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Kartoffelstampf“ von Sven Langenhan

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rindersteak:

2
1

1 Zweig
1 Zweig
50 ml

2-3 cm dicke Scheiben Roastbeef a 200 g
Knoblauchzehe

Butter, zum Anbraten

Thymian

Rosmarin

Olivendl

Meersalz, zum Abschmecken

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Kartoffel-Kapern-Stampf:

50049
1EL
259

1 Bund
50 ml

Fir die Salsa:
200 g

1

1

1

AulRerdem:
30g

Zubereitung

festkochende Kartoffeln

Kapern aus dem Glas

Butter

glatte Petersilie

Olivendl

Salz, aus der Miihle

weilRer Pfeffer, zum Abschmecken

Feldsalat

Schalotte

Knoblauchzehe

Zitrone

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Pfeffer, aus der Mihle

Parmesan

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

,ragliata vom Roastbeef mit

Rapunzel-Salsa und Kapern-

Das Fleisch eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Fur den Kartoffel-Kapern-Stampf die Kartoffeln schalen, waschen, in kleinere Stiicke schneiden. In
einem mittelgroBen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffel darin 20
Minuten gar kochen. Anschlieend die Kartoffeln abgie3en und im Topf zwei Minuten mit offenem



Deckel ausdampfen lassen. Dann den Topf zurtick auf den Herd geben und bei nur noch geringer
Hitze 25 Milliliter Olivendl und der Butter dazugeben. Die Kartoffeln dann mit dem
Kartoffelstampfer zerdriicken und bei Bedarf weiteres Olivendl hinzugeben, so dass eine samige,
aber noch leicht stlickige Struktur entsteht.

Die Blattpetersilie fein hacken. Zum Schluss mit einem Loffel die Kapern sowie die gehackte
Petersilie einrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Rapunzelsalsa den Feldsalat putzen und mit einem Messer sehr fein hacken. Die Schalotte
und die Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls sehr klein wirfeln. Alles zusammen in eine kleine
Ruhrschissel geben und mit Olivenél Ubergiel3en, so dass eine dickfliissige Salsa entsteht.

Die Zitrone waschen, halbieren und die Schale mit einem ZestenreiRer abreiben. Den
Zitronenabrieb in die Salsa geben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Salsa anschlie3end
far 15 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zusammen mit dem Rosmarin- und Thymianzweig in
eine sehr heil3e, unbeschichtete Pfanne geben. Eine ungeschélte Knoblauchzehe andrticken und
ebenfalls in die Pfanne geben. Das Fleisch von beiden Seiten in der Butter anbraten, bis es sich
nach zwei Minuten selbst vom Pfannenboden Iost. Bei Bedarf etwas Butter hinzufiigen.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen und auf
einem Rost auf mittlerer Schiene bei 100 Grad Ober-/Unterhitze in den Ofen geben. Die Krauter
und die Knoblauchzehe auf das Fleisch geben.

Die Fleischtemperatur mit einem Thermometer messen und das Fleisch bei einer Kerntemperatur
von 56 Grad aus dem Ofen nehmen und in Alufolie umwickeln. Das Fleisch funf Minuten ziehen
lassen.

Fur die Parmesanchips eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Den Parmesan
zu kleinen runden Scheiben in die Pfanne streuen. Hell anbraunen, die Pfanne vom Herd nehmen
und die Parmesanblatter kurz abkihlen lassen, bis sie sich gut aus der Pfanne nehmen lassen.

AnschlieRend das Fleisch in diinne Tranchen schneiden und geféchert auf einem vorgewéarmten
Teller anrichten. Nochmals pfeffern und mit Meersalz bestreuen.

Die Rapunzelsalsa nochmal durchriihren, grof3ziigig Uber das Fleisch traufeln und gemeinsam mit
dem Kartoffel-Kapern-Stampf und den Parmesanchips auf Tellern anrichten und mit etwas
Blattpetersilie garnieren.



