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Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

2 doppelte Kalbsschnitzel 1 Zitrone 2 Scheiben Emmentaler
2 Scheiben Kochschinken 2 Fier 60 g Butter

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel 1 kg Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

500 g festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 Zwiebel

10 g Butter 125 ml Gefliigelfond 3 EL Weiflweinessig

1 EL scharfer Senf 2 EL Kiimmelsaat Zucker

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

Fleisch waschen, trocken tupfen. Schnitzel aufklappen und jeweils zwischen zwei Lagen Frisch-
haltefolie legen und mit einem Plattiereisen oder 3-4 mm flach klopfen. Aus der Folie nehmen
und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Jeweils 1 Scheibe Emmentaler auf eine Scheibe ge-
kochten Schinken legen und in der Mitte zusammenfalten, sodass der Kése auflen ist. Je ein
Kaése-Schinken-Péckchen auf eine Schnitzelinnenseite legen und die andere Fleischhélfte dariiber
klappen. Die Rinder fest andriicken. Eventuell die Offnung mit Zahnstochern zustecken.

Die Eier in einem tiefen Teller miteinander verquirlen. Einen Teller mit Mehl und einen mit
Semmelbroseln vorbereiten. Schnitzel von beiden Seiten erst in Mehl, dann in den Eiern und
zum Schluss in den Semmelbroseln wenden.

Butterschmalz und Butter in einer groflen Pfanne schmelzen. Die gefiillten Schnitzel darin von
jeder Seite bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Zitrone in Spalten schneiden. Mit dem Cordon bleu zusammen servieren.

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

Kartoffeln waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 12 Minuten
weich garen. Kartoffeln abgieflen, kurz abschrecken, ausdampfen lassen und Schale abziehen.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Gefliigelfond erhitzen, mit
Essig, Senf und 2 EL Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing vorsichtig unter die Kartoffelscheiben mischen. Butter in einem
Topf schmelzen, mit den Zwiebeln unter den Salat riihren. Feldsalat verlesen, waschen, trocken
schleudern und kurz vor dem Servieren unter den Salat heben.

Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten, mit Zitronenspalten garnieren und
servieren.

Oliver Sommer am 03. April 2018



Cordon bleu mit pommes frites und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:
2 Kalbsschnitzel a 150 g 3 Schreiben Kochschinken 3 Scheiben Emmentaler

4 Eier 200 g Paniermehl 50 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Pommes: 4 mehligk. Kartoffeln Salz

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 2 weifle Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch
1 Bund Dill 200 g saure Sahne 2 EL Kriuteressig
1 TL Krauter-der-Provence 2 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zitrone

Fiir das Cordon Bleu:

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Fleisch von beiden Seiten salzen und pfeffern.
Schnitzel seitlich einschneiden und eine Tasche bilden. Mit Kochschinken und Kise befiillen und
wieder verschlieflen.

Paniermehl in eine Schale geben. Eier in einer dritten Schale aufschlagen und verquirlen. Kalbs-
schnitzel erst in Mehl, dann in Ei und in Toastbrot panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Cordon Bleu darin goldbraun ausbacken.

Fiir die Pommes:

Die Kartoffeln schélen und in ldngliche Stifte schneiden. Kartoffelstifte in Fett goldbraun aus-
backen, auf Kiichenpapier ausfetten lassen und in eine Schiissel geben. Pommes salzen und in
der Schiissel schwenken, bis sich das Salz gleichméfig verteilt hat.

Fiir den Salat:

Die Gurke schilen, halbieren, Kerngehduse raus und in Scheiben schneiden. In eine Schiissel
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln
abziehen und fein hacken. Knoblauch und Zwiebel unter die Gurke mischen.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zusammen mit Saure Sahne, Krauteressig und
Olivenol mischen und mit Krauter der Provence, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing unter den Gurkensalat mischen und nochmals abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Zitrone in Scheiben schneiden.

Das Cordon Bleu mit Pommes frites und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schiebl am 19. Juni 2017



Cordon bleu modern

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
2 Kalbsriickenschnitzel 4 Sch. San-Daniele-Schinken 100g Talegio-Kise

1 Ei 4 Blatt Gelatine 2 Zweige Basilikum

4 1 Rapsol Mehl Semmelbrosel

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

8 violette Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin 50 ml Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Knoblauch-Dip:

200 g Sauerrahm 2 Knoblauzehen 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

Das Fleisch plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend die Basilikumblétter vom
Stiel zupfen und zusammen mit dem Schinken und dem Kése darauf geben und zu einer Rou-
lade rollen. In einem Gefrierbeutel vakuumieren. Ein Wasserbad vorbereiten und auf 65 Grad
erhitzen. Fiir die Panade die Gelatine leicht befeuchten, melieren, in Ei wélzen und danach in
den Semmelbroseln. Reichlich Rapsol in der Pfanne erhitzen und die panierte Gelatine darin
goldgelb ausbacken.

AnschlieBend auf einem Papier entfetten und schrig anschneiden.

Fiir die violetten Kartoffeln:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und bléttrig
schneiden. Auf ein Blech geben und mit Ol betriufeln. Salzen, pfeffern und den gehackten Ros-
marin dazugeben. Fiir ca. 25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Knoblauch-Dip:

Den Sauerrahm in eine Schiissel geben. Den Knoblauch abziehen und zerdriicken und nach Be-
lieben kleinschneiden. In die Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie fein
hacken und ebenfalls unterheben.

Das Cordon bleu MModern Artmmit den violetten Kartoffeln auf Tellern anrichten, den Dip im
Schélchen reichen und servieren.

Renate Zierler am 16. Marz 2017



Cordon bleu, Kiirbiskern-Panierung, Bratkartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:

2 Kalbsschnitzel a 240 g 4 Scheiben Prosciutto 225 g Blattspinat
100 Stk. gemahlene Kiirbiskerne 100 g Semmelbrosel 150 g Feta

4 Eier 100 g Mehl neutrales Ol, Salz
Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festkochende Kartoffeln Neutrales Ol Salz

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Zehe Knoblauch 150 ml Saure Sahne
1 EL Naturjoghurt 1/3 Bund Schnittlauch 2 EL Kiirbiskernnol
Salz

Fiir das Cordon Bleu:

Kalbsschnitzel abtupfen und in einen Frischhaltebeutel legen. Nun mit dem Plattiereisen leicht
klopfen und anschlieflend salzen.

Fiir die Fiillung:

Den Feta wiirfeln und diesen zusammen mit dem Prosciutto und dem Spinat auf das eine Kalbs-
schnitzel legen. Mit dem anderen Schnitzel das ganze abdecken. Jetzt die Eier verquirlen. Das
Kalbsschnitzel mehlieren und in den verquirlten Eiern wenden.

Semmelbrosel mit den Kiirbiskernen vermischen und anschliefend das Schnitzel auch darin wen-
den. In eine Pfanne etwas Ol geben und das Kalbsschnitzel ca. 5-6 Minuten darin goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Bratkartoffeln die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in die Fritteuse fiillen,
erhitzen und die Kartoffelwiirfel hinein geben. Anschlieflend salzen.

Fiir den Salat:

Gurke mit Schale waschen, hobeln und salzen. Knoblauch schéilen und durch eine Knoblauch-
presse pressen. Sahne und Naturjoghurt mit Gurke und Knoblauch vermengen. Das Ganze mit
Salz abschmecken und das Kiirbiskernol dariiber verteilen. Zum Servieren Schnittlauch iiber den
Gurkensalat verteilen.

Das Cordon Bleu mit den Bratkartoffeln und dem Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Regina Pigal am 02. Januar 2017



Cornflakes-panierte Kalb-Schnitzel, SiiBkartoffel-Fries

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

300 g Kalbsfleisch 2 Eier 300 g Dinkelflakes

200 g Mehl 6 EL Currypulver 100 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die SiiBkartoffelpommes:

2 Siilkartoffeln 180 g Stérke 1 TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Knoblauchpulver 4 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Kichererbsensalat:

120 g vorgeg. Kichererbsen 1 Salatgurke 1 Schalotte

75 g Feta 2 EL Weiflweinessig 1 Bund glatte Petersilie
Zucker 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Thymian-Mayonnaise:

2 Eier, Eigelb 250 ml Olivendl 1 Zitrone, Saft

3 Zweige Thymian Salz weifler Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel aus dem Fleisch schneiden. Die Schnitzel waschen, trockentupfen, plattieren und
mit etwas Salz wiirzen. Die Flakes mit der Hand zerbroseln. Die Eier mit einer Gabel in einer
Schiissel verquirlen. Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schnitzel in Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschliefend
in den Flakes panieren.

In Butterschmalz schwimmend goldbraun ausbacken.

Fiir die SiiBkartoffelpommes:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Siilkartoffeln schiilen und in ca. 1 x lem grofle Stifte schneiden. Stérke mit 120 ml Wasser
glattrithren, die Pommes darin wenden und auf einem Kiichengitter abtropfen lassen.

Die Sticks in einer Fritteuse etwa 8 Minuten knusprig frittieren und abtropfen lassen. Die Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Pommes mit Paprika- und Knoblauchpulver, gehackter Petersilie Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Kichererbsensalat:

Die Kichererbsen in ein Sieb geben, abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotte abziehen, Gurke waschen, beides in kleine Wiirfel schneiden und mit den Kichererbsen
in eine Schiissel geben. Den Feta dariiber zerbroseln. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
hacken und zu dem Salat geben.

Mit Olivenol, Weillweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Thymian-Mayonnaise:

Den Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen zupfen. Eier trennen und das Eigelb mit
einem Handriihrgerits kurz verrithren. Etwa 1 des Ols in einem diinnen Strahl einriihren, bis sich
Ol und Eigelb zu einer glatten Creme verbunden haben. Dann das iibrige Ol unter stindigem
Riihren zugielen. Mit Zitronensaft, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel mit Curry-Cornflakes-Panade, Siilkartoffelpommes und Kichererbsensalat auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 16. April 2018



Dreierlei vom Milchkalb

Fiir zwei Personen
Fiir das Dreierlei:

200 g Filet vom Milchkalb 100 g Kalbsbries 100 g Kalbsleber

1 Zwiebel 100 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisefond
1 Zitrone, Saft 2 EL Butter 30 ml Balsamico

1 Bund glatte Petersilie 2 EL Honig neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Marsala-Sauce:

60 ml Marsala 1 Schalotte 50 g kalte Butter
125 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Erbsenschoten:

100 g junge Zuckerschoten 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Risotto:

150 g Risotto-Reis 250 g weiler Spargel 1 Schalotte

1 Zwiebel % Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 2 cm
1 Limette, Saft 50 ml trockener Weilwein 550 ml Gemiisefond
1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt 2 EL Butter

50 g Parmesan 2 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Dreierlei:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und das Filet darin von beiden Seiten etwa 2 Minuten scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen
etwa 15 Minuten zart rosa garen.

Die Zwiebel abziehen und halbieren. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Pe-
tersilie abbrausen und trockenwedeln. Einen Topf mit 250 ml Wasser aufsetzen und Gemiisefond,
Weilwein, Zitronensaft, Zwiebel und Petersilie darin aufkochen lassen. Das Kalbsbries zugeben
und den Topf vom Herd nehmen. Das Kalbsbries fiir etwa 15 Minuten im zugedeckten Topf
ziehen lassen, danach herausnehmen, abkiihlen lassen und die weiflen Hiute entfernen. Butter in
einer Pfanne aufschiumen lassen, das Bries in nussgrofle Stiicke teilen und in der Butter rundum
leicht anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aceto Balsamico und Honig in einem Topf aufkochen und reduzieren. Die Kalbsleber auf beiden
Seiten in einer Grillpfanne je 2 Minuten grillen, zur Seite stellen und mit der Balsamico-Honig-
Marinade einstreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Marsala-Sauce:

Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden, Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Etwas Butter in die Pfanne zum Bratensatz des Filets geben und Schalotten darin anbraten. Mit
Marsala abléschen und Kalbsfond angieflen. Thymian zugeben und kréftig aufkochen lassen.
Die Sauce durch ein Sieb gieflen und mit kalter Butter aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Erbsenschoten:

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zuckerschoten waschen, die Enden sparsam
abschneiden und im Wasser ca. 3 Minuten blanchieren. Die Schoten in Eiswasser abschrecken.
In einer Pfanne Butter aufschdumen lassen und die Zuckerschoten darin kurz schwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir den Risotto:

Den Spargel sorgfiltig schilen und in Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser mit 1 EL
Zucker blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gemiisefond in einem Topf erhitzen und die
Spargelabschnitte darin ziehen lassen.

Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und
Schalotte darin glasig diinsten. Risotto-Reis dazugeben und glasig mitdiinsten. Mit Weiflwein
und Limettensaft abloschen und einkochen lassen. Etwas Spargel-Gemiise-Sud angieflen und auf-
kochen lassen. Lorbeerblatt, geriebenen Ingwer und Limettenschale dazugeben. Knoblauchzehe
abziehen und hinzufiigen. Stédndig rithren und immer wieder mit Spargelsud angieflen.

Sobald der Reis cremig wird, Lorbeer und Limettenschale entfernen. Parmesan auf einer Vierkan-
treibe reiben und mit Butter einriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die gekochten
Spargelscheiben unterheben.

Den Risotto in einem Dessertring auf einem groffien, runden Teller mittig anrichten, rundum
die Marsalasauce drapieren. Das Dreierlei vom Kalb und die Zuckerschoten auf dem Risotto
anrichten und servieren.

Gabriela Salzmann am 24. Mai 2017



Garnelen, Kalb-Filet, Green Thai Curry, Reisbandnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

3 Friihlingszwiebeln 3 Knoblauchzehen 3 Korianderwurzeln
1 Bund Koriander 4 Kaffirlimettenblatter 1 Jalapeno

6 TL Misopaste 3 cm Ingwer 3 TL Kreuzkiimmel
1 TL Koriandersamen 2 EL weifler Essig 1 EL Ahornsirup

1 TL Salz

Fiir das Gemiise:

200 g Thai-Auberginen 150 g braune Champignons 150 g weifle Champignons
200 g Zucchini 1 griine Paprika 120 g griine Bohnen
500 ml Kokosmilch 150 ml Gemiisefond

Fiir das Surf and Turf:

250 g Kalbsfilet 200 g Black-Tiger-Garnelen 1 Limette

5 g Sambal Oelek 1 EL Knoblauchol 1 TL Chiligewiirz
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Reisbandnudeln:

250 g breite Reisbandnudeln

Fiir die Garnitur:

2 rote Chilischoten 1 Limette

Fiir die Currypaste:

Die Friihlingszwiebeln putzen, Enden entfernen und grob schneiden.

Ingwer schélen und grob hacken. Knoblauch abziehen und grob hacken. Korianderbldtter und
Kaffirlimettenblatter abbrausen, trocken wedeln und grob hacken. Korianderwurzeln waschen
und klein schneiden. Jalapeno entkernen und klein schneiden.

Friihlingszwiebeln, Misopaste, Ingwer, Knoblauch, Kaffirlimettenblétter, Korianderwurzeln, Ko-
rianderblétter, Jalapeno, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Essig, Ahornsirup und Salz in einen
Mixer geben und zu einer Paste mixen.

Fiir das Gemiise:

Die Thai-Auberginen waschen und trocken tupfen. Champignons putzen. Thai-Auberginen und
Champignons vierteln. Zucchini waschen, trocken tupfen und in Halbmonde schneiden.
Paprika waschen, trocken tupfen, Kerne entfernen, in Streifen schneiden und wiirfeln. Bohnen
von den Enden befreien und halbieren.

Zubereitete Currypaste in einen heiflen Topf geben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten unter
Riihren anbraten. Mit Kokosmilch und Gemiisefond abléschen und aufkochen.

Thai-Aubergine, Champignons, Zucchini, Paprika und Bohnen ins Curry geben und bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel 12-15 Minuten kocheln lassen. Ab und zu umriihren.

Fiir das Surf and Turf:

Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen und Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch kurz
scharf anbraten, in kleine Stiicke schneiden und warmhalten.

Garnelen waschen und trocken tupfen, wenn nétig entdarmen. Limette waschen, Schale abreiben
und auffangen. Limette halbieren, Saft einer Hélfte auspressen und auffangen. Garnelen in eine
kleine Schiissel geben, Limettenabrieb und —Saft hinzugeben. Knoblauchol, Sambal Oelek, Salz,
Pfeffer und Chiligewiirzmischung untermengen. Kurz ruhen lassen. Eine Grillpfanne erhitzen
und Garnelen scharf anbraten. Bei Bedarf warmhalten.



Fiir die Reisbandnudeln:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Reisbandnudeln darin 4 Minuten garen. Abgielen
und ausdampfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Limette vierteln, die Chilischote waschen.

Green Thai Curry und Reisbandnudeln auf Tellern anrichten, scharfe Garnelen und Kalbsfilet
darauf platzieren, mit Limette und Chilischoten garnieren und servieren.

Bastian Keil am 24. Januar 2018

Gefiillte Kalb-Rallchen, Kartoffel-Gratin, Speckbohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsroéllchen:
2 kleine Kalbsschnitzel, 4 150 g 50 g getrocknete Tomaten 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 100 g Ziegenfrischkése 50 g Walniisse

3 Thymian 4 Majoran Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelgratin:

400 g festk. Kartoffeln 1 Zitrone (Abrieb) 2 Knoblauchzehen
100 ml Sahne 25 g Parmesan 1 EL Butter
Petersilie 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

400 g Bohnen 12 Scheiben Bacon 1 rote Chili
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Kalbsrollchen:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie flach klopfen. Ziegenkise ver-
rithren, die getrockneten Tomaten klein schneiden und die Walniisse in einer Pfanne anrosten.
Einen Zweig Thymian und zwei Zweige Majoran abbrausen und trockenwedeln. Platt geklopfte
Schnitzel mit Kése bestreichen und die getrockneten Tomaten, Walniisse und Krauter darauf
geben. Etwas Zitronenschale dariiber reiben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und einrollen.
Mit Zahnstochern feststecken. Eine Pfanne mit etwas Ol, restlichem Majoran und Thymian und
Knoblauch erhitzen und die Réllchen je nach Dicke ca. 3 Minuten von jeder Seite stark anbraten.
Fiir ca. 10 Minuten, je nach Garwunsch, in den Ofen geben.

Fiir das Kartoffelgratin:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Kleine Auflaufférmchen mit
Butter bestreichen. Knoblauch abziehen, fein hacken und in einem kleinen Topf anbraten. Sah-
ne dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles kurz aufkochen lassen und die
Kartoffeln hinzugeben. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Das Ganze in die Férmchen geben, mit
Parmesan bedecken und ca. 15-20 Minuten im Ofen backen.

Fiir die Speckbohnen:

Die Bohnen waschen, von den Enden befreien und kurz in Salzwasser kochen. Chili entkernen,
kleinschneiden, auf den Bacon geben und die Bohnen damit einrollen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und anbraten.

Gefiillte Kalbsrollchen mit Kartoffelgratin und Speckbohnen auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Schiller am 07. Mai 2018



Gefiilltes Kalb-Schnitzel mit Lauch-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:

300 g Kalbsschnitzel 1 Zwiebel 100 g Siidtiroler Rohschinken
100 g Gorgonzola, mild 100 g Appenzeller, mild-wiirzig 2 EL mittelscharfer Senf

2 Eier 100 g Mehl 180 g Semmelbrosel

2 EL Butter 750 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Stange Lauch 4 EL Butter

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsschnitzel:

Fleisch waschen, trocken tupfen und eventuell zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flacher klop-
fen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Beide Késesorten in diinne Schei-
ben schneiden.

Kalbsschnitzel wiirzen und auf je einer Halfte mit Senf bestreichen, Appenzeller, Gorgonzola,
Zwiebel und Schinken darauflegen. Die unbelegten Seiten dariiber klappen. Eier verquirlen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Panierstraf3e aus Mehl, Eiern und Semmelbréseln vorbereiten und
die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Semmelbréseln wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin unter Wenden ca. 5 Minuten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen.
Abgieflen und abtropfen lassen. Lauch putzen, waschen, Enden entfernen, Lauch in Scheiben
schneiden und in Butter ca. 4 Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse driicken, zu dem Lauch geben und alles miteinander verriihren. Oli-
venol zugieflen, verrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Kése und Rohschinken gefiilltes Kalbsschnitzel mit Lauch- Kartoffelstampf auf Tellern an-
richten und servieren.

Michael Falkenhahn am 12. Mirz 2018
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Geschnetzeltes mit Berner Rosti und Feldsalat-Bouquet

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

1 Kalbsfilet a 300 g 150 g braune Champignons 1 Zwiebel

10 g Mehl 75 ml Weiflwein 100 ml Sahne
4 Bund glatte Petersilie 25 g Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 100 g braune Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL Zucker 2 TL Dijonsenf
20 ml Birnendicksaft 30 ml weifler Balsamico 75 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Das Kalbfleisch quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Etwas Butterschmalz in einer grofien
Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Mehl dariiber streuen
und kurz anrésten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen, die Stiele kiirzen und fein
schneiden. Zwiebelwiirfel und Champignons in der selben Pfanne in etwas Butterschmalz anbra-
ten. Mit Weilwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und kréftig aufkochen
lassen. Das Fleisch zugeben und 3 Minuten kdcheln lassen. Das Geschnetzelte mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und die Blétter hacken. Petersilie unter das Geschnet-
zelte riithren.

Fiir die Résti:

Die Kartoffeln griindlich waschen, in eine grofien Topf geben und knapp mit Salzwasser bede-
cken. Die Kartoffeln abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und grob raspeln. Mit
etwas Salz mischen und in 2 Portionen teilen.

Die Halfte des Butterschmalzes in einer Pfanne aufschaumen, mit einem grofien Teller beschwe-
ren und auf der Unterseite goldbraun braten. Die Rosti mithilfe eines Geschirrtuchs stiirzen und
mit der hellen Seite in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten,
dabei die Butter in kleinen Flockchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60 Grad warm-
stellen.

