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Alt-Wiener Backfleisch mit Kartoffeln und Feldsalat

Fiir zwei Personen
2 Rinder-Rostbraten, a 160 g 250 g festk. Kartoffeln 50 g Feldsalat

1 rote Zwiebel 2 Radieschen 1 Tomate

1 Zitrone 3 Eier 300 g Butterschmalz
3 EL Estragonsenf 80 g frischer Meerrettich 150 g Mehl

200 g Semmelbrosel 3 Bund Petersilie 3 EL Apfelessig

3 EL Himbeeressig 200 ml Walnussol 2 EL Rapsol

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Fiir die Kartoffeln eine
selbstgemachte Mayonnaise zubereiten. Dafiir die Eier aufschlagen, das Eiweil von dem Eigelb
trennen, anschliefend das Eigelb mit etwas Senf verrithren und das Walnussol zugeben. Even-
tuell mit etwas Eiweifl verdiinnen, anschlieffend mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Apfelessig
abschmecken. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und dazu geben. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und beidseitig salzen. Den Meerrettich reiben, anschliefend eine Seite von dem Rost-
braten mit Senf bestreichen und mit Meerrettich bestreuen, dann einige Minuten ruhen lassen.
Die iibrigen Eier verquirlen. Im Anschluss das Fleisch in dem Mehl, den verriihrten Eiern und
den Semmelbroseln panieren. Das panierte Fleisch in einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz
herausbacken, anschliefend auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die gekochten Kartoffeln
schélen, in Scheiben schneiden und mit der Mayonnaise vermischen. Den Salat waschen und
trocken schleudern. Fiir das Dressing den Himbeeressig, das Rapsol, das Salz und den Pfeffer
verrithren, anschliefend mit dem Zucker abschmecken. Die Zitrone waschen, trocken reiben und
achteln. Ebenso die Radieschen und die Petersilie waschen und schneiden. Die Tomaten waschen
und aus der Tomatenschale eine lange Schlange schilen. Diese in Form eine Rose auf dem Tel-
ler platzieren. Das Alt-Wiener Backfleisch mit der Tomaten-Rose auf einem Teller anrichten,
anschliefend mit etwas Meerrettich, der Petersilie und einer Zitronenspalte garnieren. Dazu die
Kartoffeln mit dem Feldsalat auf einem weiteren Teller anrichten, das Dressing iiber den Salat
geben und servieren.

Rainer Rudolecky am 31. Mérz 2014



Altwiener Vanille-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

500 g Rostbraten 6 mehligk. Kartoffeln 2 eingelegte Gewiirzgurken
1/2 rote Speisezwiebel 8 Knoblauchzehen 1 Zweig krause Petersilie

1 TL Senf 250 ml starker Rinderfond 125 ml kréftiger Rotwein
2 EL Butterschmalz 3EL glattes Mehl Speised], Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln
waschen, trocken tupfen, schélen und in Scheiben schneiden. Danach das Ol in die Fritteuse
geben und die Kartoffeln darin goldbraun frittieren. Nun die Kartoffeln auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen und zum Warmhalten in den Backofen geben. Anschlielend den Rostbraten
am Rand einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf und zwei zerdriickten Knob-
lauchzehen einreiben. Danach eine Pfanne erhitzen, Butterschmalz zugeben und den Rostbraten
darin scharf anbraten. Nun das Fleisch zum Warmhalten ebenfalls in den Backofen geben. Im
Anschluss die rote Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und in der Pfanne, in der zuvor das
Fleisch gebraten wurde, braun anrésten. Nun den Knoblauch ebenfalls abziehen, fein hacken
und zu den Zwiebelscheiben in die Pfanne geben. Das Ganze mit etwas Rinderfond und dem
Rotwein abloschen und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei Bedarf mit etwas
Mehl stauben. Anschliefend die Gewiirzgurke ficherartig aufschneiden. Nun die Petersilie wa-
schen, trocken tupfen und mit einer blattrig geschnittenen Knoblauchzehe kurz frittieren. Den
Altwiener Vanille-Rostbraten mit den Bratkartoffeln und der Knoblauch-Sauce auf einem Teller
anrichten, mit der Gurke, dem Senf, Petersilie und Knoblauchbléttchen garnieren und servieren.