Leibgericht: , Schweinemedaillons im

Rahmsauce” von Hanelore Scherzer

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Schweinemedaillons:

1
3 EL
1/2 EL

Schweinefilet 2 400 Gramm
Rapsdl, zum Anbraten

Butter, zum Anbraten

Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Barlauch-Nudeln:

200g¢g
2

1
209
2EL
209

Wiener Griel3ler
Eier

Muskatnuss

Butter

Rapsol

Barlauch

Salz, aus der Miihle

Fur die Egerling-Rahm-Sauce:

100 g

2

2 Zweige
2EL
2004¢
2EL
2EL

Egerlinge

Schalotten

Thymian

Creme fraiche

Sahne

franzosischer Wermut

Rapsol

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Beet

Zubereitung

Gartenkresse

Barlauch-Nudel-Nest mit Egerling-

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- /
Unterhitze vorbereiten.

Fur die Nudeln 150 Gramm Mehl in eine Schiissel geben. Den Barlauch waschen, trocknen und
grob schneiden. Zusammen mit einem Essléffel Ol, den zwei Eiern, Salz und etwas geriebener
Muskatnuss in den Mixer geben und fein plrieren. Diese Masse zum Mehl hinzugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen.

Fur die Sauce die Pilze putzen und in kleine Viertel schneiden. Die Schalotten abziehen und fein
hacken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die Pilze hinzugeben



und mit der Créme fraiche und der Sahne aufgiel3en. Den Thymian abzupfen und dazugeben. Die
Sauce mit dem franzdsischem Wermut verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig diinn ausrollen und mit dem restlichen Mehl bestduben. Die Teigplatte einrollen und
mit einem Messer in feine Streifen schneiden.

Das Schweinefilet in einer Pfanne mit Ol rundherum anbraten, anschlieBend bei fiir etwa 20
Minuten in den Ofen geben. Danach in Medaillons schneiden und mit Fleur de Sel und Pfeffer
wdrzen.

Die Nudeln etwa vier Minuten in dem kochenden Wasser garen und anschlieRend in Butter
schwenken.

Die Kresse abschneiden, waschen und trocken tupfen.

Aus den Nudeln ein Nest formen und die Medaillons hineinsetzen. Die Rahmsauce dazugeben, mit
Kresse garnieren und servieren.
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Leibgericht: ,Entrec6te mit Barbecuesauce,
cream” von Sebastian Schraa

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rindersteak:

2 Entrecbtes a 150 Gramm
Butterschmalzl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rosmarin-Kartoffelspalten:

300g festkochende Kartoffeln
3 Zweige frischer Rosmarin
100 ml Olivendl

Fleur del Sel

Salz, aus der Miihle
weilRer Pfeffer, zum Abschmecken

Fir die Sour Cream:

200 g Saure Sahne

2 Friahlingszwiebeln
1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie
1509 Créme fraiche

1TL scharfes Chilipulver
Fir die Barbecue-Sauce:

Yo Zwiebel

100 ml Tomatenketchup
1TL mittelscharfer Senf
509 brauner Zucker
3TL Rauchsalz

3 EL Worcestershiresauce
1TL Tabasco Sauce

2 EL Butter

Zubereitung

Rosmarinkartoffeln und Sour

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorbereiten.

Fir die Kartoffeln Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fur das Entrectte das Fleisch waschen und trocken tupfen. Das Fleisch von beiden Seiten etwa
drei Minuten in einer Pfanne mit Butterschmalz bei starker Hitze braten. Die Steaks in Alufolie
einpacken und im Backofen noch etwa zehn Minuten nachgaren lassen.



Far die Rosmarinkartoffeln die Kartoffeln waschen und vierteln. Fir etwa funf Minuten kochen.
Wahrenddessen den Rosmarin abzupfen, mit Ol und Fleur del Sel vermischen und in einer
Pfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen. Anschliel3end die Kartoffeln darin goldgelb braten.

Fur die Sour Cream die Saure Sahne und die Créme fraiche in eine Schiissel geben, vermischen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Schnittlauch und die Petersilie waschen, mit einem
Kichentuch trockentupfen und kleinhacken. Die Frihlingszwiebeln halbieren und in schmale
Halbringe schneiden. Schnittlauch, Petersilie und Frihlingszwiebeln unter die Creme geben und
gut miteinander verriihren. Die Zitrone waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Die
Zitrone halbieren und von einer Hélfte den Saft auspressen. Den Abrieb und den Saft zur Creme
geben. Die Knoblauchzehe abziehen, fein wiurfeln und zusammen mit etwas Chilipulver zur
Mischung hinzugeben.