Fiir den Salat:

Essig, Balsamico, Senf und Birnendicksaft in einer Schiissel verriihren. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und Senf unterrithren. Ol langsam unterriihren, kriftig salzen und pfeffern.
Salat waschen, verlesen und trockenschleudern.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffelrosti auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Kamenz am 27. Méarz 2017
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Gratinierte Kalb-Medaillons, Weilwein-SoBle, Rahmspinat

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsmedaillons:

2 Kalbsmedaillons & 120 g 2 Scheiben Morbier-Kise O, Salz, Pfeffer
Fiir die Weiflweinsauce:

50 ml Sahne 50 ml Weillwein 50 ml Kalbsfond
Salz Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

500 g frischer Baby-Spinat 12 g Butter 1 EL Mehl

75 ml Milch 75 ml Sahne 1 TL Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir die Kalbsmedaillons:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Kalbsmedaillons abspiilen und trocken tupfen. Die Scheiben Kise entrinden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Kalbsmedaillons darin von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kalbsmedaillons mit dem Ké&se belegen und fiir 10 Minuten auf der mittleren Schiene im Ofen
tiberbacken lassen.

Fiir die Weillweinsauce:

Die benutzte heifle Kalbsmedaillon-Pfanne mit Weilwein und Kalbsfond abléschen und etwas
einkochen lassen. Die Sahne zugeben und nochmals erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Rahmspinat:

Den Spinat waschen und trocken schleudern. In einem Topf mit Salzwasser 5 Minuten blanchie-
ren, abseihen und auskiihlen lassen.

Spinat abtropfen. Butter in einem Topf schmelzen und den Spinat darin angehen lassen. Mehl
darunter rithren und mit Sahne und Milch angieflen.

Etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Thymianzweig abbrausen und trockenwedeln.

Gratinierte Kalbsmedaillons mit Weiiweinsauce und Rahmspinat auf Tellern anrichten, Thymi-
an dazugeben und servieren.

Joshua Lommes am 08. Februar 2018
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Holsteiner Schnitzel, Rducher-Lachs, Wachtelei, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 160 g 4 Wachteleier 4 Scheiben Toastbrot
2 EL Mehl 3 EL Semmelbrosel 2 Eier

1 EL Butter 4 EL Butterschmalz

Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet 100 g 50 g Raucherspéine 1 TL Quatre Epices
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Kerbel

2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 eingelegte Sardellenfilets 1 EL Silberzwiebeln 2 Gewiirzgurken

20 g einlegte Kapern 1 Bund gehackte Petersilie

Fiir die Kartoffel-Crotitons:

150 g festk. Kartoffeln 100 ml Sonnenblumenél Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Das Schnitzel waschen, trockentupfen und platt klopfen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmel-
broseln eine Panierstrafle bereitstellen. Die Schnitzel zunéichst in Mehl, dann im Ei und in den
Broseln panieren.

Die Schnitzel in einer Pfanne mit Butterschmalz ausbacken und die Pfanne dabei bewegen.
Die Wachteleier aufschlagen, in einer Pfanne mit wenig Butter braten und zur Seite stellen.
Das Toastbrot in einer Pfanne mit wenig Butter goldbraun anrosten.

Fiir den Lachs:

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Thymianzweige, etwas Quatre Epices und Réu-
cherspéne darauf streuen. Den Fisch hauchdiinn aufschneiden, die Scheiben zur Rose rollen und
auf einen gedlten Gareinsatz geben. Die Spéne auf hochster Stufe zum Glimmen bringen.
Sobald sich eine leichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze wegnehmen und den Fisch ca.
10 Minuten im lauwarmen Rauch rduchern.

Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den gegarten
Fisch damit bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Die Sardellenfilets, Silberzwiebeln, Kapern und Gurken abtropfen lassen. Die Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken.

Fiir die Kartoffel-Croiitons:

Die Kartoffeln schélen, klein wiirfeln und in einer Pfanne mit reichlich Sonnenblumendl etwa 15
Minuten kross frittieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Schnitzel a la Holstein mit selbstgerduchertem Lachs, gebratenem Wachtelei und Kartoffel-
Croutons auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Herden am 17. Mai 2017
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Jakobsmuschel im Kalb-Medaillon, Mangold, Krdutersalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Kalbsfilet a 400 g 2 Jakobsmuscheln 1 Vanilleschote

2 Macadamianiisse 2 Zweige Salbei 2 Zweige Basilikum
2 EL Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den roten Mangold:

500 g junger, roter Mangold 3 Zitrone 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Stiick Kandiszucker 1 EL Créme-fraiche
50 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Blumenkohl 500 ml Gemiisefond 1 TL Zucker

1 Vanilleschote 1 Muskatnuss 3 EL Butter

Fiir die Blumenkohlréschen:

1 Blumenkohl 2 EL neutrales Ol Salz

Pfeffer

Fiir den Kr#utersalat:

75 g gemischte Krauter 1 EL weifler Balsamico 1 EL Olivenol

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Stange Lauch 1 Karotte 40 ml Kalbsfond

20 ml trockener Weilwein 50 ml Sahne
Fiir die Garnitur:
6 essbare Bliiten

Fiir das Surf and Turf:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Macadamianiisse im Ofen rosten.

Das Filet putzen, in Medaillons teilen und mit einem Ausstecher ein Loch in der Mitte ausste-
chen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Die geputzte, mit einem Basilikumblatt umwi-
ckelte Jakobsmuschel in das Loch driicken. Kriftig salzen.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Medaillons von beiden Seiten ca. 1- 2 Minuten heifi anbraten.
Die Vanilleschote lidngs halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite le-
gen.

Butter, Vanilleschote und Salbeiblétter zugeben und nochmals ca. 1 Minute von jeder Seite wei-
terbraten. Pfeffern und zum ruhen aus der Pfanne nehmen. Den Bratenansatz beisteitestellen.

Kurz vor dem Servieren die Niisse fein reiben und das Nussmehl auf die Jakobsmuschel setzen.
Fiir den roten Mangold:

Den Mangold putzen und in reichlich kochendem Wasser mit Salz, Zitrone und Kandis ca. 3
Minuten blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein
wiirfeln, in einer Pfanne in Butter anschwitzen. Mit wenig Fond abléschen und den klein ge-
hackten Mangold zugeben.

Kurz kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Vor dem Servieren mit Créeme
fraiche verfeinern.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den Blumenkohl in der Gemiisefond und etwas Zucker méfig weich kochen. Abgieflen und gut
abdampfen lassen.

14



Die Vanilleschote léings halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite le-
gen.

Mit Butter und Vanille fein piirieren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Von den Blumenkohlrdschen ca. 5 mm diinne Scheiben abschneiden und flach in einer beschich-
teten Pfanne mit etwas Ol vorsichtig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kriutersalat:

Die Kriuter abbrausen, trockenwedeln und klein zupfen.

Mit Balsamico, Ol, Honig, Salz und Pfeffer marinieren.

Fiir die Sauce:

Karotte schélen und klein schneiden, Lauch putzen und ebenfalls klein schneiden. Kalbsfond,
Weilwein, Sahne und Gemiise zum Bratenansatz vom Kalbsmedaillon geben und alles vorsichtig
eink6cheln lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliiten garnieren und servieren.

Sonja van der Werff am 03. Dezember 2018
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Kalb-, Wildschwein-, Hahnchen-Schnitzel, Chinakohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 180 g 3 EL Butter 4 EL Sahne

250 ml trockener Weifiwein 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Wildschweinschnitzel:

2 Wildschweinschnitzel a 180 g 1 Zitrone 2 Eier

100 g Kiirbiskerne 70 g Paniermehl 50 g Mehl

1 Bund glatte Petersilie 5 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Hiihnerschnitzel:

2 Hiihnerbrustfilets a 150 g 2 Eier 100 g Paniermehl
80 g Mehl 5 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Chinakohl-Salat:

1 Chinakohl, ca. 500 g 2 EL Estragonsenf 4 EL Rotweinessig
6 EL Olivenol 1 TL Puderzucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsschnitzel:

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Kalbsschnitzel darin portionsweise unter Wenden ca. 4 Minuten kriftig anbraten. Heraus-
nehmen, warm halten. Bratensatz mit Weiflwein abloschen, Sahne zugieflen, kurz koécheln lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch vor dem Anrichten in der Sauce schwenken.
Fiir das Wildschweinschnitzel:

Eier verquirlen und mit Salz wiirzen. Kiirbiskerne grob hacken, mit dem Paniermehl vermen-
gen. Fleisch eventuell zwischen zwei Lagen Folie flacher klopfen, anschlieend im Mehl, dann
in den verquirlten Eiern und zuletzt im Kiirbiskern-Paniermehl-Mix wenden. Butterschmalz in
einer Pfanne schmelzen und panierte Schnitzel darin portionsweise unter Wenden ca. 4 Minuten
goldbraun ausbacken. Herausnehmen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, einige Blédttchen abzupfen. Zitrone in Scheiben schneiden, mit der Petersilie zum
Garnieren beiseitelegen.

Fiir das Hiithnerschnitzel:

FEier verquirlen und mit Salz wiirzen. Fleisch eventuell zwischen zwei Lagen Folie flacher klopfen,
anschliefend im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zuletzt im Paniermehl wenden. But-
terschmalz in einer Pfanne schmelzen und panierte Schnitzel darin portionsweise unter Wenden
ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Herausnehmen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Chinakohl-Salat:

Chinakohl waschen, abtropfen, vierteln und in kleine Streifen schneiden. Essig, Senf, Zucker und
Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing iiber den Chinakohl giefien, alles
gut mischen. Salat kurz ziehen lassen.

Dreierlei vom Schnitzel: Kalb, Wildschwein und Hiihnerfilet mit Chinakohl- Salat auf Tellern
anrichten, mit Petersilie und Zitronenscheiben garnieren und servieren.

Hans Lehner am 05. Juli 2017
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Kalb-Bries-SpieBe mit Sellerie-Piiree, Erbsen-Minz-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsbriesspief3e: 400 g Kalbsbries 1 TL Siiholzpulver
1 EL weifler Balsamico-Essig ~ Olivendl Meersalz, Pfeffer
Fiir das Erbsen-Minz-Stampf: 200 g frische Erbsen 1 Bund Minze

1 Zitrone 20 g Creme-double Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree: 150 g gewiirf. Knollensellerie 5 g Butter

20 g Sahne Muskatnuss Salz

Fiir die Madeira-Reduktion: 1 Schalotte 3 Knoblauchzehe
20 g kalte Butter 125 ml Madeira 75 ml Portwein

100 ml Hithnerfond 50 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian 1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur: 4 Bund Mini-Blutampfer 2 TL Griiner Tee

2 Zweige frische Minze

Fiir die Kalbsbriesspief3e:

Das Bries waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Essig, Salz und
SiiBholzpulver einreiben. 3 bis 4 Stiicke auf den SiiBholzspie stecken. Eine Pfanne mit Ol auf-
setzen und kurz von allen Seiten anbraten. Zum Schluss etwas Pfeffer driiber streuen.

Fiir das Erbsen-Minz-Stampf:

Die Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Erbsen mit einigen Minzbléttern fiir ca. 4 Minuten in dem kochenden Wasser
blanchieren und herausnehmen. Zitronenschale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft auspressen. Erbsen mit Olivendl, Creme Double, Zitronenabrieb und Zitronensaft grob pii-
rieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen und wiirfeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und Sellerie kurz anschwitzen.
Die Temperatur reduzieren und Sahne hinzugeben. Bei geschlossenem Topf und niedriger Hitze
flir ca. 20 Minuten durchgaren. Mit dem Mixstab piirieren, durch ein Sieb streichen, salzen und
mit etwas Muskat abschmecken. Zuletzt einen Einwegspritzbeutel mit dem Piiree befiillen und
warmbhalten.

Fiir die Madeira-Reduktion:

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel anschwitzen
und Lorbeer und Thymian dazugeben. Mit Portwein und Madeira abloschen und gut aufkochen.
Hithner- und Kalbsfond hinzugeben und erneut auf ein Drittel einreduzieren. Durch ein feines
Sieb passieren, mit kalten Butterwiirfeln montieren und mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Den Mini-Blutampfer abbrausen und trocken tupfen. Wasser in einem Topf aufsetzen und den
griinen Tee und die Minze damit aufgieflen.

Das Selleriepiiree mit Erbsen-Minz-Stampf auf Tellern anrichten, Kalbsbries vom Siiflholzspief3
dazu drapieren, mit Madeira-Reduktion napieren, mit Mini-Blutampfer garnieren und servieren.

Yassin M'Harzi am 28. Marz 2018
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Kalb-Filet im Tramezzini- Mantel mit WeiBwein-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:
400 g Kalbsfilet, Mittelstiick 4 Scheiben Tramezzini 1 Knoblauchzehe

4 Scheiben Kochschinken 50 g Sahne 200 g Schmelzkése
2 Stéangel Petersilie Paprikagewtirz 1 Muskatnuss
Olivendl Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 ml Kalbsfond
100 ml Weilwein 200 g Sahne Speisestirke

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 150 g Brokkoli 200 g Sahne

20 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit dem Paprikagewiirz, Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer heiflen Pfanne in Olivendl anbraten und etwas abkiihlen lassen. Aus der Pfanne nehmen
und den Bratensaft aufbewahren.

Fiir den Mantel Tramezzini leicht iiberlappend nebeneinander legen und mit einem Nudelholz
glatt ausrollen. Knoblauch abziehen und hacken. Petersilie abbrausen und hacken. Den Schmelz-
kése mit Knoblauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit Sahne vermengen.
Das Brot mit dem Kochschinken belegen, die Schmelzkiise- Masse darauf verteilen und anschlie-
Bend mit dem Fleisch belegen und darin einrollen. Danach in einer heilen Pfanne mit Olivenol
anbraten und 10-15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft garen.

Fiir die Weiflwein-Sahne-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und im Bratensaft vom Kalbsfilet andiinsten, mit Weilwein
abloschen und kurz einkochen lassen.

Kalbsfond und Sahne dazugeben, einkochen lassen und bei Bedarf mit Speisestirke abbinden.
Fiir den Brokkoli-Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und ca. 10 Minuten in kochendem Salzwasser gar kochen.
Brokkoli waschen, klein schneiden und zu den Kartoffeln geben. Beides weitere 10 Minuten ko-
chen. Das Wasser anschlieflend abgieflen, ein Brokkoli-Réschen fiir die Garnitur zur Seite stellen.
Gekochte Kartoffeln und Brokkoli mit Butter vermengen. Sahne hinzufiigen, wihrend die Kar-
toffeln gestampft werden. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 10. Oktober 2018
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Kalb-Filet in Filoteig, Zwiebel-Confit, Rosenkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:
1 Kalbsfilet ca. 300 g 200 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten

50 ml Weiwein 50 ml Kalbsfond 1 Scheibe Speck

1 Zitrone 2 EL Butter 1 Filoteigstrudelrolle
1 Ei 20 ml Sahne 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Confit:

2 grofle Zwiebeln 400 ml Kalbsfond 1 EL Weilweinessig
200 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Rosenkohl 1 Zitrone 30 g Walnusskerne
1 Birne 2 EL Wildpreiselbeeren 3 EL Butter

4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet: Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Petersilienwurzeln wa-
schen, schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in ca. 1-2
cm grofle Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck grob zerkleinern. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Speck und Thymian hinzugeben und das Filet darin scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen. Speck und Thymian ebenfalls aus der Pfanne nehmen. Schalotten abziehen,
fein wiirfeln und im Bratensatz mit den Petersilienwurzeln anbraten. Mit Weifiwein abléschen
und mit etwas Sahne binden. Bei mittlerer Hitze einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas
Zitronenschalenabrieb wiirzen.

Filoteig in kleine Quadrate schneiden. Ei trennen, Eigelb und Sahne verrithren und mit Salz wiir-
zen. Butter schmelzen. Immer nur eine Filoteigplatte auf die Arbeitsplatte legen, mit geschmol-
zener Butter bepinseln. In die Mitte ein Stiick Kalbsfilet sowie etwas von der Petersilienwurzel-
Mischung setzen. Um die Fiillung herum den Filoteig bis an den Rand mit dem Eigelb-Sahne-Mix
bepinseln und ein Péckchen formen. Die Péickchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech set-
zen und auch von auflen mit dem restlichen Ei-Sahne-Mix bepinseln. Im Backofen fiir ca. 10
Minuten fertig backen.

Fiir das Confit: Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. In einem kleinen Topf
den Fond, den Essig und die Zwiebeln erhitzen. Abgedeckt bei mittlerer Hitze einkochen. Zeit-
gleich die Sahne in einem separaten Topf aufkochen. Zwiebel-Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die reduzierte Sahne hinzugiefien. Erneut kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Salat: Rosenkohl waschen, oberen Teil mit einem V-Hobel hauchdiinn hobeln. In 3 EL
Butter kurz schwenken, salzen und pfeffern. Ca. 1 TL Zitronenschalenabrieb fein abreiben, dann
Zitrone halbieren und ca. 2 EL Zitronensaft auspressen. Zitronensaft und Ol mit Salz und Pfeffer
wiirzen und vermischen. Preiselbeeren unter das Dressing rithren. Walnusskerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Birne waschen, vom Kerngehduse befreien und ein Hélfte in feine Wiirfelchen
schneiden. Alles vermengen, Rosenkohl untermengen und mit Zitronenschale verfeinern.

Die gefiillten Filoteig-Péckchen mit Zwiebelconfit und Rosenkohl-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.

Julia Compans am 06. Dezember 2017
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Kalb-Filet in zwei Texturen mit zweierlei Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:
1 Kalbfilet a 350 g

3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Fiir die Tomaten-Granatapfel-Salsa:

6 Cherrytomaten

1 rote Zwiebel

1 TL Sherryessig

1 TL Olivendl

Fiir das Kalbstatar:
1 Kalbsfilet a 200 g

1 Knoblauchzehe
Salz

1 Granatapfel

1 Knoblauchzehe

1 TL brauner Zucker
Salz

1 Limette, Saft

1 EL Butterschmalz
Pfeffer

1 rote Peperoni
1 Limette

1 Zweig Minze
Pfeffer

1 Stiel Zitronengras

2 EL Sweet-Chili-Sauce 2 EL Fischsauce 1 Zweig Thai-Basilikum

Salz Pfeffer
Fiir die Zitrus-Avocado-Salsa:
2 Orangen 1 Zitrone 1 Avocado

1 Frithlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Currypulver
1 Zweig Koriander 1 TL weifler Balsamico 1 TL gerostetes Sesamol
1 TL Honig Salz weiler Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet: Das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 3 cm dicke Medaillons schnei-
den. In einer Pfanne Butterschmalz mit angedriicktem Knoblauch erhitzen und die Filets kurz
darin anbraten. Das Fleisch kriftig salzen, pfeffern und mit Kreuzkiimmel bestreuen.

Fiir die Tomaten-Granatapfel-Salsa: Den Granatapfel vierteln und entkernen. Die Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Cherrytomaten und Peperoni fein wiirfeln. Die Minze
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Limette waschen, abreiben, halbieren und mit
auspressen.

Tomaten, Peperoni, Zwiebel, Knoblauch und Granatapfel mit Limettensaft und -abrieb verriih-
ren. Zucker, Sherryessig, Olivenol, Salz und Pfeffer unterheben und mit gehackter Minze, Salz
und Pfeffer etwa 10 Minuten im Kiihlschrank marinieren lassen.

Fiir das Kalbstatar: Das Kalbfilet waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Das
Zitronengras mit dem Messerriicken anklopfen und in diinne Stiicke schneiden. Thai-Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Zitronengrasscheiben mit Sweet-Chili-Sauce und Thai-Basilikum unter das Kalbstatar he-
ben. Mit Limettensaft, Fischsauce, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zitrus-Avocado-Salsa: Von den Orangen einige Zesten reiflen, schilen und das Frucht-
fleisch filetieren. Die Avocado halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch herauslésen. Die Oran-
genfilets und die Avocado in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft unter die Avocado-Orangen-Masse heben.

Die Friihlingszwiebel von der dufleren Schale befreien, putzen und in schriage Scheiben schneiden.
Die Avocado-Salsa mit Friihlingszwiebeln, Sesamol, Curry, feinen Knoblauchwiirfeln, gehacktem
Koriander, Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Kalbsfilet mit Tomaten-Granatapfel-Salsa auf dem Teller anrichten. Die Zitrus-Avocado-
Salsa in einem Anrichtering auf den Teller geben, das Kalbstatar daraufsetzen und servieren.

Sibylle Blotscher am 18. Januar 2018
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Kalb-Filet mit Basilikum-Petersilien-Pesto, Romanesco

Fiir zwei Personen
Fiir zweierlei Romanesco:

1 groBer Romanesco (1 kg) 25 g Butter 1 EL Mandelblattchen
Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 4 Bund glatte Petersilie 50 g Pinienkerne

50 g Parmesan 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 1 TL eingel. griiner Pfeffer 1 T rosa Pfefferbeeren
1 EL Butteschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir zweierlei Romanesco:

Romanesco putzen und in Roschen teilen. In einen Topf geben, knapp mit Salzwasser bedecken
und aufkochen. Zugedeckt ca. 10 min. bissfest garen. In der Zwischenzeit das Pesto herstellen
(s.u.).

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten und wieder herausnehmen. Butter in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen und so lange erhitzen bis die geschmolzene Butter
eine hellbraune Fabre annimmt. Die gerosteten Mandelblédttchen dazu geben.

Romanesco abgieflen. Die Hélfte der Roschen in eine Schiissel geben und die braune Butter mit
den Mandelbldttchen unterheben.

Butter und Pesto zu den iibrigen Romanescordschen in den Topf geben und mit einem Stampfer
zu Stampf zerkleinern.

