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,Hauptgerichte* Johann Lafer

Hauptgericht: ,Geflllte Putenrdllchen mit Karotten-Lauch-Gemuse und
Wildreis* von Hannelore Scherzer

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Putenrolichen:

2 Putenschnitzel
80g¢g Camembert

6 Scheiben Parmaschinken
1EL milder Senf
1EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Lauchgemiise:
1 Stange Lauch

1 Karotte
1 Zwiebel
250 ml Gemiusefond
100 ml Schlagsahne

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Wildreis:

100 g Wildreis

500 ml Gemiusefond
3cm Ingwer

159 Butter

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Wildreis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser absptilen.

Fur den Wildreis den Gemusefond mit dem Reis in einen Topf geben und aufkochen. Den Ingwer
mitkochen und am Ende der Garzeit entnehmen. Bei geschlossenem Deckel fur 25 Minuten garen.
AbschlieRend die Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern.

Fir die Putenrdlichen das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel auslegen, mit
Klarsichtfolie bedecken und plattieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem Senf
bestreichen und mit dem Schinken belegen. Den Camembert in Scheiben schneiden und je eine
Scheibe auf den unteren Rand des Fleisches legen. AnschlieRend das Schnitzel zu einer Roulade
aufrollen und mit Zahnstochern fixieren.



Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Roéllchen darin von allen Seiten kross anbraten.
AnschlieRend in eine Auflaufform geben und im Backofen flir 15 Minuten garen.

Den Lauch waschen und abtropfen lassen. In feine Ringe schneiden. Die Karotte schélen und in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

In der Pfanne Zwiebel, Karottenstreifen und Lauch anschwitzen. Mit dem Fond und der Sahne
aufgie3en und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Lauchgemiise etwa acht Minuten weich

kochen.

Den Wildreis und das Lauchgemiuse auf Tellern anrichten. Die Putenrdlichen vom Garn befreien, in
Scheiben schneiden, auf das Gemuse geben und servieren.



Speckmantel,

Hauptgericht: ,Rumpsteak mit Tagliatelle,
Steinpilzen und Sauce béarnaise” von Cordula Wollny

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rumpsteak:

400 g Rumpsteak, am Stick
1EL Butter
2EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Tagliatelle:

10 frische Steinpilze
2 Eier

200 g Mehl

1TL Olivenol

Salz, zum Abschmecken

Fir die Sauce béarnaise:

2 Schalotten

100 g Butter

3 Eier

3 EL trockener Weil3wein
3 EL Estragonessig

3 Zweige Estragon

3 Zweige Kerbel

4 weil3e Pfefferkdrner

Salz, aus der Mihle
Cayennepfeffer, zum Abschmecken

Fir die Bohnen:

250 grune Speckbohnen

200 g durchwachsener Speck in Scheiben
Butter, zum Anbraten

Zubereitung

Fur das Steak einen Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Bohnen einen weiteren Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fir den Nudelteig das Mehl mit einer Prise Salz in eine Schiussel geben und in der Mitte eine
Mulde formen. Die Eier aufschlagen und zusammen mit dem Olivendl in die Mulde geben und mit
dem Mehl nach und nach vermengen, bis eine kriimelige Masse entsteht.

AnschlieRend den Teig mit der Hand zunéachst in der Schiissel kneten, dann auf einer bemehlten
Tischplatte weiterkneten, bis der Teig elastisch ist und glanzt. Ist der Teig zu trocken, etwas
Wasser hinzufligen und immer wieder etwas Mehl auf die Hande geben.
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Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Anschlielend bei
Zimmertemperatur 20 Minuten ruhen lassen.

Fur die Bohnen in einem kleinen Topf etwas Salzwasser zum Kochen bringen und die die Bohnen
fur eine Minute in dem Wasser blanchieren und anschlie3end im Eiswasser abkihlen.

Die Bohnen mit dem Speck zu Packchen mit jeweils sechs bis acht Bohnen umwickeln. In einer
beschichteten Pfanne etwas Butter zerlassen und die Bohnen-Speck-Péackchen darin knusprig
anbraten.

AnschlieBend die Bohnen im Speckmantel bei 250 Grad Umluft fir vier Minuten knusprig garen.

Fir die Sauce bérnaise die Schalotten schalen und fein schneiden. Die Pfefferkérner zerdriicken.
Den Estragon und den Kerbel waschen, trocken tupfen und fein hacken. Insgesamt einen Teel6ffel
der gehackten Krauter aufbewahren.

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die restlichen Krauter mit den Schalotten, dem Pfeffer, dem Essig
und dem Weilwein zugedeckt bei mittlerer Hitze fir funf Minuten kocheln lassen und die
Flussigkeit auf die Halfte reduzieren. In einem weiteren Topf ein Wasserbad erhitzen und Butter in
dem Topf zerlassen. Die Butter danach wieder abkiihlen lassen.

Drei Eier zerschlagen. Das Eiwei3 kann anderweitig verwendet werden. Den Estragonsud
passieren, auskihlen lassen und mit den Eigelben im Wasserbad verquirlen. Die Mischung in
heiRem — nicht kochendem Wasserbad mit einem Schneebesen schlagen, bis sie cremig wird. Die
zerlassene Butter aus dem Topf erst tropfen-, dann |6ffelweise unter die Eigelbmasse rihren. Die
Sauce mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und die zur Seite gestellten Krauter unterriihren.

Das Steak waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze drei Minuten auf jeder Seite anbraten. Kurz vor
Ende der Garzeit die Butter dazugeben. Anschlielend das Steak aus der Pfanne nehmen und
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Nudelteig ausrollen und nach Wunsch schneiden. Etwas Salzwasser in
einem mittelgrofRen Topf zum Kochen bringen und die Nudeln darin zwei Minuten garen.