Fur die Barbecue Sauce die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Den Senf mit
Tomatenketschup, braunem Zucker, Worcestershiresauce und Butter in einen Topf geben und
unter Hitze gut verrihren. Die Sauce solange kdcheln lassen, bis die Konsistenz dickfliissig wird.
Je nach Geschmack noch einmal mit Rauchsalz und Tabascosauce abschmecken.

Das Entrecote mit der Barbecue-Sauce auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln mit der Sour Cream
dazugeben und servieren.



Leibgericht: , Gebratene Entenbrust mit Selleriepiree, Johannisbeer-Sauce

und Feldsalat* von Cordula Wollny

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Sellerie-Puree:

300 g
2009
50 ml
1

1EL

Knollensellerie

Sahne

Milch

Muskatnuss

Butter

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Entenbruiste:

2

2 Zweige
4 EL
1EL

Entenbriste a 250 g, mit Haut
Rosmarin

Johannisbeergelee
Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

weilter Pfeffer, zum Abschmecken

Fir den Feldsalat:

125 g
5

1

2 EL
1EL

1 Bund
3 EL

3 EL

Zubereitung

Feldsalat
Cocktailtomaten
Zitrone

Olivendl

hellen Balsamico-Essig
Schnittlauch
Pinienkerne

Zucker

Salz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Mihle

Den Ofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Fur das Puree den Sellerie waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. Das geschnittene
Gemise zusammen mit der Sahne und Milch in einen mittelgroRen Topf geben. Alles zusammen
aufkochen und zehn Minuten garen. AnschlielBend vom Herd nehmen.

Die Haut der Entenbriste kreuzweise einritzen und jede Brust schrdg in vier Stiicke schneiden.

Den Rosmarin abzupfen. Die Entenbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie

mit Rosmarin spicken. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Entenbruststreifen
auf der Hautseite kross braten, dann sieben Minuten anbraten.

-7 -




Den Sellerie mit dem Stabmixer fein purieren und wéahrenddessen die Butter untermengen. Die
Muskatnuss mit der Reibe fein reiben und den Abrieb zusammen mit Pfeffer und Salz in das Plree
geben. Das Puree auf dem Herd warmhalten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller legen. Das Johannisbeergelee in die
Pfanne geben und einkochen. Nach funf Minuten die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Roéllchen schneiden. Den Schnittlauch in
die Pfanne geben und etwas flr das Salatdressing ubriglassen.

Den Feldsalat waschen, in einer Salatschleuder trocken schleudern und die Wurzeln entfernen.
Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk entfernen und halbieren. Die Zitrone waschen,
trocken tupfen und halbieren.

Fur das Dressing zwei Essloffel Ol, den Saft einer halben Zitrone und Balsamico-Essig verriihren.
Mit Salz und Zucker abschmecken und mit den Schnittlauchrélichen verfeinern.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Ol zwei Minuten anrésten. Die Pinienkerne in
das Dressing geben und verrihren.

Das Sellerieplree zusammen mit der Entenbrust und der Sauce auf Tellern anrichten.

Den Feldsalat auf einem weiteren Teller anrichten und das Dressing erst unmittelbar vor dem
Servieren dazugeben.

Die Entenbrust mit dem Sellerie-Piree und dem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Frikadellen im Speckmantel mit glasierten Mohren, Kohlrabi-
Pommes und Rahmsauce® von Karl-Heinz Schafer

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Frikadellen:

2509 Rinderhack
50¢g Fetakase

60g Bacon

1 Ei

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
509 Paniermehl
2EL Starke

100 ml Sahne

2EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mohren:

2509 junge Méhren
25¢g Butter

109 Zucker

100 ml Gemiusefond

5 Zweige krause Petersilie
1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Fur die Kohlrabipommes:

1 Kohlrabi
4 EL Olivenol
1TL Rosenpaprikapulver

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Frikadellen das Hackfleisch mit dem Ei und dem Paniermehl verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zwiebel schéalen und in sehr kleine
Wirfel hacken. Den Fetakase in kleine Wirfel schneiden und gemeinsam mit dem Knoblauch und
den Zwiebelwirfeln in die Frikadellenmasse mischen. Die Masse zu Frikadellen formen, Uber
Kreuz mit dem Bacon umwickeln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. AnschlieBend die
Frikadellen fur etwa 15 Minuten im Backofen fertig garen. Die Bratflissigkeit aus der Pfanne mit
etwas Sahne aufgieBen, mit Starke zu einer Sauce andicken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Die Moéhren so putzen und schélen, dass noch ein kleines Stiick vom Griin Ubrig bleibt. Die Butter
mit dem Zucker und dem Salz in einem Topf erhitzen. Die Mohren darin unter Wenden
anschwitzen. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken tupfen, abzupfen, dazu geben und mit
Fond angiel3en. Bei geringer Hitze im offenen Topf kochen, bis die Flissigkeit verdampft ist und
das Gemise glanzt.

Fur die Kohlrabipommes den Kohlrabi schélen, in Scheiben schneiden und zu Pommes stiften. In
einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Pommes darin scharf anbraten. AbschlieRend die
Pommes mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika wirzen.

Die Frikadellen im Speckmantel auf Teller anrichten. Die M6hren und die Kohlrabipommes dazu
geben, mit der Rahmsauce garnieren und servieren.
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Leibgericht: ,Beef-Wellington-Variation mit Kartoffelspalten, Mandel-Bohnen
und Pfeffer-Sahne-Sauce® von Jessica Schewel

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Wellington:

25049 Rinderfilet

1 Rolle Blatterteig

1 Zwiebel

509 Parmesan

50¢g Walnisse

1 Ei

5 Scheiben  Parmaschinken

2TL Zucker

2EL Olivendl

Fur die Kartoffelspalten:

2 mehligkochende Kartoffeln
2 EL Olivenadl

1EL scharfes Paprikapulver

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bohnen:

100 g grine Bohnen
25¢g gehobelte Mandeln
259 Butter

1 Zitrone

Fir die Sauce:

1 Zitrone

2EL eingelegter griner Pfeffer
100 ml Rinderfond

150 g Sahne

% EL Speisestarke

1EL Cognac

1TL scharfes Paprikapulver

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fur das Wellington die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl

anbraten. Die Zwiebel mit Zucker bestreuen.

Fur die Kartoffelspalten die Kartoffeln schéalen und in diinne Spalten schneiden. Die Spalten mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und Paprikapulver gut vermischen.
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Fur das Wellington den Parmesan fein reiben. Die Walnisse im Gefrierbeutel mit dem
Fleischhammer klein schlagen, dann mit der Zwiebelmischung, Parmesan, Salz und Pfeffer
vermischen.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und halbieren. Beide Halften von allen Seiten
scharf anbraten und anschlieRend in den Parmaschinken wickeln. Den Bratensatz fir die Sauce
aufbewahren.

Blatterteig halbieren und jede Halfte mit der Zwiebel-Walnuss-Mischung bestreichen. Ein
Rinderfiletstiick auf jeden Blatterteig legen. Die Blatterteigpdckchen zumachen, die Réander gut
zudricken und den Blatterteig zweimal oben einschneiden. Das Ei aufschlagen, verquirlen und
den Teig damit bestreichen und zusammen mit den Kartoffelspalten auf einem Backblech im Ofen
braten.

Nach etwa 15 Minuten Garzeit den Ofen auf 180 Grad runterstellen und Kartoffeln und Fleisch
weitere zehn Minuten garen lassen.

Fur die Bohnen leicht gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Bohnen
waschen und in das kochende Wasser geben.

Fur die Sauce den Bratensatz mit Rinderfond abléschen und mit der 100 Gramm Sahne verrthren.
Die Starke unterriihren und die Pfefferkdrner dazu geben. Die Sauce mit Cognac, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken. Die restliche Sahne dazu geben.

Die Bohnen nach etwa sieben Minuten aus dem Topf nehmen und mit kaltem Wasser spillen. Die
Zitrone waschen, trocken tupfen, abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen und die Mandeln mit etwas Zitronensaft und -abrieb darin schwenken. Die
Bohnen am Ende kurz dazu geben.

Das Beef Wellington mit Kartoffelspalten und Mandel-Bohnen anrichten. Die Sauce in einer
Sauciere dazu servieren.
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