Fiir das Pesto:

Parmesan grob reiben. Basilikum, Petersilie, Pinienkerne, gerieben Parmesan und Olivendl in
eine hohe Schiissel geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet abspiilen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Griine und rosa Pfefferbeeren mit einem
breiten Messerriicken zerdriicken und das Filet darin wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen, das
Filet darin bei starker Hitze ringsherum anbraten. Dann die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren
und weitere 8 - 10 min. braten, dabei 6fter wenden.

Filet aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm stellen.

Fiir die Garnitur:

Blatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikumbléttchen garnieren und servieren.

Marieluise Baumeister am 11. Februar 2018
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Kalb-Filet mit Brokkoli, Grillkartoffeln, Safran-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 1 Knolle Knoblauch 3 Zweig frischer Thymian
Olivenol Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 50 g Butter Salz

Fiir die Grillkartoffeln:

5 festk. Kartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Safransauce:
200 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisefond 300 ml Sahne
1 TL Safranfaden 100 g Butter Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorwarmen.

Kalbsfilet in zwei Filets teilen und mit Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Kalbsfilets auf jeder Seite ca. 30 Sekunden anbraten.
Knoblauchknolle horizontal halbieren und mit der Butter und dem Thymian in die Pfanne geben.
Das Filet mit der Thymian- Butter iibergielen. Fleisch salzen und im Ofen fertiggaren.

Fiir den Brokkoli:

Aus dem Brokkoli 4 grofle Rosetten herausschneiden.

Salzwasser in einem Topf zum kochen bringen. Den Brokkoli ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze
ziehen lassen. Brokkoli abseihen und in Butter mit etwas Salz schwenken.

Fiir die Grillkartoffeln:

Die Kartoffeln in hauchdiinne Scheiben schneiden und mit Olivendl betridufeln. Eine Grillpfanne
erhitzen und die Grillkartoffeln so lange grillen, bis sie knusprig und goldbraun sind. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Safransauce:

Topf erhitzen und den Weilwein darin aufkochen, bis der Alkohol verkocht ist. Gemiisefond
und Sahne hinzugieflen, Safranfiden dazugeben. Salzen, pfeffern und zuckern. Etwa 15 Minuten
aufkochen. Kalte Butter hinzugeben und mit einem Stabmixer aufschiumen.

Das Kalbsfilet mit Brokkoli, Grillkartoffeln und Safransauce auf Tellern anrichten und servieren.

Arvin Kalsi am 27. Juli 2017
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Kalb-Filet mit Gorgonzola-Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 100 ml trockener Rotwein 3 EL kalte Butter

3 Zweige Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pilz-Risotto:

10 g getr. Steinpilze 150 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g Risottoreis 30 g Gorgonzola

1 EL Butter 1 EL Butterschmalz 400 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiwein 4 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Thymian zugeben und das
Fleisch darin unter Wenden ca. 4 Minuten kréftig anbraten. Herausnehmen und warm halten.
Bratensatz mit Rotwein abloschen, kurz aufkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen und kal-
te Butter einriihren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten in Scheiben
schneiden.

Fiir das Pilz-Risotto:

Steinpilze in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Champignons putzen, sidubern und hal-
bieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Steinpilze ausdriicken und fein hacken.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Champignons darin ca. 3 Minuten unter Wenden anbra-
ten. Zwiebel und Knoblauch zugeben und bei schwacher Hitze glasig diinsten Reis zufiigen, kurz
mit anschwitzen. Steinpilze zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach und nach Briithe und
Wein zugieflen, dabei ab und zu umriihren. Nichste Portion Fliissigkeit immer erst zugieflen,
wenn der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blattchen,
bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen, fein hacken und mit der Butter unter das
fertige Risotto rithren. Risotto vor dem Anrichten mit Gorgonzola bestreuen.

Kalbsfilet mit Pilz-Risotto und Gorgonzola auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Eike Baumgart am 03. August 2017
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Kalb-Filet mit Krabben-Weiwein-SoBe und Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets, 4 120 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir Krabben-Weif3wein-Sauce:

150 g Nordseekrabben 150 g kleine Champignons 400 g stiickige Tomaten
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne

100 ml trockener Weiflwein 2 TL griiner Pfeffer Butterschmalz
Cayennepfeffer Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelrosti:

200 g mehligkochende Kartoffeln 1 Ei 2 EL Mehl

Muskatnuss Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fleisch
darin scharf anbraten. Filet in der Pfanne ohne Hitze ruhen lassen und kurz dem Servieren mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir Krabben-Wei3wein-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Champignons putzen und vierteln. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und Pilze darin anbraten. Schalotte und Knoblauch hinzu-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen. Die
stiickigen Tomaten hinzugeben und leicht reduzieren lassen. Sahne, griiner Pfeffer und Nordsee-
krabben hinzugeben und mit Cayennepfeffer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce noch
einmal 5 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Kartoffelrosti:

Die Kartoffeln schélen und fein hobeln. Die Masse in ein frisches Geschirrtuch geben und kréftig
ausdriicken. Die Kartoffeln in einer Schiissel mit dem Ei vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Das Mehl hinzugeben. Die Kartoffel-Masse in vier Portionen in Rapsol
von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Die fertigen Kartoffelrosti auf einem Stiick Kiichenrolle
abtropfen lassen.

Kalbsfilet mit tomatisierter Krabben-Weiflwein-Sauce und Kartoffelrosti auf Tellern anrichten
und servieren.

Nora Barmann am 22. Januar 2018

24



Kalb-Filet mit Rosmarin-Mirabellen und Réstkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Mirabellen:

200 g Mirabellen 3 Zweige Rosmarin 1 Zitrone, Abrieb
1 3 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet 4 500 g 3 Knoblauchzehen 100 ml Kalbsfond
3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 TL Butter

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

100 g Friihkartoffeln 2 EL Butterschmalz % TL feines Salz

Fiir die Mirabellen:

Mirabellen waschen und entsteinen. Butter in einer Pfanne aufschiaumen. Mirabellen zugeben
und darin schwenken. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und die Nadeln zupfen. Mit Zitronenschale zu den Mirabellen geben und kurz ziehen
lassen.

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und mit Kiichengarn in Form binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch abziehen und halbieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Filet darin rundherum ca. 8 Minuten kriftig an-
braten. Knoblauch, Rosmarin und Thymian zugeben und mitbraten. Filet in der Pfanne in den
Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Bratensatz
mit Kalbsfond aufgieen und etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit etwas
Butter zu einer Sauce aufmontieren.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser 5 Minuten garen.
Kartoffeln abgiefien, kalt abschrecken und trocknen. In ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz ausbacken.

Das gebratene Kalbsfilet mit Rosmarin-Mirabellen und Rostkartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Stefanie Keisers-Krambrokers am 27. Februar 2017
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Kalb-Filet mit Sherry-Morchel-SoBe und Kartoffel-Résti

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 160 g 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin
20 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sherry-Morchel-Sauce:

100 g Morcheln 20 g Butter 1 Schalotte

1 TL Tomatenmark 4 TL Zucker 100 ml Sherry fino
200 ml Kalbsfond 200 g Creme-double 100 ml Rotwein
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelrosti:

300 g mehligk. Kartoffeln % TL Muskat Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Auf einem Gitter im Ofen ca.
15 Minuten rosa garen. Die Kerntemperatur sollte 55 Grad betragen. Kurz vor dem Anrichten
die Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und angedriickt hinzugeben. Die Filets
und Rosmarin dazugeben und das Fleisch darin aromatisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Sherry-Morchel-Sauce:

Die Morcheln putzen. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Butter in eine Sauteuse erhitzen
und Schalotten und Morcheln darin kurz an sautieren. Die Morcheln wieder rausnehmen, leicht
salzen und beiseite stellen. Tomatenmark und Zucker hinzufiigen und weiter erhitzen. Das Gan-
ze mit Sherry und Rotwein abloschen, mit Fond auffiillen und auf ein Viertel reduzieren. Die
Halfte der Morcheln und Creme double dazugeben und erhitzen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken, abpassieren und im Mixer aufschlagen. Die restlichen Morcheln dazugeben.

Fiir den Kartoffelrosti:

Kartoffeln schilen, fein raspeln und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und 3-4 Minuten zie-
hen lassen. Kartoffelmasse gut ausdriicken. In einer beschichteten Pfanne Butter erhitzen, die
Kartoffelmasse darin verteilen und fest andriicken. Bei mittlerer Hitze goldbraun braten und
nach ca. 10 Minuten wenden und kurz vor Ende mit etwas Butter aromatisieren.

Kalbsfilet mit Sherry-Morchel-Sauce und Kartoffelrosti auf Tellern anrichten und servieren.

Erdinc Giizelol am 15. Juni 2017
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Kalb-Filet, Birnen-Mus, Gorgonzola-Sofe und Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet, am Stiick Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir das Mus:
2 Birnen (Williams) 4 cl Birnengeist 3 EL Butter

Fiir die Sauce:

100 g weicher Gorgonzola 75 ml Sahne Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

300 g Drillinge 30 g Butter Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen. Filet waschen, trocken tupfen und salzen und
pfeffern. Knoblauch andriicken und Kriuter abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Oli-
venol erhitzen und das Fleisch darin unter Wenden ca. 3 Minuten kréftig anbraten. Im vorge-
heizten Backofen auf dem mittleren Gitterrost ca. 15 Minuten zu Ende garen. Aus dem Ofen
nehmen und vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Fiir das Mus:

Birnen waschen, schélen, halbieren, Gehéuse entfernen. Zwei Hélften grob wiirfeln und in einem
Topf ca. 4 Minuten weich garen. Anschlieend mit 2 cl Birnengeist mit dem Piirierstab zu einem
Mus verarbeiten. Die anderen beiden Hé&lften, in einer Pfanne mit der Butter schwenken und
mit dem iibrigen Birnengeist abloschen. Zuletzt durch ein feines Sieb streichen.

Fiir die Sauce:

Die Sahne in einem Topf aufkochen und den Kése in Stiicken zugeben. So lange riithren, bis der
Kise sich darin aufgelost hat. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich garen. Abgieflen, abtrop-
fen lassen und in einer Pfanne zusammen mit der Butter unter Wenden ca. 2 Minuten braten.
Mit Salz wiirzen.

Kalbsfilet mit Birnenmus, Gorgonzola-Sauce und Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Alberto Wagner am 12. Mérz 2018

27



Kalb-Filet, Gemiise-Strudel, Birnen-Preiselbeer-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
1 Kalbsfilet am Stiick, 350 g 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

2 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Strudel:

4 Filoteigstrudelblétter 1 festk. Kartoffel 1 Petersilienwurzel
150 g Rosenkohl 20 g Walnusskerne 20 g Speckscheiben
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Sahne

1 Ei 1 EL Honig 1 EL Butter

3 EL Olivenol Chili Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Birne 2 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Wildpreiselbeeren 1 Zimtstange 1 Zitrone

1 EL grober Senf 2 EL brauner Zucker Chili

Fiir das Fleisch:

Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Knoblauch halbieren, andriicken.

Thymian abbrausen, trockenwedeln. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen, Kréuter und
Knoblauch zugeben und das Filet darin unter Wenden ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Heraus-
nehmen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Herausnehmen und vor dem
Servieren in Medaillons schneiden.

Fiir den Strudel:

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Kartoffel und Petersilienwurzel schilen und
in sehr feine Wiirfel schneiden. Speck ebenso wiirfeln. Rosenkohl putzen, waschen und in Viertel
schneiden. Butter, Honig in einer Pfanne erhitzen und Niisse darin karamellisieren. Mit Chili
wiirzen und zum Garnieren beiseitestellen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knob-
lauch, Kartoffel- und Petersilienwurzelwiirfel sowie Rosenkohl zugeben und darin ca. 5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse, bis auf zwei zum Garnieren, untermengen. 2 EL
Sahne und 1 Ei verriihren, unter das Gemiise mengen. Das erste Filoteigblatt mit 1 EL Oliven-
6l und 1 EL Sahne bestreichen, ein zweites Filoteigblatt darauflegen, Gemiisemischung darauf
verteilen, zu einem kleinen Strudel zusammenrollen. Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Vor dem Anrichten in Scheiben schneiden.

Fiir das Chutney:

Birne waschen, halbieren, Kerngehiduse herausschneiden und Birnenhilften in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Zucker und Butter in einer Pfanne ka-
ramellisieren lassen, Birnen, Schalotten, Zimtstange und Preiselbeeren zugeben. Chutney ca. 5
Minuten bei schwacher Hitze schmoren lassen. Mit Chili und Senf abschmecken. Ca. 1 TL Zi-
tronenschalenabrieb abreiben und ebenso unterriihren.

Kalbsfilet mit Gemiise-Strudel und Birnen-Chutney auf Tellern anrichten, mit Walniissen gar-
nieren und servieren.

Luitgard Rithmann am 06. Dezember 2017
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Kalb-Filet, Mandel-Honig-SoBe, Zuckerschoten, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mandel-Honig-Sauce:

1 Zehe Knoblauch 20 g gehobelte Mandeln 100 ml Kalbsfond
100 g Schlagsahne 1 EL Aceto Balsamico 1 TL fliissiger Bliitenhonig
Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

125 g Zuckerschoten 20 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosti:

3 festk. Kartoffeln 1 Orange Muskatnuss
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet kalt abbrausen, trockentupfen und gegebenenfalls parieren. In Medaillons portionie-
ren, dann in heiflem Olivendl scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.
Fiir die Mandel-Honig-Sauce:

Bratensatz des Kalbsfilets mit Balsamico abléschen und reduzieren lassen. Knoblauch abziehen
und pressen. Knoblauch, 10 g Mandeln, Kalbsfond, Schlagsahne und Honig hinzufiigen und er-
neut reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den iibrigen Mandeln garnieren.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten waschen und putzen. In einer Pfanne Butter schmelzen. Zuckerschoten darin bei
geringer Hitze 10-15 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schilen und grob raspeln. Orange waschen, trockenreiben und Zesten abziehen. Kar-
toffelraspel und Orangenzesten vermengen, mit Muskatnuss abschmecken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Masse zu Rosti formen und in heilem Pflanzendl goldbraun ausbacken.
Kalbsfilet mit Mandel-Honig-Sauce, Zuckerschoten und Kartoffel- Orangen-Rosti auf Tellern
anrichten und servieren.

Herbert Bernhardt am 14. November 2017
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Kalb-Filet, Morchel-Rahm-SoBe, griiner Spargel, Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 300 g 200 g Morcheln 1 Zwiebel

1 Zitrone (Saft) 250 ml Kalbsfond 1/8 L Weilwein
250 g Sahne 1 TL Maizena 1 Zweig Estragon

1 Lorbeerblatt 2 EL Butter 1 EL Butterschmalz
50 g Erbsensprossen Cognac Salz, Pfeffer

Fiir Knopfle und Spargel:

200 g griiner Spargel 300 g Mehl 4 Eier

100 ml Wasser Salz Eiswasser

Fiir das Kalbsfilet mit Morchelrahmsauce:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kalbsfilet in Steaks schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und scharf in Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. Anschlieffend im Backofen
backen. Fiir die Sauce Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Im Bratensatz Morcheln und Zwie-
beln anschwitzen mit Estragon, dem Lorbeerblatt und Maizena abschmecken und mit Weifiwein
abloschen, bis er verdunstet ist. Sahne, Butter, Kalbsfond und etwas Zitronensaft dazu geben
und reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Cognac abschmecken.

Fiir die Knopfle und den Spargel:

Mehl, Eier, Salz und Wasser zu einem Teig verriithren. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und
mit einem Spétzlebrett die Spétzle ins kochende Wasser Scharben.

In einer Pfanne den griinen Spargel mit etwas Ol anbraten, nach dem Braten kurz in Eiswasser
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsfilet mit Morchelrahmsauce, griinem Spargel und Knopfle auf Tellern anrichten, mit Spros-
sen dekorieren und servieren.

Dolores Géachter-Ritter am 20. Marz 2017
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Kalb-Filet, Morcheln, Himbeeren, Jus, Serrano-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 200 g

1 Zweig Thymian

1 Prise grobes Himbeersalz
Fiir die Triiffel-Jus:

30 g Sahne

100 ml weiler Siilwein

50 g Sommertriiffel

Fiir die Farce:

50 g Kalbsfilet

1 Spritzer Limettensaft
Salz

Fiir den Serrano-Chip:

1 Scheibe Serranoschinken
Fiir die Himbeeren:

125 g Himbeeren

4 TL Himbeeressig

Fiir den Toast:

1 EL Butter
1 TL Cubebenpfeffer
Salz

1 EL Butter
50 ml roter Portwein
Salz

1 i

20 g Sommertriiffel
Pfeffer

1 Prise Chilipulver

3 TL Agavendicksaft
Salz

1 Zweig Rosmarin
2 Stangen Langpfeffer
Pfeffer

Mehlbutter
200 ml Gefliigelfond
Pfeffer

10 ml Sahne
2 EL Butter

3 TL dunkler Balsamico
Pfeffer

2 Scheiben Vollkorntoastbrot 2 Zehen Knoblauch 1 TL Butter
1 Prise Kokosbliitenzucker Salz

Fiir die Morcheln:

30 g getrocknete Morcheln 1 Zehe Knoblauch 2 TL Butter

Salz
Zum Anrichten:

1 Kastchen Kresse

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Heilluft vorheizen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und parieren. Den Cubebenpfeffer, Pippali Pfeffer, Schwar-
zen Pfeffer und Salz in einem Morser zerkleinern und das Kalbsfilet damit einreiben. Rosmarin
und Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Das Filet mit den Kréutern und der Butter in einen Vakuumbeutel geben und im Ofen fiir 20
Minuten garen. Zum Schluss kurz anbraten. Aufschneiden und das Himbeersalz auf die Schnitt-
fliche geben.

Fiir die Triiffel-Jus:

Den Siiiwein und den Portwein in einen Topf geben und einreduzieren lassen. Anschlieflend mit
Gefliigelfond aufgieflen und wieder einreduzieren lassen. Den Triiffel kleinschneiden und mit et-
was Butter in die Jus geben. Mit Sahne verfeinern und die Jus mit Mehl und Butter abbinden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Farce:

Den Triiffel hobeln und in etwas Butter leicht erwarmen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Das Ei trennen und die Half-
te des Kalbsfilets mit der Sahne zu einer homogenen Masse piirieren. Den Triiffel hinzugeben.
Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

Fiir den Serrano-Chip:

Den Serranoschinken mit Chilipulver wiirzen und im Backofen knusprig ausbacken.
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Fiir die Himbeeren:

Himbeeren, Agavendicksaft, Balsamico, Himbeeressig, Salz und Pfeffer vermengen, fein piirieren
und durch ein Sieb streichen.

Fiir den Toast:

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Den Toast mit einem Nudelholz auswélzen und in
einer Pfanne mit dem Knoblauch sanft braten. Mit Kokosbliitenzucker und Salz abschmecken.
Zum Schluss mit der Farce bestreichen und nochmal 1 Minute von jeder Seite braten. Butter
dazugeben.

Fiir die Morcheln:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Knoblauch abziehen. Die Knoblauchzehe und die
Morcheln darin schwenken. Mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten:

Inside-out Burger: Das Kalbsfilet, das Toast mit der Farce, die Triiffel-Jus, die Morcheln und den
Serrano-Chip auf einem Teller stapeln, mit Kresse und den Himbeeren garnieren und servieren.

Lena Ringwald am 23. Oktober 2017
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Kalb-Filet, Morchelrahm, Kartoffel-Stampf, Spargel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

400 g Kalbsfilet 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

20 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Morchelrahm:

20 g getr. Spitzmorcheln 2 Schalotten 20 g kalte Butter

250 ml Sahne 100 ml trockener Weilwein 100 ml Marsala

2 Zweige Thymian 2 Zweige Estragon 2 Zweige Majoran

1 TL gemahlener Piment Worcestersauce Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Stampf:

200 g festkochende Kartoffeln 200 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 100 ml Milch

10 g Butter 2 Zweige Majoran 3 Stiele glatte Petersilie
20 g Butterschmalz Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel 4 kleine Mohren (mit Strunk)
1 Schalotte 100 ml Marsala 3 Stiele glatte Petersilie
20 g Butterschmalz Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Filet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Rosmarin ab-
brausen, trockenwedeln und Knoblauch abziehen. Rosmarinzweige und Knoblauch zur Pfanne
geben. Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und im Ofen 25min im Ofen auf
dem Rost fertig garen.

Herausnehmen und einige Minuten in Alufolie ruhen lassen. In Tranchen aufschneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Morchelrahm:

Die Spitzmorcheln durch einen Kaffeefilter sieben und den Sud auffangen. Die Morcheln grof3-
ziigig waschen und abtropfen lassen.

Schalotten abziehen, fein hacken und Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten glasig an-
diinsten, Morcheln hinzugeben und mit Weifiwein und Marsala abléschen. Sahne hinzugeben.
Majoran, Thymian und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Piment Wor-
chestersauce, Zucker, Salz, Pfeffer, Thymian, Estragon und Majoran abschmecken und kécheln
lassen.

Kurz vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir das Kartoffel-Stampf:

Die Kartoffeln und Sellerie schélen, wiirfeln und Salzwasser in einem Topf erhitzen. Kartoffel-
und Selleriewiirfel fiir ca. 10 Minuten gar kochen. Abgieflen und ausdampfen lassen.

Lauch waschen, trocken tupfen, von den dufleren Bldttern befreien, Strunk entfernen und in
kleine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Knoblauch und Lauch glasig andiinsten. Nach ca. 5 Minuten Kartoffeln, Sellerie,
etwas Sahne und Milch hinzugeben und kriftig stampfen. Solange Sahne hinzugeben, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Majoran und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Mit Muskatnuss, Majoran, Petersilie, Muskatnuss, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
nach Belieben noch Butter hinzugeben.