Die frischen Steinpilze waschen und putzen. Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Nudeln zusammen mit den Steinpilzen darin anschwenken. Aus den Nudeln pro Portion
zwei kleine Nester formen und mit den Steinpilzen garnieren.

Die Bohnen im Speckmantel zusammen mit dem Steak, den Steinpilzen und den Nudelnestern auf
den Tellern anrichten und mit der Sauce béarnaise garnieren, anschlieRend zusammen servieren.



Hauptgericht: ,Gefllltes Schweinefilet mit Fetakdase im Speckmantel,
paniertem Blumenkohl und Rahmsauce® von Karl-Heinz Schafer

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 Gramm
100 g Fetakase

6 Scheiben  Frihstlicksbacon

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl
509 Hartkase

709 Parmesan

1 Ei

509 Paniermehl

2 EL Mehl

1 Bund Basilikum

3 Zweige krause Petersilie

1 Bund Schnittlauch

5EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rahmsauce:

1 kleine Zwiebel

1EL Butter

40 ml Schlagsahne

40 ml Milch

100 ml Rinderfond

1EL Tomatenmark

1 grol3e Tomate, zum Garnieren
2 EL Mehl

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Fir das Schweinefilet, das Fleisch waschen, trocknen und der La&nge nach anschneiden. Das
Fleisch salzen, pfeffern und mit dem Fetakase fillen. Die Schweinefilets wieder in Form driicken,
mit dem Bacon umwickeln, mit Holzspiel3en feststecken und mit dem Olivendl bepinseln. Das
Fleisch in der Pfanne anbraten und anschlief3end im Backofen fiir 20 Minuten garen.

Den Blumenkohl in Réschen zerteilen und fir etwa zwo6lf Minuten in einem Topf mit gesalzenem
Wasser kochen. Fir die Panade den Hartkdse und den Parmesan reiben. Basilikum, Petersilie und
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Schnittlauch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Hartkédse, Paniermehl und Krauter mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei schlagen und die Réschen im Ei wenden, mit Mehl
bestauben und in der Panade wenden. AnschlieRend in einer Pfanne mit etwas Olivenél goldgelb
anbraten.

Fur die Rahmsauce die Butter in einem Topf schmelzen. Die kleine Zwiebel hauten, in kleine
Stiicke schneiden und in dem Topf glasig andiinsten. AnschlieRend das Tomatenmark, Sahne,
Milch und Fond dazugeben. Das Mehl mit dem Wasser glatt riihren und unter die Sauce rihren.
AnschlieRend die Sauce abschmecken, aufkochen und kurz kdécheln lassen.

Das Filet aus dem Backofen nehmen und in Scheiben schneiden. Gemeinsam mit dem
Blumenkohl auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren und servieren



Hauptgericht: ,Mediterrane Fleischballchen mit Fenchel-Tomaten-Sauce und

selbstgemachten Farfalle” von Jessica Schewel
Zutaten fur zwei Personen

Fur den Nudelteig:

200 g Mehl

1/2 TL Salz

2 Eier

15EL Olivenadl

Fur die Fleischbéallchen:

200g gemischtes Hackfleisch
259 Parmesan

1 Ei

2EL Paniermehl

4 getrocknete Tomaten, in Ol
2EL Tomatenmark

1EL Krauter de Provence
1TL scharfes Chilipulver
1TL scharfes Paprikapulver

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

1 Knolle Fenchel mit Grin

1/2 weilde Zwiebel

209 Parmesan

1 Knoblauchzehe

15EL Fenchelpulver

200 ml passierte Tomaten
759 Kirschtomaten

509 Sahne

2 Zweige frischer Thymian

1TL scharfes Paprikapulver

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fur den Nudelteig alle Zutaten aufer Olivendl mit einem Essloffel Wasser zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig ohne Mehl kneten, um ihn glatt und elastisch zu machen. Anschlie3end kuhl

stellen.

Fir die Sauce die Zwiebel abziehen und mit dem Fenchel kleinschneiden. Das Fenchelgrin
aufbewahren. Den Fenchel und Zwiebeln in Ol anbraten. Die Kirschtomaten waschen, trocken
tupfen, halbieren und dazugeben. Die passierten Tomaten untermischen, mit Fenchelpulver

wirzen und aufkochen.
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Fur die Fleischballchen die getrockneten Tomaten Kkleinschneiden. In einer Ruhrschissel
Hackfleisch, Paniermehl, Tomatenmark, Krauter de Provence, Salz, Pfeffer, Chili, Ei mit den
getrockneten Tomaten vermischen. Den Parmesan dazu reiben. Daraus kleine Béllchen formen.

Fir die Sauce den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Parmesan reiben. Knoblauch,
Parmesan und Sahne zu der Sauce geben. AnschlieBend die Sauce mit abgezupften Thymian,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne erhitzen und die Fleischballchen darin an allen Seiten scharf anbraten. Anschliel3end
die Ballchen in eine tiefe Auflaufform geben, mit der Sauce abdecken und in den Ofen stellen.

Den Nudelteig ausrollen und mit einem Farfalle-Schneider kleine Quadrate ausschneiden. Die
Quadrate in der Mitte zu kleinen Schmetterlingen zusammendrucken.

In einem Topf Wasser mit reichlich Salz aufkochen und Nudeln etwa finf Minuten gar kochen.
AnschlieRend in Olivendl schwenken.

Die Fleischballchen aus der Sauce nehmen. Die Nudeln mit der Sauce vermengen und in tiefe
Teller geben. Die Fleischbéallchen obenauf legen und mit Fenchelgriin und Parmesan garnieren.



