die untere Schiene ein Backblech einschieben.

Fur das Fleisch StrauRenfilet waschen und trocken tupfen. Mit Ol bestreichen, mit
Rauchpaprika-Pulver wiirzen. Das marinierte Fleisch im Kihlschrank ruhen lassen.

Fur die Rosmarin-Kartoffeln Kartoffeln schalen und in Wiurfel schneiden. Olivenél und
Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Wiirfel hinzufigen und bei mafiger Hitze
15 Minuten frittieren. Rosmarin zupfen und hacken. Gebratene Kartoffelwirfel auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Mit Knoblauch-Salz und gehacktem Rosmarin bestreuen.

Fur das Krauterpesto Blatter von Petersilie, Basilikum, Koriander und Kerbel zupfen.
Knoblauch abziehen und pressen. Krauter mit Olivendl und Knoblauch im Mdrser vermahlen,
bis ein Pesto entsteht. Grana Padano reiben, unterheben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

StrauBenfilet in der heil3en Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Filets mit
Rauchsalz und Pfeffer bestreuen. Im vorgeheizten Ofen auf den Rost legen. Bei 140 Grad
circa zwolf Minuten rosa garen. Danach kurz ruhen lassen.

Fur die Rahm-Pfifferlinge Pilze putzen, klein schneiden, anbraten, mit Salz wirzen, Butter
hinzufigen und gleichmafig braunen. Sahne, Fond und Wein angie3en und mit einem
Thymianzweig einkochen lassen. Den anderen Zweig Thymian zupfen und hacken. Zu den
Pfifferlingen geben, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch-Salz abschmecken.

StraufRenfilet in diinne Scheiben aufschneiden mit Pfifferlingen in Thymianrahm, Rosmarin-
Kartoffelwurfeln und Kréuterpesto auf einem Teller anrichten und servieren.