Fiir das Gemiise:
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Den Spargel waschen und trocken tupfen. Die Enden entfernen und ein Drittel des weiflen Spar-
gels schiilen. Spargelstangen halbieren und in gleich lange Teile schneiden. Schalotte abziehen,
fein wiirfeln und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel glasig diinsten. M&h-
ren schilen, das Griin kiirzen und zu der Schalotte in die Pfanne geben. Erst den weiflen und
einige Zeit spéter den griinen Spargel hinzugeben. Mit etwas Zucker karamellisieren lassen und
mit Marsala abloschen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mareike Kuhl am 11. Juni 2018
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Kalb-Filet, Preiselbeer-SoBle, Rosenkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet, am Stiick 2 Knoblauchzehen 3 Thymianzweige

Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Rotwein

250 ml Rinderfond 20 g Butter 5 EL Wildpreiselbeeren
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:
100 g mehligk. Kartoffeln =~ 250 g Petersilienwurzeln 100 ml Milch

50 ml Sahne 150 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Rosenkohl:

150 g Rosenkohl 40 g Walniisse 2 EL Zucker
100 g Butter 150 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und salzen und pfeffern. Knoblauch andriicken und Krauter ab-
brausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Olivenol mit den Kriutern sowie dem Knoblauch
erhitzen und das Fleisch darin unter Wenden ca. 3 Minuten kriftig anbraten. Im vorgeheizten
Backofen auf dem mittleren Gitterrost ca. 15 Minuten zu Ende garen. Aus dem Ofen nehmen
und vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Fiir die Preiselbeer-Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In derselben Pfanne vom Fleisch die Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel glasig anschwitzen. Mit Rotwein und Fond abléschen und einreduzieren
lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit kalter Butter montieren. Zum Schluss die
Wildpreiselbeeren hinzugeben. Und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Peter-
silienwurzeln putzen, schilen und je nach Grofle halbieren. Petersilienwurzeln nach ca. 7 Minuten
zu den Kartoffeln zugeben und ebenso darin weich kochen. Abgieflen und gut abtropfen lassen.
Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen, Petersilienwurzeln und Kartoffeln zugeben und
alles mit dem Piirierstab zu einer cremigen Konsistenz mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Rosenkohl:

Walniisse grob hacken und in 50 g Butter und dem Zucker leicht karamellisieren lassen. Her-
ausnehmen und beiseitestellen. Rosenkohl putzen, waschen und in einzelne Blatter 16sen. Die
iibrige Butter in einer Pfanne schmelzen, den Rosenkohl darin schwenken, mit Fond aufgieflen
und kurz kocheln lassen. Niisse wieder zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsfilet mit Preiselbeer-Sauce, gebratenem Rosenkohl und Petersilienwurzel-Piiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Sascha Weidig am 06. Dezember 2017
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Kalb-Filet, Spitzkohl, Speck, Weintrauben, Pfefferschaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

400 g Kalbsfilet 150 ml Madeira 150 ml trockener Rotwein
200 ml Kalbsfond 1 TL tasmanischer Pfeffer 1 TL Speisestarke
Meersalz

Fiir den Spitzkohl:

1 kleiner Spitzkohl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL gemahlener Kiimmel 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Weintrauben:
40 g Speck, diinne Scheiben 100 g grofle Weintrauben 15 g brauner Zucker

1 EL Butter

Fiir den Pfefferschaum:

1 Zitrone 100 ml Milch 1 TL Senfsaat

1 TL schwarze Pfefferkorner 1 TL Pfefferkorner 1 TL Orangensalz

Fiir das Kalbsfilet:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Madeira, Rotwein und Kalbsfond in einen Topf geben und die Fliissigkeit um 2/3 einkochen.
Den tasmanischen Pfeffer fein morsern und zugeben. Stiarke mit 1 EL Wasser glatt riithren, an-
rithren und die Reduktion mit der Stéirke binden, dickfliissig einkochen. Das Kalbsfilet waschen,
trocken tupfen, parieren und in 4 Medaillons portionieren. Die Medaillons in einer Pfanne von
allen Seiten gleichméflig anbraten, auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Backofen ca. 6 Mi-
nuten fertig garen. Dann herausnehmen, mit Alufolie abdecken und ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensatz mit etwas Kalbsfond abléschen und spéter zum iibriggebliebenen Lack geben.
Den Ofen auf Oberhitze umschalten. Die Medaillons mit der eingekochten Madeira-Rotwein-
Reduktion gleichméfig auf einer Seite einpinseln, mit dieser Seite nach oben im Ofen auf dem
Gitterrost kurz gratinieren. Mit Meersalz wiirzen.

Fiir den Spitzkohl:

Vom Spitzkohl die &ufleren Blétter entfernen. Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen, in feine
Streifen schneiden.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer tiefen Pfanne mit Rapsol
farblos anschwitzen, Spitzkohl zugeben, salzen und bei milder Hitze bissfest andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel abschmecken.

Fiir die Weintrauben:

Die Weintrauben halbieren, mit einem Kugelausstecher das Fruchtfleisch herauslésen. Den Bacon
in einer Pfanne knusprig auslassen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. In derselben
Pfanne den Zucker hellbraun karamellisieren lassen, die Trauben und die Butter zugeben und
kurz einkochen lassen.

Fiir den Pfefferschaum:

Senfsaat und Pfefferkérner in einer Pfanne ohne Fett rosten und in einem Morser zerstoflen. Zi-
tronenschalenabrieb in Zesten abreiflen. Milch, Abrieb und Senf-Pfeffer-Saat in einem Milchauf-
schdumer geben und schiumen. Mit Salz abschmecken.

Lackiertes Kalbsfilet mit Spitzkohl, Speck, Weintrauben und Pfefferschaum auf Tellern anrichten
und servieren.

Elisabeth Trentin am 25. September 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet, am Stiick 3 EL Butter

Olivenol

Fiir die Sauce:

80 g Friihstiicksspeck
100 ml Weilwein

3 Zweige Thymian
Fiir den Stampf:

250 g mehligk. Kartoffeln

80 ml Sahne

Fiir den Mangold-Salat:

100 g roter Mangold
1 EL Weilweinessig

Salz

2 Zwiebeln
100 ml Gemiisefond
3 EL Butter

170 g Rosenkohl
80 ml Milch

20 g Walnusskerne
1TL Senf

Kalb-Filet, Zwiebel-Speck-Sofe, Kartoffel-Stampf, Salat

3 Zweige Thymian
Pfeffer

1 EL Mehl
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

80 g Butter
Salz

% Birne
1 Zitrone

2 EL Olivenol

Fiir das Kalbsfilet:

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen, trocken-
wedeln. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, Thymian zugeben und das Fleisch darin unter
Wenden ca. 4 Minuten kréftig anbraten. Herausnehmen und fiir ca. 10 Minuten auf den mittleren
Gitterrost in den vorgeheizten Ofen legen. Herausnehmen und vor dem Servieren in Tranchen
schneiden.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der Butter glasig anschwitzen.

Speck in Scheiben schneiden, zugeben und ca. 2 Minuten braten. Mit Mehl bestduben und mit
Wein, Sahne und Fond aufgielen. Sauce ca. 5 Minuten einreduzieren lassen. In der Zwischenzeit
Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen, grob hacken und unterriihren. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln waschen, schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich ko-
chen. Rosenkohl putzen vierteln und in einem Mix aus Butter, Sahne und Milch weich kochen.
Kartoffeln abgieflen, abtropfen lassen und zu dem Rosenkohl zugeben. Alles fein stampfen und
mit Salz wiirzen.

Fiir den Mangold-Salat:

Mangold putzen, waschen, Blétter in hauchdiinne Streifen schneiden.

Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Birne halbieren, Kerngehéuse entfernen,
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft betréufeln. Senf, Honig, Ol und
Essig zu einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Niisse grob hacken, mit dem
Mangold, den Birnenwiirfeln in eine Schiissel geben. Dressing vorsichtig untermengen. Eventuell
nochmals nachwiirzen.

Kalbsfilet mit Zwiebel-Speck-Sauce, Rosenkohl-Kartoffelstampf und Mangold-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.

Regine Wroblewski am 06. Dezember 2017
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Kalb-Geschnetzeltes, Salbei-Wermut-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsgeschnetzelte:

400 g Kalbsnuss 2 EL Mehl 2 EL Butter
1 Sténgel Salbei, frisch

Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

4 TL Tomatenmark 100 ml Wermut, herb 100 ml Kalbsfond
100 ml Sahne 1 Stéangel Salbei Salz, Pfeffer, Salbei
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 100 ml Milch

25 ml Sahne Muskat weiller Pfeffer, Salz
Fiir das Gemiise:

2 Karotten 1 Brokkoli 100 ml Gemiisefond
1 EL Butter 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir das Kalbsgeschnetzelte:

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, feine Streifen schneiden und mit Mehl bestduben. In einer
Pfanne Butter erhitzen. Den Salbei darin anbraten, herausnehmen und zum Garnieren zur Seite
stellen. In derselben Pfanne portionsweise das Fleisch rundherum gut anbraten. Hitze reduzie-
ren. Das Fleisch herausnehmen und im Ofen warm halten.

Fiir die Sauce:

In die Pfanne mit dem Kalbssud etwas Butter hineingeben. Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln,
in der Pfanne anschwitzen. Knoblauch abziehen, hacken und mit in die Pfanne geben. Tomaten-
mark hinzufiigen und kurz mitddmpfen. Wermut und Fond dazugielen. Sahne zugeben und kurz
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Salbeiblédtter kurz in die Sauce geben,
spéter Sauce durch ein Sieb passieren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

In einem Topf Salzwasser zum Sieden bringen.

Kartoffeln schélen, vierteln und in das Salzwasser geben. Bei mittlerer Hitze circa 15 min. weich-
kochen. Abtropfen lassen und anschlieend durch die Kartoffelpresse geben. Direkt in einen war-
men Topf geben und darin warmhalten.

Milch in einem Topf erwdrmen. Danach diese mit Sahne und Butter mit einem Schneebesen
einrithren. Solange rithren, bis die Kartoffelmasse eine luftig-lockere Konsistenz angenommen
hat. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Karotten schélen und in ca. 0,5 cm grofie Scheiben schneiden. In einem Topf den Gemiisefond
aufkochen, Karotten darin zugedeckt weich kochen. Brokkoli in Réschen schneiden, einen neuen
Topf mit Wasser aufkochen, sehr gut salzen. Darin den Brokkoli weichkochen, anschlielend ab-
giefen.

Vor dem Servieren in einer Pfanne Butter schmelzen, Knoblauch fein schneiden und darin an-
diinsten. Karotten darin wenden.

Das Kalbsgeschnetzelte mit dem Kartoffelpiiree und Gemiise auf Tellern anrichten, Sauce iiber
das Fleisch geben, mit Salbeiblédttern garnieren und servieren.

Rahel Hein am 30. Januar 2017

38



Kalb-Gulasch, Krduterseitlinge, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

1 Kalbsfilet a 200 g 200 g Kalbsfleisch 150 g Kréauterseitlinge

50 g getrocknete Steinpilze 100 g Speck 1 rote Paprika

1 Knolle Sellerie 1 Karotte 3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 200 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weilwein
1 TL Piment Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

6 Kartoffeln 4 Steckriibe 50 ml Sahne

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 3 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Gulasch:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Getrocknete Pilze in einer Schiissel mit
Wasser quellen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch, Pilze und Speck in einer Pfanne scharf anbraten. Kalbsfilet waschen, trock-
entupfen und grob wiirfeln. In die Pfanne geben und sieben Minuten mitrésten. Warmstellen.
Mit Weiflwein abléschen und mit Kalbsfond auffiillen.

Paprika in einem Topf mit heilem Wasser drei Minuten blanchieren, Haut abziehen, Kernge-
h&use entfernen und fein wiirfeln. Sellerie und Karotte schélen und klein schneiden. Gewiirfeltes
Schulterfleisch mit Paprika, Sellerie, Karotte, Piment, Salz und Pfeffer circa 20 Minuten schmo-
ren lassen.

Mit dem kréftigen Fond den Gulaschansatz angielen und kurz reduzieren lassen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln und Steckriibe schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In gesalzenem Wasser circa
acht Minuten gar kochen. Wasser abgieflen und mittels eines Stampfers mit Sahne und Butter
zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken.

Das Kalbsgulasch zusammen mit dem Kartoffel-Steckriiben-Piiree auf einem Teller anrichten.
Mit Petersilie garnieren und servieren.

Rebecca Stiiven am 12. Januar 2017
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Kalb-Involtini, Oliven-SoBe, Basilikum-Schaum, Blini

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

1 Kalbsfilet a 400 g 2 Ochsenherztomaten 2 Biiffelmozzarella
4 Scheiben Parmaschinken 4 Scheiben Lardo 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

8 Cocktailtomaten 50 g Taggiasca-Oliven 200 ml trockener Weiflwein
200 g passierte Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
Butterschmalz 3 EL Olivenol

Fiir die Parmesanblini:

75 g Parmesan 3 Eier 4 EL Mehl

1 TL Backpulver Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Basilikumschaum:

125 ml Milch 4 Zweige Basilikum 1 TL Sojaleicithin

Fiir die Involtini:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet gut sdubern und von den Sehnen befreien.4 kleine Steaks abschneiden und in heiflem
Butterschmalz etwa 1 Minute scharf anbraten und im Ofen warm halten.

Je eine Scheibe Lardo auf das Fleisch im Ofen legen, so dass der Lardo etwas dahin schmelzen
kann. Mit gehacktem Basilikum, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

In das verbliebene Fett eine klein gewdiirfelte Schalotte und den Knoblauch ein wenig glasig
andiinsten Rosmarin und Thymian im Ganzen dazugeben, alles gut wiirzen und mit Wein ablo-
schen.

Die Oliven in Scheiben schneiden und mit den passierten Tomaten zu dem Wein geben. Den
Mozzarella und die Tomaten in etwas dickere Scheiben schneiden. Auf jeweils eine Tomaten-
und Mozzarellascheibe legen und im Ofen mit etwas Olivendl ein wenig schmelzen lassen.

Fiir die Parmesanblini:

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben und diesen mit Eiern, Mehl, Backpulver, Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz kleine Blini goldbraun ausbacken.

Fiir den Basilikumschaum:

Basilikum und Milch in einem Standmixer kréftig aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tlona Chaudhry am 30. Juli 2018
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Kalb-Jdgerschnitzel mit Gewiirzbutter, Pfifferling-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Jiagerschnitzel:

1 Kalbsfilet a 300 g 100 g feines Kalbsbrét 10 Champignons
1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 3 Zwiebel 1 Apfel

100 ml Lammfond 10 ml Calvados 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Gewiirzbutter:

2 Schalotten 1 Orange 60 g Butter

1 TL Wildgewiirz

Fiir den Kartoffel-Stampf:

12 Bamberger Hornchen 100 g gerostete Haselniisse 2 EL Haselnussol
60 g Butter Salz

Fiir das Jégerschnitzel:

Das Kalbsfilet in fingerdicke Tranchen schneiden und mit der flachen Seite des Messers et-
was platt driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit dem Kalbsbréit 2 mm
dick bestreichen. Champignons mit einer Pilzbiirste abbiirsten und in moglichst diinne Schei-
ben schneiden und schuppenartig die mit Bréat bestrichene Seite des Filets engmaschig mit den
Pilzen belegen. Eine grofie Pfanne mit Butterschmalz ausreiben, die Schnitzel mit der Pilzseite
nach unten hineinlegen und bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten anbraten. Die Schnitzel einmal
vorsichtig wenden und von der Fleischseite nochmals 1 Minute anbraten.

Fiir die Pfifferlinge:

Den Apfel entkernen, vierteln und in Spalten schneiden. Zwiebel abziehen und in Streifen schnei-
den. Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste abbiirsten und in der Pfanne, in der zuvor das Lamm ge-
braten wurde, die Pfifferlinge scharf anbraten. Pilze herausnehmen und die Zwiebeln und Apfel
in der selben Pfanne anschwitzen. Mit Calvados und Lammfond abléschen. Reduzieren lassen
und Pfifferlinge wieder dazugeben. Honig hinzufiigen und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Gewiirz-Orangenbutter:

Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Orange sorgfiltig schéilen und mit einem
kleinen Messer die Filets herausschneiden. In der Bratpfanne Butter aufschdumen lassen. Scha-
lotten und Orangenfilets zugeben und Wildgewdiirz einrieseln lassen und kurz in aufschdumender
Butter schwenken.

Fiir den Kartoffel-Stampf:

Die Kartoffeln schilen, in einen Topf mit kochendem Wasser geben und etwa 13 Minuten gar
kochen. Die gerosteten Haselniisse grob hacken. Das Wasser abgieflen, Kartoffeln in einem Topf
mit einem Stampfer grob zerdriicken, mit Butter, gehackten Haselniissen und Haselnussol ver-
mischen und mit Salz abschmecken.

Das Jégerschnitzel auf Tellern anrichten, mit den Pfifferlingen bedecken, mit Thymian garnieren
und servieren.

Niclas Ramelli am 06. September 2017
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Kalb-Kotelett mit griinen Bohnen, Buchenpilzen und Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:

400 g Stiel-Kalbskotelett 5 Scheiben Toast 4 Knoblauchzehen
8 Schalotten 1 Ei 50 g Butter

3 EL Butterschmalz 1 TL feines Salz

Fiir die Sauce:

500 ml Kalbsfond 1 Karotte 1 Stange Lauch

1 Schalotte 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Knopfle:

100 g Mehl 100 g Hartweizengrie3 2 Fier

1 EL Butter 75 ml Mineralwasser 1 Muskatnuss

1 Prise feines Salz

Fiir die Bohnen mit Pilzen:

300 g Bohnen 200 g Buchenpilze 50 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Koteletts:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauch und Schalotte abziehen und
fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit Butter andiinsten. Knoblauch im Mérser mit Salz
vermengen und zu den Schalotten geben. Das Ei trennen und den Toast entrinden und wiirfeln.
Senf, Eigelb und Toastwiirfel hinzugeben und vermengen. Das Fleisch waschen, trockentupfen
und entlang der Stiele teilen. Kalbskotelett in einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 3 Minuten
auf beiden Seiten scharf anbraten. 1 TL der Schalottenmasse auf die Koteletts verteilen und im
Ofen ca. 20 Minuten garen lassen.

Fiir die Sauce:

Karotten schilen, von den Enden befreien und grob hacken. Lauch, von der duleren Schale be-
freien und in Ringe schneiden. Schalotte abziehen und kleinschneiden. Mit Rotwein abléschen
und Kalbsfond angieflen. 20 Minuten reduzieren lassen, durch ein Sieb gieflen und mit kalter
Butter aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Knopfle:

Das Mehl, Grief}, Eier, Mineralwasser und Muskat in einer Schiissel zu einem glatten Teig schla-
gen. Mit etwas Salz wiirzen. Die Knopfle iiber einem Knopflebrett in einen Topf mit kochendem
Salzwasser geben und solange kochen bis sie aufsteigen. Mit einer Schaumkelle abschépfen und
abtropfen lassen. Knopfle in einer Pfanne mit aufgeschaumter Butter nachbraten. Fiir die Boh-
nen mit Pilzen:

Bohnen putzen und in Salzwasser balancieren. Anschlieflend in Eiswasser kiihlen. Pilze putzen.
Beides in Butter in Pfanne garen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbskotelett mit griinen Bohnen, Buchenpilzen und Knépfle mit Sof3” auf Tellern anrichten
und servieren.

Thomas Klose am 13. Februar 2017
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Kalb-Kotelett mit Risi-Bisi und glacierten Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskotelett, 200 g 5 Blatter Salbei 4 EL Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Risi-Bisi:

1 Schalotte 185 g Basmati-Reis 500 ml Gemiisefond

50 g Erbsen 2 EL trockenen Weifiwein 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

200 g. Babykarotten (mit Griin) 5 EL Butter 3 EL trockener Weifiwein
1 EL fliissigen Honig Salz Pfeffer

Fiir das Kalbskotelett:

Das Kalbskotelett waschen und trocken tupfen. In einer heiflen Pfanne in Butter und Olivendl
von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei abbrausen, trockenwedeln
und zu den Koteletts geben und die Butter hinzufiigen. 15 Minuten weiter leicht braten lassen.
Dann herausnehmen und warm stellen.

Fiir das Risi-Bisi:

Die Schalotte abziehen und klein schneiden. In einer Pfanne in Olivenol andiinsten. Basmati-Reis
zugeben und mit 2 EL Weilwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der doppelten
Reismenge Gemiisefond aufgiefen. Nach ca. 10 Minuten Erbsen dazugeben und auf kleiner Stufe
halb zugedeckt diinsten lassen.

Fiir die Karotten:

Die Karotten putzen und schélen, einen kleinen Teil des Griins stehen lassen. In einer Pfanne
in heifler Butter andiinsten und mit Weilwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig
zugeben und offen diinsten lassen. Nach 20 min sollte fast keine Fliissigkeit mehr vorhanden
sein.

Das Kalbskotelett mit Risi-Bisi und glacierten Karotten auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Krottendorfer am 20. Juli 2017
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Kalb-Kotelett mit Senfsaat-6remolada, Landbrot-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:

2 Kalbskoteletts a 300 g 2 Zweige Thymian 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 4 Pimentkorner neutrales Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat 1 Knoblauchzehe 4 Zweige glatte Petersilie
4 Zweige Koriander 2 EL Rapsol 1 Msp. Piment-d’Espelette

1 TL grobes Meersalz

Fiir die Pfannencroiitons:

2 Scheiben Sauerteighrot 2 EL Butter
Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 Bund Dill 1 EL Feigensenf
3 EL weifler Balsamico 6 EL Rapsol 4 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Sorbet:

600 g Birnen, (Dose) 2 reife Birnen 1 Zitrone, Saft
50 ml Birnenlikor 200 g Zucker 200 ml Wasser
2 EL Zucker 100 ml trockener Weilwein 4 Vanilleschote

Fiir die Koteletts:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Koteletts waschen, trockentupfen und diinn mit Ol bestreichen. Auf dem heifien Grill oder
einer stark erhitzen Grillpfanne von beiden Seiten kriftig anbraten. Im Ofen 20 Minuten fertig
garen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Etwas Butter in einer Pfanne aufschdumen und Thymian mit Zimt, Nelken und Piment dazu-
geben und das Fleisch kurz nachbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Gremolata:

Senfsaat ohne Fett in einer Pfanne bei niedriger Hitze rosten. Dann fein mahlen. Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Kriduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heif3
abwaschen, trocken reiben und etwas Schale fein abraspeln.

Rapsol, Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch und Krauter verriihren. Mit etwas Meersalz und
Piment d’Espelette wiirzen.

Fiir die Pfannencroiitons:

Brote in ca. 2 cmm Wiirfel schneiden und mit Butter in einer Pfanne langsam knusprig braten.
Fiir den Gurkensalat:

Fiir die Vinaigrette Senf, Essig, Ol aufschlagen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Dill abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und in die Vinaigrette geben.

Die Gurke schélen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Loffel auskratzen. Nun die halben
Gurkenstangen in diinne Streifen schneiden.

Mit der Vinaigrette iibergiefen und etwas ziehen lassen.

Fiir das Sorbet:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die eingemachten Birnen abtropfen und im Standmixer piirieren. Zucker und Wasser aufkochen.
Zitronensaft und Birnengeist zugeben und etwas erkalten lassen. Birnen unter mixen und in die
FEismaschine geben. 2 EL Zucker leicht karamellisieren und mit Weifiwein abléschen.
Zitronensaft und Vanille dazugeben. Birnen schilen und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In die

44



Weiiweinlosung geben und leicht garen. Die Birnenstiicke sollten noch Biss haben.

Eine hauchdiinne Birnenscheibe von beiden Seiten mit Zucker bestreuen und auf Backpapier im
Ofen zu einem Birnenchip backen.

Das Birnenragout in ein Glas geben. Eine Kugel Birnensorbet auf das Ragout setzen und mit
dem Birnenchip garnieren.

Das gegrilltes Kalbskotelett mit Senfsaat-Gremolada, Landbrot-Crotutons, Gurken-Dill-Salat und
Birnen-Sorbet auf Tellern anrichten und servieren.

Gottfried Miihling am 22. August 2017

Kalb-Kotelett, Salbei-Kapern-Butter, Kartoffeln, Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:
2 dicke Scheiben Kalbskotelett 20 g grofie Kapernépfel 2 Zweige Salbei

4 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Schwenkkartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie  Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Chicorée:

1 Chicorée 1 EL Zucker 1 EL heller Balsamicoessig
Olivenol Salz

Fiir das Kalbskotelett in Salbei-Kapern-Butter:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kalbskoteletts waschen, salzen und pfeffern. Eine Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen, die
Butter schmelzen lassen, die Koteletts hinzugeben und jede Seite ca. 3 Minuten anbraten. Den
Salbei abbrausen, trockenwedeln, und Blattchen von den Stielen zupfen. Salbei und Kapernépfel
sowohl in Ringen, als auch ganz in die Pfanne geben und mit garen. Mit einem Loffel von Zeit
zu Zeit die Koteletts mit Butter aus der Pfanne {ibergieflen. Die Kalbskoteletts aus der Pfanne
entnehmen und auf einen Teller fiir ca. 15 Minuten (je nach Dicke) in den vorgeheizten Ofen
geben. SalbeiKapernbutter in der Pfanne auf kleinster Hitze weiterziehen lassen.

Fiir die Schwenkkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, waschen, halbieren und in einem Topf mit Wasser und Salz zum Kochen
bringen. Etwa 10-15 Minuten kocheln lassen.

Anschlielend die Kartoffeln in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Auf die
Kartoffeln in der Pfanne geben und vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gebratenen Chicorée:

Den Chicorée waschen und trocknen. In einer Pfanne mit Olivendl auf mittlerer Hitze anbraten.
Zucker driiberstreuen und karamellisieren lassen. Mit Salz wiirzen und ca. 2 Minuten bissfest
braten. Aus der Pfanne nehmen und ein paar Tropfen Balsamicoessig vorsichtig dariiber trau-
feln.

Kalbskotelett mit Salbei-Kapern-Butter, gebratenem Chicorée und Kartoffeln auf Tellern an-
richten und servieren.

Patrick Breckner am 12. April 2018
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Kalb-Medaillon mit Wasabi-Créme-fraiche, Spargel, Chips

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel:

500 g griiner Spargel 1 TL Zucker 2 EL Butter
Salz

Fiir den Chip:

50 g Serranoschinken in Scheiben

Fiir das pochierte Kalb:

1 Kalbsfilet a 400 g 500 ml Rote-Bete-Saft 50 g Butter

2 Zweige Rosmarin neutrales Pflanzenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Wasabi-Creéme-fraiche:

1 EL Wasabipaste 6 EL Creme-fraiche 1 EL Match-Tee
1 TL Honig 4 gefriergetrocknete Himbeeren Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

Den Spargel im unteren Drittel schéilen und in einem Topf mit gezuckertem Salzwasser blanchie-
ren. Den Spargel in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter, Zucker und Salz schwenken.

Fiir den Chip:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Schinken halbieren und auf einem mit Backpapier belegten Backblech ausbreiten.

Fiir 10 Minuten in den Ofen geben und kross ausbacken.

Fiir das pochierte Kalb:

Das Kalbsfilet waschen, trocknen und in 4 Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In ei-
ner Pfanne mit heifem Ol kurz anbraten. Das Fleisch in einen Vakuumbeutel geben, Butter
Rosmarin und Rote-Bete-Saft hinzugeben und den Beutel verschweiflen. Das Fleisch im Sous-
vide-Garer etwa 20 Minuten garen.

Fiir die Wasabi-Creéme-fraiche:

Die Créme fraiche mit Wasabi, Matcha-Tee, Honig, Salz und Pfeffer mischen.

Die Wasabi-Creme-fraiche auf den Teller ziehen. In die Mitte die Spargelspitzen legen. Darauf
das Rote-Bete-Kalb geben und mit asiatischen Sprossen garnieren. Die Serrano-Chips auf dem
Teller drapieren und mit Himbeeren garnieren.

Sabine Miiller am 23. August 2017
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Kalb-Medaillons mit Kartoffel-Stock und Blattspinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsmedaillons:
2 Kalbsfiletmedaillons & 140 g 4 Scheiben Rohschinken 100 ml Creme double

2 EL franzosischer Wermut 20 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch
3 TL edelsiiles Paprikapulver  Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstock:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

300 g Blattspinat 1 Schalotte 3 Knoblauchzehe

50 g Pinienkerne Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kalbsmedaillons:

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rohschinkenscheiben der Lange nach ein-
mal falten. Jedes Kalbsmedaillon mit 2 Schinkenstreifen umwickeln. Die Medaillons beidseitig
mit Pfeffer wiirzen und in eine kleine Gratinform setzen.

Parmesan reiben. In einer kleinen Schiissel Creme double, Wermut, Parmesan und Paprikapulver
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und mit einer
Schere dazu schneiden.

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und auf der Oberseite mit Salz wiirzen und in die Mitte
des Ofens fiir 5 Minuten geben. Schnittlauchsauce danach auf den Medaillons verteilen und 10
Minuten im Ofen {iberbacken.

Fiir den Kartoffelstock:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Kartoffeln abgiefien und auf der noch warmen Herdplat-
te ausddmpfen lassen. Milch und Butter zu den Kartoffeln geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir den Blattspinat:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Schalotte und Knoblauch abziehen und
klein hacken. Spinat waschen und trocken schleudern. Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne
mit Butter ca. 4 Minuten andiinsten. Spinat zugeben und weiter diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pinienkerne dazugeben.

Die iiberbackenen Kalbsmedaillons mit Schnittlauchsauce, Kartoffelstock und Blattspinat auf
Tellern anrichten und servieren.

Tanja Lange am 24. Juli 2017
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Kalb-Réllchen mit Kartoffel-Karotten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsrollchen:

2 Kalbsschnitzel & 150 g 40 g Speck 1 Schalotte

10 g getr. Steinpilze 125 geschélte Tomaten 25 g Weilbrot

4 Zweige Thymian 25 g Butter 125 ml trockener Rotwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

350 g Kartoffeln 200 g Karotten 50 g Butter

Salz

Fiir die Kalbsrollchen:

Die Kalbsschnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und leicht plattieren. Das Weilbrot in Wiirfel
schneiden und mit warmem Wasser iibergieflen. Anschliefend herausnehmen und gut ausdru-
cken.

Die Steinpilze mit heilem Wasser iibergieflen, den Speck klein wiirfeln und die Schalotte abzie-
hen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Speck darin anbraten. Die
Steinpilze ausdriicken und klein schneiden, die Hilfte in die Pfanne geben und mit den Blédttern
von einem Thymianzweig wiirzen. Ein paar Minuten diinsten und danach mit dem passierten
Brot vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmischung auf die Kalbsschnitzel verteilen, einrollen und mit Kiichengarn zusammen-
binden. In Butter in einer weiteren Pfanne anbraten und mit Rotwein abléschen. Tomaten in
Wiirfel schneiden. Die restlichen Pilze, die Tomaten (mit Saft) und die restlichen Thymianzweige
dazugeben. Ein bisschen Wasser hinzufiigen und ca. 15 Minuten zugedeckt diinsten. Salzen und
pfeffern.

Fiir das Kartoffel-Karotten-Piiree:

Die Kartoffeln und die Karotten schilen und in einem Topf mit etwas Salz kochen. Danach heif3
piirieren. Schnell die Butter einarbeiten und alles salzen.

Kalbsrollchen mit dem Kartoffel-Karotten-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Husar am 27. Marz 2017
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Kalb-Rdllchen, Speckmantel, MGhren, Gewiirz-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbrollchen:

250 g Kalbshackfleisch 6 Schb. gerduch. Bauchspeck 1 Schalotte

50 ml Chiliol 4 Zweige Thymian 2 EL Semmelbrosel
1 Ei 1 EL Senf 1 Prise Zimt

1 EL Thymian 1 Prise gemahlene Nelke 1 TL edelsiifles Paprikapulver
100 ml Kalbsfond 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Safran-Mdohren:

4 Mohren 1 Schalotte 1 Orange

25 g getr. Aprikosen 1 Prise Safranfiaden 100 ml Gemiisefond
3 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirz-Couscous:

100 g Couscous 3 getrocknete Feigen 150 ml Gemiisefond
1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver 3 Zweige Minze 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kalbréllchen im Speckmantel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Chilisl, Thymian und Pfefferkérner morsern.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Ol glasig schwitzen.
Kalbshackfleisch, Semmelbrosel, Eigelb, Senf, Schalotte, Zimt und Nelke verkneten, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Masse in 6 Roéllchen formen, mit Speck umwickeln
und einen Holzspief durchstecken. Réllchen in eine ofenfeste Form geben, mit dem Gewiirzol
bestreichen und bodenbedeckend mit etwas Fond angieflen.

Im Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Thymianzweige abbrausen, trocken wedeln und zum Garnieren
verwenden.

Fiir die Safran-Méhren:

Mohren waschen, schilen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Schalotten abziehen und fein hacken. Aprikosen fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte darin glasig diinsten.

Mohren, Aprikosen und Safran dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Orange halbieren, auspressen und den Saft zu den Mohren geben. Mit Fond abléschen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten leicht bissfest garen.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, Blitter abzupfen, hacken und hinzufiigen. Nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gewiirz-Couscous:

Feigen wiirfeln und in Gemiisefond im Topf aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Fiinf-Gewiirze-
Pulver wiirzen. Vom Herd ziehen und den Couscous einriihren.

Zugedeckt 5 Minuten quellen lassen. Minze abbrausen, trocken wedeln und die Blétter in Streifen
schneiden. Couscous mit einer Gabel auflockern, Olivenol untermischen und Minze unterriihren.
Kalbsrollchen im Speckmantel mit Safran-Mohren und Gewdiirz-Couscous auf Tellern anrichten
und servieren.

Nikolaus Holler am 28. November 2017
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Kalb -Riicken mit Mango-Curry, Blumenkohl und lila Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbsriicken:
2 Kalbsriicken a 140 g 30 ml Rote-Bete-Saft 2 Knoblauchzehen

2 Stangen Zitronengras 2 EL Kokosfett Salz, Pfeffer

Fiir das Curry:

1 reife Mango 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 cm 2 Stangen Zitronengras 1 rote Chili

50 ml Kokosmilch 1 TL Kurkuma 1 TL gem. Kreuzkiimmel
3 Curryblatter 2 EL Reiswein 2 EL Erdnussbutter

2 EL Tamarindenpaste 2 EL Kokosfett Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis 1 Knolle Rote Bete 150 ml Rote-Bete-Saft
Salz

Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 3 TL Kurkuma 1 TL feines Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Teichkresse 1 Beet Sakura Kresse 20 g Rote-Bete-Sprossen

1 Amalfi-Zitrone

Fiir den Kalbsriicken:

Das Sous-vide-Becken auf 60 Grad vorheizen.

Das Zitronengras halbieren und mit dem Messerriicken anschlagen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und mit Rote-Bete-Saft, angedriicktem Knoblauch, Zitro-
nengras, Salz und Pfeffer vakuumieren und 20 Minuten sous-vide garen.

Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Kokosfett rundum
anbraten.

Fiir das Curry:

Den Ingwer schilen, fein wiirfeln und in heiflem Fett anbraten. Das Innere des Zitronengrases im
Morser klein mahlen und zum Ingwer geben. Die Mango halbieren, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und dieses wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Mango, Zwiebeln und Knoblauch mit in die Pfanne geben. Reiswein und Kokosmilch angieflen
und die Erdnussbutter unterrithren. Mit Kurkuma und Kreuzkiimmel wiirzen.

Fiir den Reis:

Die Rote Bete in Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Reis in einen Topf geben.

150 ml Wasser und Rote-Bete-Saft in einen Topf geben und den Reis darin kochen.

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl waschen, trocknen und in grobe Réschen schneiden. Den Blumenkohl in einem
Topf mit kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten kochen.

Kurkuma in einem Topf mit wenig Wasser auflésen und den Blumenkohl damit farben.

Fiir die Garnitur:

Die Amalfi-Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die Kresse fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Zitronenabrieb garnieren und servieren.

Florian Becker am 01. August 2018
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Kalb-Ragout, Champignons, GrieBkloBchen, Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsragout:

Kalbsfilet & 300 g 1 Zwiebel 1 Zitrone (Saft)

3 EL Mehl 150 ml Weilwein 150 ml Kalbsfond

4 Gewiirznelken 1 Muskatnuss 100 g braune Champignons
100 ml Sauerrahm 2 EL Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
2 EL Butter Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Grief3kl683chen:

250 ml Milch 100 g Grief3 3 Eier

50 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Salz

Fiir den Spitzkohlsalat:

1 kleiner Spitzkohl 1 rote Zwiebel 1 Apfel (Boskop)

3 EL Sonnenblumensl 3 EL Apfelessig 1 TL Kiimmel

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsragout mit Champignons:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen
und das Fleisch darin rundum anbraten. Mit Mehl bestduben und mit Weilwein und Fond ab-
16schen.

Zwiebel abziehen, halbieren und mit Nelken spicken. Zum Fleisch geben und bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken.
Champignons putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer weiteren Pfanne mit Ol anbraten.
Am Schluss unter das Fleisch geben.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Die Zwiebel aus dem Ragout entfernen,
Sauerrahm und Sahne unterrithren und mit gehackter Petersilie bestreuen. Zitrone auspressen
und den Saft dazu geben.

Fiir die Grie3kl6Bchen:

Die Milch in einem Topf mit Butter und Salz aufkochen. Griefl unter sténdigem Riihren einrie-
seln lassen. Kraftig weiter rithren, bis ein Klof3 entsteht. Vom Herd nehmen, die Eier unterriihren
und etwas ruhen lassen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Anschlieend un-
termischen. Den Teig mit 2 Essloffeln abstechen und in siedendes Salzwasser etwa 5-7 Minuten
ziehen lassen.

Fiir den Spitzkohlsalat:

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Apfel abbrausen, trocken tupfen und in diinne Stifte
schneiden. Zwiebel und Apfel in Ol andiinsten und mit Apfelessig abloschen. Kiimmel, Salz und
Pfeffer darunter mischen. In der Zwischenzeit Spitzkohl abbrausen, trocken schleudern und in
ganz diinne Streifen schneiden, etwas mit den Hénden kneten, Marinade darunter mischen und
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kalbsragout mit Champignons, Grieflkl68chen und Spitzkohlsalat auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Uschi Malzburg am 27. November 2017
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Kalb-Schnitzel mit gekrdutertem Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel 2 Fier 25 g Mehl

100 g Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Bund Krauter 300 g Schmand 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Chiliflocken
Pflanzencl

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 125 ml Milch

1 Muskatnuss 1 TL feines Salz

Fiir das Schnitzel:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen 2 Folien mit wenig Ol plattklopfen. Aus Mehl,
verquirltem Ei, Semmelbrosel eine Panierstrafle bereitstellen. Das Fleisch wiirzen und dann in
Mehl, Ei und Brésel panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und jede Seite 1 3 Minuten
goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und mit etwas Ol in einer Pfanne andiinsten. Griine-
Sauce-Krauter abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Schmand, gepressten Knob-
lauch und Senf kurz aufkochen und 5 Minuten leicht kécheln. Vom Herd nehmen, abkiihlen
lassen und die Hélfte der Kriuter zugeben.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffel schiilen, abspiilen und in Stiicke schneiden, anschlieBend mit Wasser und Salz im Topf
etwa 15 Minuten gar kochen lassen. In der Zwischenzeit Butter bei schwacher Hitze zerlassen
und mit den Kréutern vermischen. Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgielen
und durch eine Kartoffelpresse geben. Kartoffelpiiree mit der gekréuterten Butter und der Milch
vermengen. Mit Muskatnuss und Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Metz am 09. Juli 2018
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Kalb-Schnitzel mit Kartoffel-Stampf und Butter-Mdohren

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 200 g 2 Scheiben Toastbrot
200 g Semmelbrosel 3 Eier 100 g Mehl

3 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

6 mehligk. Kartoffeln 1 Wintertriiffel 100 ml Gemiisefond
1 EL Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Butterméhren:

250 g Babymdhren 1 EL Zucker 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie + Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Toastbrot in einer Pfanne mit Butter kross von beiden Seiten anbraten, auf Kiichenkrepp
abtropfen und zerkriimeln. Eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltem Ei und Toastbrot bereitstel-
len. Das Fleisch in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in Semmelbroseln und Toastkriimeln
wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel darin von beiden Seiten ausbacken und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in einem Topf mit reichlich Salzwasser und Fond gar ko-
chen.

Die Kartoffeln abgieflen, mit einem Kartoffelstampfer pressen und die Butter dazugeben. Den
Triiffel hobeln und untermengen. Mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Fiir die Buttermgéhren:

Die Karotten waschen, schélen, von den Enden befreien und in einem Topf bissfest garen. In
einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter rundum anbraten. Die Mohren mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Zitrone vierteln und beiseite legen. Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin und Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Kalbsschnitzel mit Kartoffelstampf und Buttermohren auf Tellern anrichten, mit den ge-
hackten Krautern garnieren und servieren.

Axel Schulz am 06. November 2017
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Kalb-Schnitzel mit Zitronen-SoBe und Risotto milanese

Fiir zwei Personen
Fiir die Scaloppine al limone:

4 Kalbsschnitzel 4 50 g 1 Zitrone 2 EL Mehl

75 g Zucker 125 ml trockener Weilwein 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto milanese:

100 g Risottoreis $ Zwiebel 25 g Butter

500 ml Gemiisefond 250 ml Weilwein 1 Msp. Safranfiden
20 g Parmesan 1 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir die Scaloppine al limone:

Den Zucker in einer heiflen Pfanne karamellisieren, mit 150 ml Wasser abloschen und kochen,
bis das Karamell aufgelost ist. Etwas abkiihlen lassen.

Zitronen heifl waschen und abtrocknen. Zesten einer Zitrone abziehen. Anschliefend Zitrone
schélen und Filets herausschneiden.

Zitronenzesten und -filets im Karamell wenden.

Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. 3 EL Ol in
der Pfanne erhitzen, Fleisch portionsweise von jeder Seite kréftig anbraten und herausnehmen.
Bratensatz mit Weilwein und 150 ml Wasser abléschen, aufkochen und ca. 1 Minute kécheln.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Gebratenes Fleisch, Zitronenzesten und Zitronenfilets aus dem Karamell in die Sauce geben und
kurz erhitzen.

Fiir das Risotto milanese:

Fond in einem Topf erhitzen. Safran in Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Risottoreis beigeben und kurz
diinsten. Mit Weiwein abléschen und etwas aufgelosten Safran hinzufiigen. Kurz aufkochen und
den Fond hinzufiigen. Dann offenen Topf bei mittlerer Hitze garen.

Geriebenen Parmesan und Creme fraiche beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Scaloppine al limone mit Risotto milanese auf Tellern anrichten und servieren.

Roger Ruch am 25. Januar 2018
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Kalb-Schnitzel, Bauernbrot, Wachtelei, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsschnitzel:

2 Kalbsschnitzel (Riicken) 100 g Mehl 4 Eier

100 g Semmelbrosel 50 g Butter 100 g Butterschmalz
Fiir das Bauernbrot:

2 Scheiben Bauernbrot 1 Zehe Knoblauch 100 ml Olivendl

200 g Friséesalat

Fiir den Kartoffelsalat:

10 Drillingskartoffeln 1 Schalotte 1 reife Avocado
1 Zitrone 100 ml Olivensl 1 EL Dijon-Senf
1 EL fliissiger Honig 100 ml Apfelsaft Salz, Pfeffer
Fiir die Wachteleier:

6 Wachteleier 100 ml Rapsol

Fiir die Kalbsschnitzel:

Kalbsschnitzel zwischen Backpapier legen und diinn klopfen. Panierstation aufbauen. Schnitzel
erst in Mehl, dann in Ei und als letztes in dem Paniermehl wenden. Panade etwas andriicken.
Dann bei mittlerer Hitze die Schnitzel im schwimmenden Butterschmalz braten. Darauf achten,
dass die kompletten Schnitzel stéindig mit dem Fett in Kontakt sind.

Fiir das Bauernbrot:

Das Bauernbrot kurz auf den Grill legen. Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken.
Mit Knoblauch einstreichen und mit ein paar Tropfen Ol betriufeln. Salat abbrausen und tro-
cken wedeln.

Fiir den Kartoffelsalat:

Drillingen in einem Topf mit Salzwasser ca. 12 Minuten kochen. Das Fleisch der Avocado mit
Hilfe eines Essloffels aus der Schale herausloffeln und in Daumengrofie Stiicke schneiden. Scha-
lotte abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit Senf, Honig, Apfelsaft, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel verquirlen. Das Ol langsam dazugeben. Die Avocadostiicke mit dem Dressing mischen.
Die Drillinge halbieren und lauwarm unter die Avocadomischung heben.

Fiir die Wachteleier:

Wachteleier mit Hilfe eines spitzen Messer ‘anschlagen’ und vorsichtig in eine Pfanne mit etwas
Ol geben und braten.

Kleines Kalbsschnitzel auf gerdstetem Bauernbrot mit Wachtelei und Kartoffelsalat anrichten
und servieren.

Franziska Ebertowski am 22. Februar 2017
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Kalb-Schnitzel, Frankfurter griine Sofe, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

200 g Schmand 100 g saure Sahne 1 EL Senf

1 Bund Borretsch 1 Bund Kerbel 1 Bund Kresse
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Pimpinelle 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Kalbschnitzel:

2 Kalbsschnitzel, 160 g 1 Ei 50 g Mehl

50 g Parmesan 100 g Semmelbrosel 100 ml Rapsol
4 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

5 festk. Kartoffeln 3 St. Friithlingszwiebeln 2 EL Butter

2 EL Rapsol

Fiir die Sauce:

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Saure Sahne und Senf mit Borretsch,
Kerbel, Kresse, Petersilie, Pimpinelle und Sauerampfer in einer Moulinette piirieren. Schmand
und Schnittlauch unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kalbschnitzel:

Schnitzel unter kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. In Frischhaltefolie packen und mit
dem Schnitzelklopfer diinn klopfen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panier-
strale bereitstellen. Das Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben, zu den Semmelbréseln
hinzugeben und vermischen. Die Schnitzel zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Bréseln pa-
nieren. Die Semmelbrosel dabei fest andriicken. Die Schnitzel in einer Pfanne mit reichlich Butter
und Ol goldgelb ausbacken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf mit reichlich Salzwasser
ca. 4 Minuten halbgar kochen. Lauchzwiebeln waschen, putzen, von der &ufleren Schale befreien
und klein schneiden. Kartoffeln in einer Pfanne mit Ol kross anbraten. Lauchzwiebeln hinzufii-
gen und mitrésten. Mit etwas Butter abrunden.

Das Kalbsschnitzel mit Frankfurter Griine Sauce und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren

Niklas Klein am 13. Februar 2017
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Kalb-Schnitzel, Roquefort-Birnen, Bratkartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsschnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g 20 ml Rapsdl

Fiir die Bratkartoffeln:

6 grofle festk. Kartoffeln 20 ml Rapsol 1 Zwiebel

2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Roquefort-Birnen:

100 g Roquefort Kise 1 reife Birne (Abate) 2 cl Birnenbrand
Fiir den Tomatensalat:

500 g Mini-Roma-Rispentomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
60 g Kapern 4 Blédtter Basilikum  Cayennepfeffer, Salz

Fiir die Kalbsschnitzel:

Den Backofen auf 150 Grad Ober/- Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und abtupfen. Mit einem Plattier etwas flach klopfen. Ol in der Pfanne erhitzen
und die Schnitzel kurz von beiden Seiten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in eine
ofenfeste Form geben.

Fiir die Bratkartoffeln:

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und anschliefflend
hacken.

Kartoffelscheiben in die heifle Pfanne geben und wenden. Circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze
braten. Zwischendurch die Zwiebelwiirfel und den Rosmarin dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Roquefort-Birnen:

Die Birne schilen und in kleine Stiicke schneiden. Kése und Birne mit Birnenbrand in eine
Schiissel geben und mit einem Stabmixer piirieren. Die Kése-Birnen-Masse {iber die Schnitzel
verteilen und fiir max. 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Fiir den Tomatensalat:

Die Tomaten waschen, abtrocknen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Kapern abtropfen lassen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und hacken. Alles in
eine Schale geben. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Alles gut vermengen und abge-
deckt stehen lassen.

Das iiberbackene Kalbsschnitzel mit Roquefort und Birnen, Rosmarin-Bratkartoffeln und feuri-
gem Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Rebecca Will am 26. Méarz 2018

57



Kalb-Steak, Pilz-SoBe, Mdhren, Krduter-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbssteak:

2 Kalbssteaks a 180 g 1 EL Mehl 1 TL EdelstiBpaprika

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 g frische Morcheln 1 Zwiebel 100 ml trockener Weilwein
2 EL Cognac 2 EL Schmand 1 EL Mehl

30 g Butter 1 Msp. EdelsiiBpaprika  neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:
500 g mehlig kochende Kartoffeln 3 Bund glatte Petersilie 3 EL Papsol

Muskatnuss Salz Pfeffer
Fiir die Mohren:

6 Fingermohren, mit Griin 2 Knoblauchzehen Olivenol
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Kalbssteak:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Mehl
bestduben. Butter in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin unter Wenden ca. 4 Minuten kriftig
anbraten. Herausnehmen und auf dem Gitterrost im vorgeheizten Ofen zu Ende garen lassen.
Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Morcheln verlesen, putzen und je nach Grie halbieren. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfeln und die Morcheln darin anschwitzen. Mit Cognac
und Weiflwein abloschen, einreduzieren lassen. Schmand einriihren, Sauce kurz aufkochen lassen.
Zum Binden Mehl und kalte Butter in Flockchen zugeben, einriihren und die Sauce nochmals
kurz aufkochen lassen und zuletzt mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser gar ko-
chen. Abgieflen und abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln, mit dem Rapsol, Salz
und Pfeffer in einer Moulinette mixen. Kartoffeln mit dem Petersilien-Ol-Mix grob zerstampfen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Mdhren:

Mohren waschen, schilen und den Griin-Ansatz dran lassen.

Knoblauch abziehen und pressen. In einer Pfanne Olivensl und 1 EL Butter erhitzen, Karotten
zugeben, darin unter Wenden ca. 5 Minuten weich diinsten. Am Schluss den Knoblauch kurz
mitrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbssteak mit Pilz-Sauce, Méhren und Kriauter-Kartoffelstampf auf Teller anrichten und ser-
vieren.

Sabine Strebel-Vogt am 14. September 2017
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Kalbsbries, Seeteufel, Madeira-SoBe, Rosenkohl-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir Seeteufel, Kalbsbries:
1 Seeteufelfilet a 300 g 300 g Kalbsbries 3 Zitrone

1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Olivenol 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Rosenkohlpiiree:

250 g Rosenkohl 150 g Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Madeirasauce:

150 ml Kalbsfond 150 ml Madeira 50 g kalte Butter

Fiir die Kartoffel-Wiirfel:
50 g eingel. Wintertriiffel 2 EL Triiffelsaft 100 g festk. Kartoffeln
50 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir Seeteufel, Kalbsbries:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Kalbsbries straff in Folie wickeln und in siedend heiflem Wasser ca. 20 Minuten garen. Die
Folie entfernen, die Kalbsbriesrolle in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese in heiflem
Ol auf beiden Seiten ca. 1 Minute anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Briesscheiben in der Madeirasauce glasieren und warm halten.

Den Seeteufel waschen, trockentupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Seeteu-
felfilet mehlieren und in der heiflen Pfanne in Oliventl zusammen mit dem Knoblauch und den
Krédutern scharf anbraten. Zum Schluss etwas Butter zugeben. Den Seeteufel rausnehmen und
im Ofen fiir ca. 10 Minuten in einer feuerfesten Form fertig garen.

Fiir das Rosenkohlpiiree:

Den Rosenkohl putzen, waschen und die dufleren, dunklen Bléittchen entfernen. Die Roéschen
vierteln, in reichlich kochendem Salzwasser garen, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Sahne in einem Topf aufkochen lassen, den Rosenkohl zufiigen und mit Salz wiirzen und
bei milder Hitze fiir ein paar Minuten in der Sahne weichkochen. Den Rosenkohl mit der Sahne
grob piirieren und ggf. zugedeckt warm halten.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Madeirasauce:

Den Kalbsfond aufkochen lassen. Dann den Madeira dazugeben. Vor dem Servieren mit kalten
Butterstiickchen mit dem Schneebesen aufmontieren, damit die Sauce schén glénzt.

Fiir die Kartoffel-Wiirfel:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Triiffel in Scheiben schneiden, wiirfeln
und in etwas Triiffelsaft erwérmen.

Die Kartoffelwiirfel in Butterschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kali Schneider am 03. Dezember 2018
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Karamellisiertes Kalbfleisch, Kraut, Kiimmel-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalb:

250 g Kalbfleisch (Kalbsnuss) 1 Zwiebel 30 g Zucker

neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir das Kraut:

250 g Sauerkraut 1 Zehe Knoblauch 2 cm Ingwer

150 g saure Sahne 1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt

4 TL Speisestirke 1 TL Kiimmelsaat 4 TL gemahlener Kiimmel
1 Msp. edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Kiimmel-Kartoffeln:
250 g kleine festk. Kartoffeln 1 TL Kiimmelsaat  Butter, Salz

Fiir das Kalb:

Kalbfleisch kalt abbrausen, trockentupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln und in Ol glasig anschwitzen. Fleisch hinzufiigen und rundherum scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Zucker hinzufiigen. Fleisch und Zwiebeln karamellisieren lassen.
Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fiir das Kraut:

Knoblauch abziehen und hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Sauerkraut waschen und mit
Tomatenmark, Lorbeer und Knoblauch in die Pfanne, in der zuvor das Kalb angebraten wurde,
geben und erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, geriebenem Ingwer, gemahlenem Kiimmel, Kiimmelsaat
und Paprikapulver wiirzen und 20 Minuten einkochen lassen. Sauce mit Speisestéirke binden.
Fleisch und Zwiebeln wieder hinzufiigen. Vor dem Servieren Lorbeerblatt entfernen und % der
Sauren Sahne unterriihren.

Fiir die Kiimmel-Kartoffeln:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, vierteln und mit 4 TL Kiimmel in gesalzenem Wasser garen. Anschliefiend
abgieflen und in heifler Butter anbraten. Mit dem restlichen Kiimmel und Salz wiirzen.
Karamellisiertes Kalbfleisch mit Kraut und Kiimmel-Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit einem
Klecks Saurer Sahne und Paprikapulver garnieren und servieren.

Bernhard Schicho am 25. Januar 2017
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Pfdlzer 'Fleeschknepp', Meerrettich-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die ,,Fleeschknepp*:

100 g Kalbsfilet 100 g Schweinefilet 100 g Rinderfilet

1 altbackenes Brétchen 1 Zwiebel 1 Ei

100 ml Milch 1 L Fleischfond 3 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Msp. gemahlene Nelke Salz, Pfeffer

Fiir die Meerrettichsauce:

100 g Meerrettich 60 g Butter 2 EL Créme-fraiche
125 ml Milch 450 ml Gemiisefond 4 Zitrone (Saft)

100 g Mehl Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 festk. Kartoffel 4 Bund glatte Petersilie  Salz

Fiir den Feldsalat:

250 g Feldsalat 75 g gerducherter Speck 3 weifle Champignons
1 Zwiebel 3 EL Essig Salz, Pfeffer

Fiir die ,,Fleeschknepp*: Das Kalbs-, Schweine- und Rinderfilet abwaschen und trocken tupfen.
Die altbackenen Brotchen in grobe Stiicke zerteilen und fiir 15 Minuten in der Milch einweichen
lassen. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
Hacken. Thymian abbrausen, trockenwedeln, die Blétter abzupfen und hacken. Die eingeweich-
ten Brotchen ausdriicken und zusammen mit dem Kalbs-, Schweine-, Rinderfilet zweimal durch
einen Fleischwolf drehen. Ei mit Thymian, gemahlenen Nelken, Salz und Pfeffer vermischen und
zusammen mit Zwiebel und Petersilie zum Fleisch geben. Den Fleischteig fiir 5 Minuten ruhen
lassen. In einem Topf den Fleischfond zum kochen bringen und auf mittlere Temperatur brin-
gen. Mit einem Essloffel den Fleischteig in Ei-grofle Kl683e portionieren und im Fleischfond 15
Minuten sieden lassen.

Fiir die Meerrettichsauce: Den Meerrettich schilen und fein reiben. Die Butter in einem Topf
erhitzen, aber nicht braunen lassen. Das Mehl hinzufiigen und unter riithren andiinsten lassen.
Dabei sollte das Mehl nicht braun werden. Unter riithren den Fond und Milch dazu gielen und
einmal aufkochen lassen. Die Sauce fiir ca. 20 Minuten kocheln lassen. Etwas mehr als die Halfte
des geriebenen Meerrettichs in die Sauce riithren. Zitrone auspressen und den Saft auffangen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Créme fraiche abschmecken. Kurz vor dem Servieren
den restliche unterriihren fiir die nétige Schérfe. Sollte die Sauce zu scharf sein, einfach noch ein
paar Minuten langer kocheln lassen.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln Schélen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Kartoffeln abgieflen und mit Salz und Pe-
tersilie bestreuen.

Fiir den Feldsalat: Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Den Speck wiirfeln. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Den
Speck in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Feldsalat mit Zwiebeln und Speck in einer Schiissel
vermischen. Mit dem Essig die heifle Pfanne abléschen und danach zum Salat geben. Die Cham-
pignons in einer weiteren Pfanne ohne Fett anbraten, bis sie Farbe annehmen; Champignons in
den Salat geben, mit Salz, Pfeffer abschmecken. Pfilzer ,Fleeschknepp” mit Meerrettichsauce,
Petersilienkartoffeln und Feldsalat, Speck, Champignons auf Tellern anrichten, servieren.

Michael Westphal am 05. Februar 2018
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Rohes Fleisch, Yuzu-Mayonnaise, Risotto, Fichten-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Carne cruda:

1 Kalbsfilet a 200 g 1 Ei, Eigelb 1 TL Dijonsenf, Senfkérnern
1 TL Yuzusaft 1 TL Chiliwiirzsauce 1 EL Worchestershire-Sauce
1 EL natiirl. Texturgeber 1 TL Currypulver 1 EL Olivensl
Togarashipfeffer Meersalz Pfeffer

Fiir den Risotto:

150 g Risottoreis 50 g Parmesan 50 ml trockener Weiflwein
800 ml Hithnerfond 1 TL natiirlicher Texturgeber 2 EL Olivenol

Fiir die Fichtenbutter:
50 g Maifichten-Triebe 100 g Siifirahmbutter

Fiir das Carne cruda:

Das Kalbsfleisch wird kurz in den Tiefkiihler gegeben. Aus Eigelb, Olivenol, Senf, Togaraship-
feffer, Yuzusaft und Salz eine Mayonnaise aufschlagen. Die iibrige Mayonnaise in eine Spritze
ziehen, damit einen diinnen Streifen neben dem Carne cruda anrichten, diesen mit Curry und
Togarashipfeffer bestreuen.

Das Carne cruda mit der Mayonnaise vermischen und als kleiner Turm in einem runden Servier-
ring anrichten.

Fiir den Risotto:

Den Hiihnerfond in einem kleinen Topf auf niedriger Stufe erwérmen.

Olivendl erhitzen und den Risottoreis darin anschwitzen und mit Wein abldschen. Den warmen
Hithnerfond aufgiefen. Sobald die Fliissigkeit verkocht ist wieder mit Fond auffiillen und wieder
einkochen lassen.

Fiir die Fichtenbutter:

Die Butter mit einem Handriithrgerét aufschlagen, bis sich die Butter weif} einfirbt und schau-
mig geworden ist. Dann die Maifichtentriebe unter die zimmerwarme Butter mischen und in den
Kiihlschrank geben.

Den Risotto mit Maifichenbutter vermengen, auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Reininghaus am 30. Juli 2018
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Saltimbocca alla romana mit Apfeln und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca:

2 Apfel (Topaz) 4 Kalbsschnitzel a 90 g 4 Scheiben Parmaschinken
1 Bund Salbei 2 EL Mehl 100 ml Marsala

4 EL Butter 3 EL Olivenol feines Meersalz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

3 festk. Kartoffeln 1 ELTomatenmark 200 ml Gemiisebriihe
Rapsol Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 2 EL schwarze Pfefferkorner

Fiir die Saltimbocca:

Die Apfel waschen, trocken tupfen, entkernen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. 2 EL
Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen und die Apfelscheiben 1 Minute auf jeder
Seite goldbraun anbraten.

Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen. Schnitzel waschen, trocken tupfen und
zwischen Frischhaltefolie legen. Fleisch mit einem Fleischplattierer etwa 0,5 cm diinn klopfen.
Auf beiden Seiten salzen und pfeffern und eine Seite mit Mehl bestduben. Schnitzel wenden
und jeweils mit 4 Salbeiblittern und 2 Apfelscheiben belegen. Fleisch mit 1 Scheibe Schinken
auflegen. Vorsichtig andriicken.

In der Pfanne, die fiir die Apfel verwendet wurde, 2 EL Butter und etwas Olivendl erhitzen.
Saltimbocca dazu geben und 1 Minute scharf anbraten. Vorsichtig wenden, den restlichen Salbei
dazu geben und etwa 1 Minute weiterbraten. Alles aus der Pfanne nehmen, Pfanne auf der Hitze
lassen, mit dem Marsala abléschen.

Fiir die Kartoffel:

Die Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomaten-
mark hinzugeben. Kurz anbraten lassen und die Kartoffelwiirfel hinzugeben. Kartoffeln bissfest
garen. Mit Brithe abloschen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Pfefferkorner in einem Morser mahlen.

Das Saltimbocca mit Salbei und Kartoffelwiirfel auf Tellern anrichten und mit Salz und grobem
gemorsertem Pfeffer bestreuen. Mit Marsala-Sauce betraufeln und servieren.

Ursula Gaisa am 21. Juni 2017
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Saltimbocca alla romana mit Marsala-Sofe und Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:
4 Scheiben Kalbsschnitzel 6 Scheiben Parmaschinken 40 g kalte Butter

125 ml Marsala 150 ml Kalbsfond 2 Zweige Salbei

Mehl 1 EL heller Balsamicoessig Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Polenta:

80 g Polenta 100 g frischer Blattspinat 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan 250 ml Sahne

30 g Butter 400 ml Gefliigelfond 1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

Den Ofen auf Warmhalten stellen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und eventuell mit dem Fleischklopfer diinner klopfen. Salbei
abbrausen, trockenwedeln und die Blitter abzupfen. Die Kalbsschnitzel jeweils mit einem Blatt
Salbei und einer Scheibe Schinken belegen. Nach Bedarf mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Unterseite leicht mehlieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsfilet-Scheiben von beiden Seiten kréftig anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Marsala, Essig und Fond abléschen und einkochen
lassen. Mit der kalten Butter binden. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren das Filet in der Sauce nochmals erwérmen und darin schwenken.

Fiir die Polenta:

Kréuter abbrausen, trockenwedeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides
in Butter leicht andiinsten, mit Sahne und Fond aufgieflen, Krauter und Lorbeerblatt zugeben,
dann salzen, pfeffern und aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren, Polenta zugeben und
rithren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Nach ca. 3 Minuten den Herd abschalten und die
Masse 15 Minuten mit geschlossenem Deckel ziehen lassen. In der Zwischenzeit den Parmesan
reiben und den Spinat grob hacken. Unter die fertige Polenta den Parmesan und den Spinat
rithren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saltimbocca alla romana mit Marsala-Sauce und Parmesan-Spinat-Polenta auf Tellern anrichten
und servieren.

Michael Sierk am 03. April 2018

64



Saltimbocca alla romana. weile Bohnen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca:

300 g Kalbsfilet 6 Scheiben Parmaschinken 50 ml Marsala

150 ml Kalbsfond 2 Zweige Salbei Mehl

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten 2 getr. Ol-Tomaten
3 EL Gemiisefond 1 Zitrone 1 TL Zucker

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die weiflen Bohnen:

500 g kleine weifle Bohnen 3 Knoblauchzehen 3 Tomaten

2 Zweige Salbei Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Saltimbocca:

Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in sechs Medaillons schneiden. Eventuell mit dem Fleisch-
klopfer diinner klopfen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Die Kalbs-
Medaillons jeweils mit einem Blatt Salbei und einer Scheibe Schinken belegen. Mit einem Zahn-
stocher fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Unterseite leicht mehlieren. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsfilet-Scheiben von beiden Seiten kréftig anbraten und aus der
Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Marsala und Fond abléschen und einkochen lassen. Kurz
vor dem Servieren das Filet in der Sauce nochmals erwidrmen und darin schwenken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und klein
schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den
Saft einer Hélfte auspressen.

Kartoffelwiirfel in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten weich garen. In einer grofien Pfanne
Olivenol erhitzen und die Schalotten und getrockneten Tomaten darin anschwitzen. Zucker hin-
zugeben und alles karamellisieren lassen. Anschlieend mit Gemiisefond abléschen.

Kartoffeln abgieflen, wieder in den Topf geben, stampfen und mit den zuvor angeschwitzten
Schalotten und Tomaten verrithren. Stampf mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die weiflen Bohnen:

Bohnen abtropfen lassen und mit Wasser abspiilen. Knoblauchzehen abziehen und klein schnei-
den. Tomaten kreuzweise einschneiden, mit heilem Wasser {iberbriithen, ca. 2 Minuten warten
und dann die die Haut abziehen. Tomaten vierteln, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in
grobe Wiirfel schneiden. Salbei abbrausen, trockenwedeln, Blétter abziehen und in feine Strei-
fen schneiden. Den Knoblauch mit dem Salbei in etwas Olivendl anschwitzen, die Bohnen und
die Tomaten hinzufiigen. Ca. 5 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Saltimbocca alla romana mit weiflen Bohnen und mediterranem Kartoffelstampf auf Tellern
anrichten und servieren.

Ela Feldenz am 29. Januar 2018
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Saltimbocca mit WeiBwein-SoBe und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

2 Kalbsschnitzel a 100 g 40 g Parmaschinken Butter

2 Salbei Blétter 3 EL Weiflwein

Fiir die Weillweinsauce:

200 ml Weiiwein 1 TL Senf 50 g Butter

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol
2 Zweige Rosmarin 1 EL gerduchertes Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsschnitzel flach klopfen. Mit Salbei und Parmaschinken belegen und mit einem Spief fixie-
ren.

Butter in eine beschichtete Pfanne geben und die Schnitzel darin scharf anbraten, wahlweise von
beiden Seiten. Mit Weilwein abléschen und gar ziehen. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und
kurz ruhen lassen.

Fiir die Weillweinsauce:

In der Pfanne, in der die Schnitzel lagen, den Weiliwein gieflen und kurz reduzieren lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Senf und einer Prise Zucker wiirzen.

Die Sauce in einen Topf umfiillen. Nach und nach Butter dazu geben und die Sauce mit einem
Stabmixer aufmontieren.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Kartoffeln waschen und abtupfen. Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Rosmarinnadeln klein hacken und zusammen mit den Kartoffeln, Ol, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver in eine Schiissel geben und vermengen. Kartoffeln auf ein Backblech,
das mit Backpapier ausgelegt wurde, geben und fiir ca. 20 Minuten garen. Anschlieflend fiir 5
Minuten bei 250 Grad unter dem Grill braunen. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sebastian Klein am 26. Juli 2018
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Scaloppine al limone, Kapern-SoBe, Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir Fleisch und Sauce:

2 Kalbsschnitzel 4 100 g 1 Zitrone 10 g Kapern

200 ml Kalbsfond 50 ml Weilwein 20 g Mehl

40 g Butterschmalz 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

150 g Drillinge 4 kleine Feigen 3 Zweige Rosmarin
4 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

150 g Spinat 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch und die Sauce:

Kalbsschnitzel abwaschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien leicht platt klopfen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,

Schnitzel melieren und von jeder Seite ca. 1 Minute scharf anbraten.

Mit Weiflwein abléschen. Fond und Kapern sowie Salz und Pfeffer und eine Prise Zucker hinzu-
fiigen. Zitrone heify abwaschen, Schale abreiben und Zitronenabrieb und etwas Saft in die Sauce
geben. Ca. 5 Minuten kocheln lassen, dann von der Hitze nehmen.

Fiir die Kartoffeln:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen und vierteln, Feigen halbieren. Olivendl in ofen-
fester Pfanne erhitzen, Kartoffelspalten von allen Seiten leicht goldbraun braten, Feigenhilften
hinzufiigen und ca. 1 Minute braten, vom Herd nehmen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
grob zupfen und untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 13 Minuten in den Ofen
stellen.

Fiir den Spinat:

Spinat waschen, trockenschleudern und grob zerschneiden.

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Butter in Pfanne erhitzen, Knoblauch anschwitzen
und Spinat durch die Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tarek El-Sakran am 06. September 2018
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Scaloppine al limone, Kartoffeln, Kapern-Estragon-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Scaloppine:

4 Kalbschnitzel a 175 g 1 Zitrone (Saft, Abrieb) 20 g Butterschmalz

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln festk. 3 Zehen Knoblauch 50 ml trockener Weiwein

200 ml Kalbsfond
Fiir die Estragon-Sauce:

1 Schalotte 50 g Butter 1 Bund Estragon
Salz Pfeffer

Fiir die frittierten Kapern:

25 g Kapern Sonnenblumendl

Fiir die Scaloppine:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Kalbsschnitzel darin braten. Zitrone abreiben, hal-
bieren, auspressen und Saft auffangen.

Ol und 1 TL Zitronenabrieb und 1 TL Zitronensaft hinzugeben. Fleisch in den Ofen geben und
warm halten.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und vierteln. Weilwein, Kalbsfond und Knoblauch in einen Topf geben und
erhitzen. Kartoffeln darin garen. Kartoffeln abschopfen, wenn sie bissfest gegart sind.

Fiir die Estragon-Sauce:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Butter in der Fleisch-Pfanne erhitzen. Schalotte und Kartoffelscheiben dazugeben und kurz bra-
ten. Mit dem Kochsud abloschen. Einkochen lassen und Estragon untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die frittierten Kapern:

Das Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Kapern darin frittieren. Herausnehmen und auf Kii-
chenpapier abfetten lassen.

Die Kapern zur Sauce geben und untermengen.

Die Scaloppine al limone mit Kartoffeln und Kapern-Estragon-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Constantijn Gubbels am 17. August 2017
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Schnitzel mit Salzkartoffeln und Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel & 180 g 2 Brezel vom Vortag 2 EL siifler Senf

2 EL Sahne-Meerrettich 2 Eier 150 g Butterschmalz

1 TL Muskatgewiirz Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

8 festk. Kartoffeln 100 ml Milch 3 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir das Meerrettich-Gemiise:

100 g frischen Meerrettich 80 g Semmelbrosel 250 ml Fleischfond

200 g Schlagsahne 2 Eier (Eigelb) 150 ml Weilwein

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Preiselbeeren

Fiir das Schnitzel:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

FEine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Schnitzel leicht plattieren. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Seite der Schnitzel mit Senf und die andere mit Meerrettich bestreichen.
Brezel in Wiirfel schneiden und im Mixer zerkleinern. Die Eier trennen und das Eigelb in eine
Schiissel fiillen.

Schnitzel im Eigelb und Brezel-Broseln wenden und im heiflien Butterschmalz goldbraun ausba-
cken. Die Schnitzel in eine Ofenfeste Form legen und im Backofen ca. 15 Minuten iiberbacken.
Fiir die Salzkartoffeln:

Die Kartoffeln abbrausen, trocken tupfen, schéilen und halbieren. Wasser, Salz und Milch in
einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln darin gar kochen. Petersilie abbrau-
sen, trocken wedeln und feinhacken. Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und mit Petersilie
bestreuen.

Fiir das Meerrettich-Gemiise:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Semmelbrosel dazugeben und goldbraun anrésten. Fleisch-
fond und Sahne eingieflen. So lange kécheln lassen bis die Sauce cremig dick ist. Sténdig rithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten. Meerrettich abbrausen, trocken tupfen und rei-
ben. Zu der Sauce geben und vom Herd nehmen. Ei trennen und die Eigelbe verquirlen und in
das Meerrettichgemiise rithren. Mit etwas Weilwein abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnitzel mit Salzkartoffeln und Meerrettich-Sauce auf Tellern anrichten, die Preiselbeeren da-
neben drapieren und servieren.

Didi Hain am 27. November 2017
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Schnitzel nach Balkan Art mit Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 2 Eier 25 g Mehl

75 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Balkan-Sauce:

1 Paprikaschote, rot 1 Zwiebel 400 ml Tomaten, passiert
1 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:
200 g Kartoffeln, festk. 1 EL Salz

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Frischhaltefolien plattklopfen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Das Schnitzel
zunédchst in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1 %
Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Balkan-Sauce:

Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln andiinsten und Paprika dazu geben.
Tomatenmark und eine Prise Zucker dazu, kurz anbraten. Mit passierten Tomaten abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und Sauce ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen, vierteln und in gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten gar kochen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frederic Liebetrau am 02. Juli 2018
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Schnitzel, Bratkartoffel-Salat, Preiselbeer-Marmelade

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel 1 Zitrone 1 Stiick Meerrettich
1 EL scharfer Senf 100 ml Sahne 2 Eier

40 g doppelgr. Mehl 100 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Bratkartoffelsalat:

400 g festk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

1 Bund Schnittlauch 1 Lorbeerblatt 1 EL getr. Kiimmel
1 EL scharfer Senf 125 ml Gemiisefond 5 EL Rotweinessig
50 g Butter 8 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Preiselbeermarmelade:

250 g Preiselbeeren 1 Zitrone 1 Vanilleschote

190 g Zucker

Fiir das Schnitzel: Die Sahne schlagen. Eier mit Sahne in tiefem Teller verquirlen. Mehl und
Semmelbrosel jeweils ebenfalls in tiefe Teller geben. Meerrettich schilen und mit einer feinen
Reibe etwas Meerrettich in die Semmelbrosel reiben.

Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen und unter einer Folie plattieren. Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Seite mit Senf bestreichen. Schnitzel zuerst im Mehl wenden, iiberschiissi-
ges Mehl abklopfen. Anschliefend durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und zum Schluss mit
Semmelbroseln panieren.

Butterschmalz in Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Panierte Schnitzel von einer Seite
goldbraun backen, dann wenden. Die Pfanne wihrend des Backens leicht vor und zuriick be-
wegen — so wolbt sich die Panade besser. Zuséatzlich mit einem Loffel Fett iiber das Schnitzel
gieBen. Fertige Schnitzel aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zitrone
auspressen und etwas Saft iiber Schnitzel traufeln.

Fiir den Bratkartoffelsalat: Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser mit Kiimmel und
Lorbeerblatt ca. 15 Minuten kochen. Wasser abgieflen, Kartoffeln moglichst heifl pellen und in
ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in Pfanne geben und ohne Fett anbraten.
AnschlieBend in eine Schiissel geben.

Gemiisefond erhitzen, Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden und hinzufiigen. Essig und
Senf dazu geben und gut verrithren. Mit Cayennepfeffer, Zucker und Salz abschmecken. Sud in
hohen Riihrbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Butter in Pfanne schmelzen und
Zwiebelwiirfel andiinsten. Dressing nach und nach unter Kartoffelscheiben mischen, bis Fliis-
sigkeit vollsténdig gebunden ist. Zwiebeln und Butter dazu geben und umriihren. Mit Pfeffer
abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter den Kartoffelsalat heben.

Fiir die Preiselbeermarmelade: Preiselbeeren waschen und mit Zucker vermengen. Vanillemark
aus der Schote kratzen und zu den Preiselbeeren geben. In Topf langsam erhitzen. Zitrone ab-
waschen und etwas Schale in Preiselbeeren reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Wunderlich am 13. August 2018
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Schwdabisches Pfdnnle

Fiir zwei Personen
Fiir die Knopfle:
100 g Weizenmehl (Type 405) 100 g doppelgr. Weizenmehl 2 Eier (Gréfie M)

60 ml Mineralwasser 1 TL Salz

Fiir den Filettopf:

2 Kalbsmedaillons & 80 g 2 Schweinemedaillons a 80 g 150 g Champignons

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 60 ml Kalbsfond

50 ml halbtrockener Weifiwein 100 ml Schlagsahne 1 Bund Kerbel

1 Bund glatte Petersilie 15 g Butter 1 EL neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Knopfle:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir den Knopfle-Teig normales und doppelgriffiges Mehl in eine Schiissel sieben. Eier, Salz und
Mineralwasser hinzufiigen und mit einem Holzl6ffel glatt riihren, bis der Teig Blasen wirft. Por-
tionsweise mit einem Knopflehobel ins Wasser geben. Sobald die Knépfle an der Oberfléiche
schwimmen, mit einer Schaumkelle abschépfen und kurz in kaltem Wasser abschrecken. Warm
stellen.

Fiir den Filettopf:

Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsmedaillons und Schweinemedaillons kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Pfeffer wiirzen.
Champignons putzen und vierteln.

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Kerbel und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken.

In einer Pfanne Butter und Ol erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten etwa 3 Minuten
sanft anbraten. Salzen und im Ofen bei 70 Grad 10 Minuten warm stellen.

Restliche Butter und restliches Ol erhitzen und Schalotten glasig anschwitzen. Knoblauch und
Pilze hinzufiigen und anbraten. Mit Weiiwein abléschen, Kalbsfond angieflen. Reduzieren lassen,
Sahne angieflen und Kréauter hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbs- und Schweineme-
daillons vor dem Servieren aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in den Pilzrahm geben.
Fiir die Garnitur:

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Knopfle, Kalbs- und Schweinemedaillons und Pilzrahm in einem kleinen Pfinnchen anrichten,
mit Schnittlauch und Petersilie garnieren und servieren.

Jacqueline Herrmann am 23. Januar 2017
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Spargel-Involtini, Krduter-Hollandaise, Rasti, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Krauterrosti: 300 g Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin
neutrales Pflanzencl Salz Pfeffer

Fiir die Involtini: 3 Kalbsschnitzel 4 Stangen Spargel

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 2 EL Pinienkerne

% Bund Basilikum 4 EL Olivenol Olivenol, Zucker, Salz
Fiir die Hollandaise: 1 Schalotte 3 Eigelbe

250 g Butter 3 EL Weiflweinessig 2 cl Noilly-Prat
Gemischte Krauter Salz Pfefferkorner, Pfeffer
Fiir den Spargel: 500 g (dicker) weifler Spargel Zucker, Salz

Fiir die Tomaten-Vinaigrette: 100 g Tomaten 1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol weifler Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Fiir die Rispentomaten: 2 kleine Rispentomaten 1 TL brauner Zucker
2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Krauterrosti: Kartoffeln grob raspeln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und grob
hacken. Die Kartoffeln mit Rosmarin, Salz und Pfeffer mischen und in einer heiflen Pfanne mit
Ol langsam von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Fiir die Involtini: Spargel waschen und schélen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, das Wasser
mit Salz und Zucker wiirzen. Spargel in kochendes Wasser geben, ca. 10 Min bissfest garen. Ge-
garten Spargel abtropfen lassen. Parmesan reiben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und kleinschneiden. Olivenol, Parmesan, Pinienkerne und Basilikum in ein hohes Gefiafl
geben und mit dem Piirierstab zu einem Pesto piirieren.

Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel mit einem Pattiereisen flachklopfen
und mit dem Pesto bestreichen. Jeweils zwei Stangen Spargel auf einem Schnitzel drapieren und
die Schnitzel wie eine Roulade wickeln. Involtini in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten
anbraten, 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Hollandaise: Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Pfefferkérnern, Essig und 100 ml Was-
ser dazugeben und in einem Topf auf die Hélfte einkochen. Noilly Prat dazugeben. Butter in
einem Topf schmelzen. Kriauter hacken. Eigelbe und Essigreduktion iiber einem heiflen Wasser-
bad aufschlagen. Sobald die Masse dicker wird nach und nach die Butter unterheben. Krauter
unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm halten.

Fiir den Spargel: Spargel waschen, schélen und ldngs in Scheiben schneiden. Die Spargelstreifen
in einem Topf mit etwas Wasser, Salz und Zucker einige Minuten kochen. Spargel abgieflen,
abtropfen und in eine Schiissel geben.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette: Tomaten waschen, Kerne entfernen, in ca. 5 mm grofle Stiicke
schneiden. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und kleinschneiden.

Essig, Salz und Pfeffer verrithren. Oliventl und gehackten Basilikum dazu geben und vermengen.
Tomatenwiirfel untermengen und marinieren lassen. Die Tomatenvinaigrette iiber den Spargel
traufeln.

Fiir die Rispentomaten: Rispentomaten in einer Pfanne mit Olivenol braten. Braunen Zucker
dariiber geben, karamellisieren lassen. Mit etwas Meersalz abschmecken und {iber den Spargel-
salat geben. Die Spargelinvoltini mit Krauterhollandaise, Rosti und den Spargelsalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Reinhard Grimm am 12. April 2017
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St. Pierre mit 'Kalbsdeckel' und Kaisergranat

Haselnussjus und Maronencreme Zutaten

Fiir das Surf and turf:

2 St. Pierre-Filets a 100 g 2 Kalbsoberschalen, Deckel a 200 g 2 Kaisergranate
Olivenol Butter

Fiir die Maronencreme:

200 g vorgeg. Maronen 30 ml Haselnussol 50 ml Madeira
10 ml Weillweinessig 80 ml Rinderfond 80 g Sahne

50 g Créeme fraiche Meersalz weifler Pfeffer
Fiir die Nussjus:

300 ml Rinderfond 30 g Butter 50 ml Haselnussol
20 g Pfeilwurzelstérke Weilweinessig Zucker
Meersalz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g gerost., geschilte Piemonteser Haselniisse 1 Zitrone
Meersalz

Fiir das Surf and turf:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den St. Pierre in einer Pfanne mit etwas Olivendl und Butter so vorsichtig anbraten, dass er
moglichst keine Farbe erhélt. Den Kalbsdeckel in einer Pfanne mit etwas Olivendl scharf anbraten
und bis zum Anrichten im Ofen ohne Abdeckung bei 60 Grad ruhen lassen.

Den Kaisergranat vorsichtig in einer Pfanne mit Olivendl anbraten.

Fiir die Maronencreme:

Die Maronen in Haselnussol anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Madeira und
Weiflweinessig abloschen, sowie Rinderfond und Sahne aufgiefien. Alles zusammen ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Anschlieflend in den Mixer geben und mit Creme fraiche fein piirieren. Nochmals
abschmecken.

Fiir die Nussjus:

Rinder- und Fischfond aufkochen und etwas reduzieren. Nussbutter und - 6l dazugeben und mit
Salz, Pfeffer, Weilweinessig und Zucker abschmecken.

Mit der angeriihrten Pfeilwurzelstirke etwas binden und alles gut passieren.

Fiir die Garnitur:

Den Nussjus punktuell verteilen und das Fischfilet, den Kalbdeckel und Kaisergranat mittig
aufsetzen und mit gehackten Haselnusskernen verfeinern. Zum Schluss etwas Meersalz {iber den
Fisch streuen und mit Zitrone verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Knoll am 03. Dezember 2018
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Tafelspitz, Kartoffel-Spinat-Stampf, Sahne-Meerrettich

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbstafelspitz:

1 Kalbstafelspitz a 300 g 1 EL Butter neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Spinat-Stampf:

250 g Blattspinat 250 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Milch

40 g Butter 4 Vanilleschote 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Sahne-Meerrettich:

50 g frischer Meerrettich 1 EL Meerrettich 125 g Sahne

3 TL Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

100 g Kohlrabi 100 g Karotten 100 g Knollensellerie
5 g Butter 100 g mehligk. Kartoffeln Sonnenblumendl

Fiir den Kalbstafelspitz:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit 1 EL Ol und Butter erhitzen, Fleisch darin an-
braten.

Anschlieend fiir ca. 20 Min. in den Ofen geben und nach Garzeit 5 Minuten ruhen lassen. Vor
dem Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir das Kartoffel-Spinat-Stampf:

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Spinat putzten, waschen und in einem Topf mit
heilem Wasser blanchieren. Anschliefend abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken, aus-
driicken und in einer Moulinette piirieren. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzten und zum Ko-
chen bringen.

Die Kartoffeln schélen, im Wasser weich kochen, abseihen und passieren.

Knoblauch abziehen, halbieren und in die Milch geben. Muskatnuss reiben. Vanilleschote der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Butter in einem Topf erhitzen und braun werden lassen. In einem weiteren Topf Milch mit Salz,
Muskat und Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen. Kartof-
feln, Spinat und braune Butter unterriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Sahne-Meerrettich:

Den frischen Meerrettich reiben und mit Meerrettich aus dem Glas vermischen.

Sahne schlagen, mit Meerrettich-Mischung, Salz und Zucker vermengen.

Fiir die Garnitur:

Kohlrabi, Karotten und Sellerie schélen, klein schneiden, kurz in einem Topf mit Salzwasser
kochen und anschlieffend in einer Pfanne in Butter schwenken. Kartoffeln schélen, in diinne
Scheiben schneiden, dann in feine Streifen schneiden. Trockentupfen und mit der Stérke vermi-
schen. In einen Topf etwa 2,5 cm hoch Ol geben und erhitzen. Kartoffeln darin goldgelb backen.
Kalbstafelspitz mit Kartoffel-Spinat-Stampf, Gemiise, Kartoffel-Stroh und Sahne-Meerrettich
auf Tellern anrichten und servieren.

Eveline Doll am 16. Juni 2017
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Toast mit Kalb-Riicken, Avocado-Mayonnaise und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbsriicken:

200 g Kalbsriicken 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

8 Kirschtomaten 40 ml Marsala 60 ml Rotwein

40 ml alten Balsamico 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
40 ml Sonnenblumensl Meersalz Pfeffer

Fiir das Toastbrot:
2 Scheiben Toastbrot 40 g Butter
Fiir die Mayonnaise:

1 Avocado 1 Limette 1 Ei

6 g Wasabipaste 60 ml Waldbliitenhonig 100 ml Olivendl
Cayennepfeffer weifler Pfeffer Meersalz

Fiir den Salat: 1 rote Spitzpaprika 1 grofler Steinchampignon
50 g Salatspitzen 20 g Parmesan 3 Bund Schnittlauch

Fiir den Kalbsriicken:

Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

Kalbsriicken waschen, trocken tupfen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Thymian und Ros-
marin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Fine Pfanne auf
mittlerer Stufe mit Sonnenblumendl erhitzen, Knoblauch, Thymian und Rosmarin zufiigen.
Schalotte abziehen, kleinhacken und zusammen mit dem Fleisch mit in die Pfanne geben.
Kirschtomaten abwaschen und halbieren und ebenfalls in die Pfanne geben. Fleisch aus der
Pfanne nehmen und im Ofen auf dem Gitter ca. 16 Minuten garen. Wahrenddessen den Bra-
tenriickstand in der Pfanne mit Marsala und Rotwein abloschen und etwas reduzieren lassen.
Anschlieend den Balsamico hinzufiigen und beiseite stellen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und
an einem warmen Ort ruhen lassen.

Fiir das Toastbrot:

Toast in einer Pfanne mit etwas Butter goldgelb anbraten und kurz mit einem Kiichenpapier
abtupfen.

Fiir die Mayonnaise:

FEi trennen und mit der Wasabipaste in einem hohen Gefafl mit dem Handriihrgerét aufschla-
gen. Nach und nach das Ol wihrend des Mixens einflieBen lassen, sodass eine glatte Mayonnaise
entsteht. Anschlieffend die Avocado halbieren, ausloffeln und in kleine Stiicke schneiden.
Avocadowiirfel nach und nach mit einem Mixstab in die Mayonnaise mixen. Limette halbieren
und auspressen. Mit dem Saft und der Schale einer halben Limette und mit einer Prise Cayenne-
pfeffer abschmecken. Je nach Geschmack mit Waldbliitenhonig, weilem Pfeffer und Meersalz
abschmecken.

Fiir den Salat:

Paprika waschen, in diinne Streifen schneiden und abwechselnd mit Salatspitzen und Fleisch im
Sandwich stapeln.

Champignon putzen, fein hobeln, ebenfalls drauf verteilen und mit dem Bratenfond betraufeln.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Parmesan reiben und zusammen mit
dem Schnittlauch auf dass Sandwich geben.

Das Gericht anrichten und servieren.

Sabrina Zipfel am 12. Juli 2018
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Vitello tonnato 2.0

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbstatar:

1 Kalbsfilet a 200 g 1 Schalotte 3 Sardellenfilets
1 Cornichon 1 EL Worcestersauce 2 EL Olivenol
3 TL rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

150 ml neutrales Pflanzencl 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

30 g Parmesan 5 EL Mayonnaise (s.0.) 5 EL Olivensl

1 Zitrone 6 Kapern 4 Sardellenfilets
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Thunfisch:

200 g Thunfisch 3 Zitrone 1 rote Chili

100 g Butter 2 EL Olivenol 6 Kapern

Salz Pfeffer

Fiir die Kaperniipfel:

8 Kapernipfel 3 EL Mehl 5 EL Olivenol

Fiir das Kalbstatar:

Kalbsfilet in kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in einer Schiissel mit Salz, Paprikapulver Zu-
cker wiirzen gut verrithren und fiir 10 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Sardellenfilets und Cornichon in feine Wiirfel schneiden. Schalotten fein wiirfeln und in kochen-
dem Wasser blanchieren. Das Tatar mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken

Fiir die Mayonnaise:

Das Ei und den Senf in einen hohen Mixbecher geben, das Ol angieBen und mit einem Stabmixer
cremig aufmixen.

Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Fiir die Sauce:

Ein Ei, Senf verriihren und mit Ol vorsichtig aufgiefen dabei mit dem Stabmixer mixen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben und in die Mayonnaise geben das Olivendl ebenfalls
zugeben und verriihren.

Sardellen und Kapern in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zur Mayonnaise dazu geben und
verrithren mit Salz Pfeffer Zucker abschmecken

Fiir den Thunfisch:

Die Butter in eine Schiissel geben Kapern in feine Wiirfel schneiden mit Salz abschmecken. Oli-
venol Zitrone und Pfeffer in eine Schiissel geben und verrithren Thunfisch ca. 15 Minuten darin
marinieren lassen. Eine Pfanne aufsetzen und die Butter darin aufschiumen. Die Pfanne vom
Herd ziehen, den Thunfisch hineingeben und mit der Kapern-Butter parfiimieren.

Fiir die Kaperniipfel:

Eine Pfanne aufsetzen das Ol hineingeben die Kaperniipfel im Mehl wenden und goldbraun aus-
backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 30. Juli 2018
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 diinne Kalbsschnitzel a 150 g 2 Eier 50 ml Milch

6 EL Mehl 6 EL Semmelbrosel 3 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

3 grofle festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Blattsalat:

200 g gemischte Blattsalate 100 g Radieschen 1 Salatgurke

Fiir das Dressing:

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Dill

3 Zweige Estragon 2 EL Weilweinessig 2 EL Apfelessig

3 EL Apfelsaft 2 EL fliissiger Honig 2 TL scharfer Senf
2 EL Sonnenblumenol 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen und zwischen Klarsichtfolie platt klopfen. Eier auf-
schlagen und mit Milch verquirlen. Schnitzel in Mehl wenden und abklopfen. Durch die Eier-
Milch-Mischung ziehen und anschliefend in den Broseln wenden. Panade gut andriicken.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Schnitzel hineinlegen und bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten goldbraun anbraten. Gelegentlich immer wieder mit heilem Fett {ibergiefien.
Wiener Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen und in Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser 5-7
Minuten vorgaren. Butterschmalz in eine Pfanne geben, Kartoffeln hinzufiigen und von allen
Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Blattsalat:

Salate waschen und trockenschleudern. Radieschen und Gurke waschen.

Radieschen in feine Scheiben schneiden, Gurken wiirfeln. Salat und Gemiise durchmischen und
Dressing unterheben.

Fiir das Dressing:

Essigsorten zusammen mit Apfelsaft, Honig und Senf vermischen. Ol hinzufiigen. Dill und Estra-
gon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein hacken. Beides unter
das Dressing riihren.

Knoblauch abziehen, sehr fein hacken und ebenfalls unter das Dressing geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Schroder am 23. August 2018
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 160 g 2 Fier 1 Zitrone

2 EL Sahne 50 g Mehl 200 g Semmelbrosel
300 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

250 g festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 Schalotte

1 EL Estragon-Senf 2 EL Krauteressig 1 TL Zucker

1 TL Salz 2 EL Kiirbiskernol Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Klarsichtfolie diinn ausklopfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir die Panade das Mehl in einen Teller geben, in einem zweiten die Eier mit
Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen, und in einen dritten die Semmelbrésel. Die Kalbsschnitzel
zunéchst in Mehl, dann in der Eimischung und anschlieend in den Semmelbréseln wenden. In
einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz goldgelb ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Zitrone in Scheiben schneiden und beim Servieren dazulegen

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln waschen, mit der Schale im Topf kochen
und anschlielend schélen. In ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und
fein schneiden und unter die Kartoffeln mischen.

Fiir die Marinade den Senf mit Zucker und Salz gut vermengen, den Essig und ca. doppelt so
viel Wasser aufgieffen. Am besten iiber die noch warmen Kartoffel geben und mit Kiirbiskernol
tibergieflen. Mit Pfeffer abschmecken.

Feldsalat waschen, trocken schleudern und erst kurz vor dem Servieren unterheben.

Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Dahlke am 16. Juni 2017
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Wiener Schnitzel mit lauwarmem Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Zitronen 2 Eier

30 ml Sahne 200 g Paniermehl Muskatnuss

150 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 Zwiebel

10 g Butter 350 ml Hithnerfond 3 EL Weilweinessig
1 EL scharfer Senf 2 EL Kiimmelsaat  Zucker

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Fleisch waschen, trocken tupfen, eventuell zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flacher klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von einer Zitrone Zesten fein abreiben. Eier, Zitronenzesten
und Sahne verquirlen. Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Schnitzel darin portionsweise goldbraun ausbacken. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ubrige Zitrone halbieren, in Scheiben schneiden und
zum Garnieren beiseitelegen.

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

Kartoffeln waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 15 Minuten
weich garen. Kartoffeln abgieflen, kurz abschrecken, ausdampfen lassen und Schale abziehen.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Hithnerfond erhitzen, mit
Essig, Senf und 2 EL Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing vorsichtig unter die Kartoffelscheiben mischen. Butter in einem
Topf schmelzen, mit den Zwiebeln unter den Salat riihren. Feldsalat verlesen, waschen, trocken
schleudern und kurz vor dem Servieren unter den Salat heben.

Wiener Schnitzel mit lauwarmem Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
garnieren und servieren.

Marius Wolf am 05. Juli 2017
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Wiener Schnitzel mit lauwarmem Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Zitronen 2 Eier

30 ml Sahne 200 g Paniermehl Muskatnuss

150 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 Zwiebel

10 g Butter 350 ml Hithnerfond 3 EL Weilweinessig
1 EL scharfer Senf 2 EL Kiimmelsaat  Zucker

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Fleisch waschen, trocken tupfen, eventuell zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flacher klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von einer Zitrone Zesten fein abreiben. Eier, Zitronenzesten
und Sahne verquirlen. Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Schnitzel darin portionsweise goldbraun ausbacken. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ubrige Zitrone halbieren, in Scheiben schneiden und
zum Garnieren beiseitelegen.

Fiir den Kartoffel-Feldsalat:

Kartoffeln waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 15 Minuten
weich garen. Kartoffeln abgieflen, kurz abschrecken, ausdampfen lassen und Schale abziehen.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Hithnerfond erhitzen, mit
Essig, Senf und 2 EL Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dressing vorsichtig unter die Kartoffelscheiben mischen. Butter in einem
Topf schmelzen, mit den Zwiebeln unter den Salat riihren. Feldsalat verlesen, waschen, trocken
schleudern und kurz vor dem Servieren unter den Salat heben.

Wiener Schnitzel mit lauwarmem Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben
garnieren und servieren.

Marius Wolf am 05. Juli 2017
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Wiener Schnitzel, lila Pommes, Aioli, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalb-Schnitzel a 120 g = 100 g Semmelbrosel 75 g Mehl

2 Eier 2 EL Sahne 1 Zitrone

2 EL neutrales Pflanzenol 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Aioli:

2 Zehen Knoblauch 1 Ei, davon das Eigelb 125 ml neutrales Sonnenblumendl
Fiir die Pommes frites:

2 grofe lila Kartoffeln 1 EL Stérke 500 ml Frittiercl
Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

400 g festk. Kartoffeln 2 Eier 1 Zwiebel

100 ml Hithnerfond 100 ml Gemiisefond 1 EL Essig

4 TL mittelscharfer Senf 4 EL Zucker 1 Bund glatte Petersilie
3 Bund Dill 4 EL neutrales Pflanzensl Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und mit etwas Ol zwischen zwei Klarsichtfolien legen. Mit
einem Fleischklopfer die Schnitzel diinn ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FEier und Sahne mit Hilfe einer Gabel verquirlen. Kriftig salzen und pfeffern.

In einer weiteren Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten
ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Aioli:

Knoblauch abziehen. Eine Knoblauchzehe mit & TL Salz in einem Morser zerdriicken bis eine
feine Masse entstanden ist. Das Eigelb griindlich unterriihren. Unter sténdigem Riihren mit
dem Handriihrgerit das Sonnenblumendl zuerst tropfchenweise, dann in einem diinnen Strahl
dazugeben, bis eine cremige Masse entstanden ist. Die zweite Knoblauchzehe in kleine Wiirfel
schneiden und dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Pommes frites:

Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Die Kartoffeln schélen, in 1 cm dicke Sticks schneiden
und mit Stérke mehlieren. Im Topf kross ausbacken. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln und Eier in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 18 Minuten garen, leicht
abkiihlen lassen und noch warm pellen. Die Kartoffeln in etwa 3 ¢cm dicke Scheiben schneiden,
kréftig salzen und pfeffern.

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, in einen Topf mit dem heiflen Fond geben und mit Essig,
Senf, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die heile Marinade {iber die Kartoffeln gieflen und 5
Minuten ziehen lassen. Dann das Ol zugeben und vorsichtig vermengen, noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Salatgurke ldngs halbieren, entkernen und fein hacken. Den Speck in Scheiben schneiden,
wiirfeln in einer Pfanne ohne Ol kross ausbacken. Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln
und mit Gurken und Speck unterheben.

Wiener Schnitzel mit lila Pommes frites, Aioli und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Lucas Finke am 16. April 2018
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Wiener Schnitzel, Preiselbeer-SoBle, Karotten, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie  Salz

Fiir die Karotten:

4 Karotten 250 g Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Preiselbeersauce:

200 g Preiselbeeren 125 g Gelierzucker 50 ml Rotwein, fruchtig
75 ml Portwein 1 Zimtstange

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel & 150 g 4 Eier 250 g Butter

100 g Butterschmalz 100 g Mehl 100 g Semmelbrosel

Fiir die Kartoffeln:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in dem Salzwasser fiir circa 20 Minuten gar kochen.
Petersilie waschen, trocken wedeln und klein hacken. Sobald die Kartoffeln gar sind, diese ab-
schiitten. Mit Petersilie garnieren und mit Salz wiirzen.

Fiir die Karotten:

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Karotten schilen, in kleine Taler schneiden und in dem Salzwasser fiir circa 15 Minuten kochen.
Nun das Kochwasser abschopfen, Butter zugeben und diese in den warmen Karotten zerlaufen
lassen. Nach Bedarf noch einmal salzen und pfeffern.

Fiir die Preiselbeersauce:

Hierzu in einem Topf Portwein und Rotwein zusammen mit der Zimtstange erhitzen, den Ge-
lierzucker beimengen und alles aufkochen lassen. Sobald Zucker und Wein verschmolzen sind,
die Preiselbeeren hinzufiigen. Fiir 10 Minuten kécheln lassen und zum Abkiihlen beiseite stellen.
Zimtstange entfernen.

Fiir das Schnitzel:

Die Eier aufschlagen und verquirlen. Panierstrafle mit tiefen Tellern aufbauen: Mehl, Ei, und
Semmelbrosel. Die Kalbsschnitzel der Reihe nach mit den Komponenten bedecken, sodass die
Schnitzel gleichméfig mit Semmelbroseln iiberzogen sind. In einer Pfanne Butter erhitzen. So-
bald sich Blédschen bilden, Schnitzel hineingeben. Butterschmalz zugeben und die Schnitzel bei
mittlerer Hitze circa 10 Minuten braten. Wahrenddessen die Schnitzel mit geschmolzener Butter
aus der Pfanne betraufeln.

Die Kalbsschnitzel mit den Petersilienkartoffeln, den Karotten und der Preiselbeersauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Christian Diepold am 01. Februar 2017
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Wiener Schnitzel, Spargel, Sauce hollandaise, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:
2 Kalbsschnitzel a 200 g 1 Zitrone, davon 1 TL Abrieb 75 g Semmelbrosel

25 g Mehl 2 Eier 1 EL Sahne
1 Muskatnuss 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

250 g Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 25 g Butter

feines Salz
Fiir die Spargel:

400 g weiler Spargel 50 g Butter 1 Bund Schnittlauch
1 TL Zucker Salz

Fiir die Sauce:

150 g Butter 2 Eier, Eigelb 1 Zitrone, Saft

1 Prise Cayennepfeffer 4 g Worcester Sauce 1 Prise Zucker

1 Prise feines Salz

Fiir das Wiener Schnitzel: Die Schnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen. Aus Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbréseln eine Panierstrafie bereitstellen. Das Schnitzel zunéchst in
Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1 3 Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Schnitzel salzen und pfeffern. Die Sahne aufschlagen und mit den Eier
verquirlen. Mit Muskat und Zitronenabrieb wiirzen. Die Schnitzel im Mehl wenden und mit
den Fingern abklopfen. Die Schnitzel dann durch die Eiermischung ziehen und zuletzt mit den
Semmelbroseln panieren, dabei die Brosel nur leicht andriicken. In eine Pfanne Butterschmalz
schmelzen. Die Schnitzel darin auf beiden Seiten braun braten. Auf Kiichenpapier abtupfen und
warmhalten.

Fiir die Petersilienkartoffeln: Kartoffeln im kalten, gesalzenen Wasser aufsetzen und ca. 15 Mi-
nuten kochen. Die Kartoffeln abgielen, kurz ausddmpfen lassen und noch heify schilen. In einer
Pfanne Butter aufschdumen die gehackte Petersilie dazugeben, durschwenken, salzen und warm-
stellen.

Fiir die Spargel: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Spargel waschen und am
Ende etwa 2 cm abschneiden. Spargel am Kopf halten und an jeder Stelle mindestens zwei Mal
schilen. Backblech nehmen darauf in ganzer Breite zwei Lagen Alufolie iibereinander legen. Auf
die linke Hilfte die geschélten Spargel legen und mit gehacktem Schnittlauch, Salz und Zucker
bestreuen und mit Butterflocken belegen. Die Folie dariiber klappen und die Kanten einschlagen,
sodass sich ein moglichst luftdichtes Kissen ergibt. Im Ofen ca. 15 Minuten garen. Den Spargel
aus der Folie nehmen, den Saft auffangen und beides warm stellen.

Fiir die Sauce hollandaise: Die Fier trennen. Eigelb, Zucker, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwa
2 EL heifles Wasser in einen Standmixer geben und kurz mixen. Geschmolzene Butter auf etwa
75 Grad erhitzen bis sich die Molke an der Oberfliche absetzt. Die Molke abschdpfen und entsor-
gen. Die Butter langsam zu den anderen Zutaten in den langsam drehenden Standmixer geben
und die Masse durchmixen bis sich eine schéne cremige Konsistenz ergibt. Mit etwas Spargelfond
und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Simons am 30. April 2018
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Ziircher Geschnetzeltes mit glasierten M6hrchen und Résti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

2 Kalbsschnitzel a 160 g 200 g Champignons 1 Zwiebel

1 EL Butter 150 g Sahne 1 EL Mehl

75 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie 3 EL neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Mohrchen:

1 Bund Karotten mit Griin 100 ml Gemiisefond 30 g Butter

1 EL Zucker

Fiir die Résti:

500 g festk. Kartoffeln 1 Muskatnuss 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Die Butter mit Mehl verkneten.

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und schnetzeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, das Ge-
schnetzelte in kleinen Portionen darin anbraten und mit dem Bratensaft beiseitestellen. Die
Zwiebel in einer weiteren Pfanne glasig braten. Die Champignons hinzufiigen und mitbraten.
Mit Weilwein abloschen und Sahne angielen. Die Mehl-Butter in der Sauce auflésen. Einige
Minuten kocheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Petersilie un-
territhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch und Fleischsaft vor dem Servieren dazugeben und nochmal leicht erhitzen.

Fiir die Mohrchen:

Die Karotten schilen und einen kleinen griinen Ansatz stehen lassen. Butter mit Zucker in ei-
nem Topf aufschdumen. Karotten darin ca. 5 Minuten diinsten, Fond angieflen und weitere 10
Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schélen und mit einer Vierkantreibe grob reiben. Die Kartoffelraspeln zu kleinen
Talern formen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin etwa 5 Minuten von beiden Seiten goldbraun
braten.

Das Kalbs-Geschnetzelte mit glasierten Méhrchen und Résti auf den Tellern anrichten, mit den
Krédutern bestreuen und servieren.

Erna Henzler am 03. April 2017
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Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsfleisch 150 g braune Champignons 2 Zwiebeln

100 ml Sahne 100 g Creme-fraiche 100 ml Rotwein
100 ml Kalbsfond 3 Bund glatte Petersilie 30 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosti:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier

2 EL Créme-fraiche Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Das Kalbsfleisch waschen und trocknen. Die Champignons putzen und kleine Streifen schneiden.
Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Das Kalbsfleisch in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin von allen Seiten scharf
anbraten. Die Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Im Bratensatz die Zwiebeln und Champignons anbraten. Mit Rotwein abléschen und aufkochen
lassen. Sahne, Creme fraiche, Kalbsfond und die gebratenen Filetstreifen dazu geben und leicht
reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Die Kartoffeln schélen, raspeln und durch ein Sieb driicken. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Die Eier trennen und das Eigelb aufbewahren. Die Créme fraiche, Zwiebel und Eigelbe zu den
Kartoffeln geben und alles verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel-Masse zu
Rosti formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten.

Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 07. Februar 2018
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbfleisch 150 g braune Champignons 1 Zwiebel

20 g Mehl 100 ml trockener Weilwein 100 g Sahne

3 Bund glatte Petersilie 25 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir das Rosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 Muskatnuss Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Champignons mit einer Pilzbiirste putzen und in feine
Scheiben schneiden.

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und quer zur Faser in diinne Streifen schneiden.
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, das Fleisch portionsweise scharf anbraten und etwas Mehl
dariiber stduben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Zwiebelwiirfel und Champignons in der Pfanne anbraten. Bratansatz mit Weilwein abloschen
und aufkochen lassen. Die Sahne dazugeben und mit dem Weifiwein verrithren. Das Fleisch
dazugeben und etwa 4 Minuten kocheln lassen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und unter das Geschnetzelte heben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rosti:

Die Kartoffeln schéilen und mit einem Spiralschneider zu langen Faden schneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelfiden hinzugeben, andriicken und 20
Minuten goldbraun braten lassen.

Herausnehmen, abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Das Ziircher Geschnetzelte mit Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

David Karl am 17. Januar 2018
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

250 g Kalb-Geschnetzeltes 100 g braune Champignons 4 Schalotte

1 TL Mehl 100 ml trockener Weilwein 100 ml Kalbsfond

100 g Sahne 20 ml Cognac 1 Zweig krause Petersilie
1 EL Erdnussol 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln 1 EL Bratbutter Salz

Fiir das Geschnetzelte:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Platte und einen Teller mitwérmen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Champignons putzen, trocken tupfen und vierteln. Erdnussél
in einer Pfanne heifl werden lassen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 3 Minuten in
einer Pfanne mit Butter anbraten, mit wenig Mehl bestduben, herausnehmen und warm stellen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fiir die Garnitur hacken.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Zwiebel und Champignons andampfen. Mit Weilwein ablo-
schen und fast vollsténdig einkécheln. Die Sahne und die Bouillon dazu gieflen. Hitze reduzieren
und kocheln lassen. Fleisch in die Sauce geben und nur noch heifl werden lassen.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schilen, an der Rostiraffel raffeln, danach mit Salz vermengen. In einer Bratpfanne
Bratbutter erhitzen. Kartoffeln beigeben, zu einem flachen Kuchen formen. Zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze ca. 10 Min. goldbraun braten. Die Rosti auf einen gefetteten Teller stiirzen, wieder
in die Pfanne zuriickgleiten lassen und offen fertig braten.

Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti und Petersilie auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Lange am 27. Juli 2017
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