Werner Antal am 21. Januar 2013



Bohmischer Rinder-Braten von Rinder-Filet

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 200 g Bandnudeln 1 Sellerie
2 Karotten 1 Zwiebel 1 Zitrone
250 ml Sahne 3 EL Créme-fraiche 500 ml Rinderfond

2 EL Tomatenmark 2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt
1 EL Preiselbeeren  Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Bandnudeln in Salzwasser gar kochen. Das
Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in einer heiflen Pfanne in etwas Olivendl scharf anbraten.
Anschlieend das Fleisch mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Alu-Folie einwickeln. Das
Fleisch fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Sellerie waschen, schélen
und circa ein Viertel des Selleries klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und die Karotte schilen.
Beides klein schneiden und mit dem Sellerie zusammen in einer mit Ol erhitzten Pfanne anbraten.
Nach und nach den Rinderfond dazu gieflen und ein Lorbeerblatt mit in die Sauce geben. Den
Thymian waschen, trocken tupfen und mit in die Pfanne geben. Anschlielend des Lorbeerblatt
wieder entfernen und den Pfanneninhalt mit einem Stabmixer piirieren. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Sahne dazu gieflen und die Sauce mit etwas Tomatenmark, Salz,
Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken. Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und
aus der Alu-Folie auspacken. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten und die Sauce grofiziigig
dariiber geben. Einen Essloffel Creme-fraiche auf die Sauce geben und mit einigen Preiselbeeren
garnieren. Anschliefend die Bandnudeln daneben anrichten und alles servieren.

Daniel Punzelt am 18. Februar 2013

Bohmischer Rostbraten mit Bandnudeln

Fiir zwei Personen

2 Rostbraten a 250 g 250 g helle Bandnudeln 2 EL Mehl
Butterschmalz 250 g Creme-fraiche 200 ml Rinderfond
1 EL Knoblauchgranulat 1 EL gemahlener Kiimmel 1 EL getrockneter Majoran

1 EL getrocknetes Basilikum  Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser
erhitzen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und am Rand
einschneiden. Anschliefend mit dem Knoblauch, dem Kiimmel, dem Majoran und dem Basilikum
wiirzen und das Mehl dariiber stiduben. Danach das Fleisch bei reduzierter Hitze auf beiden
Seiten anbraten und im Backofen fertig garen. In der Pfanne, in der das Fleisch angebraten
wurde, den Bratenfond mit dem Rinderfond aufgieflen. Anschliefend die Creme-fraiche einriithren
und die Sauce reduzieren lassen. Die Bandnudeln im Salzwasser bissfest garen. Anschlieflend das
Wasser abgieflen. Den bohmischen Rostbraten mit den Bandnudeln auf Tellern anrichten, mit
der Sauce garnieren und servieren.

Alexander Kvasnicka am 17. Marz 2014



Barolo-Filet-Steak mit Bohnen-Piiree, Parmesan-Cracker

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks, a 200 g 825 g weifle Bohnen 4 Knoblauchzehen

2 EL Semmelbrosel 50 g Parmesan 50 g kalte Butter
2 EL Créme-fraiche 300 ml Gefliigelfond 50 ml Gemiisefond
180 ml Barolo-Rotwein 1 Bund Thymian 5 Pfefferkorner, schwarz

Wasabipaste, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit sechs Thymianzweigen, dem Gefliigelfond, dem
Wein, den Pfefferkérnern und einer Prise Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Anschlieend
die Rinderfiletsteaks waschen, in den Topf geben und mit geschlossenem Deckel circa sechs bis
zehn Minuten sanft garen. Das Fleisch muss komplett von der Fliissigkeit bedeckt sein. Das ge-
garte Fleisch herausnehmen, in Alufolie verpacken und ruhen lassen. Etwa 150 Milliliter von dem
Kochsud aufkochen lassen, Gewiirze entfernen und den Knoblauch zerdriicken. Die Fliissigkeit
mit dem Knoblauch etwas einkochen lassen und mit der kalten Butter binden. Anschlieflend die
Sauce warm stellen. Fiir das Piiree die Bohnen putzen und abspiilen. Anschliefend zusammen
mit dem Gemiisefond sowie der Créme fraiche in einem Topf erwédrmen und danach piirieren. Das
Bohnenpiiree mit etwas Wasabipaste und je einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Fiir die Zubereitung der Cracker zuerst den Parmesan reiben und mit den Semmelbroseln vermi-
schen, einige Thymiannadeln abzupfen, beigeben und mit dem Pfeffer abschmecken. Eine grofie
Pfanne erhitzen und die Parmesanmasse kreisférmig mit circa sechs Zentimetern Durchmesser
einstreuen. Bei mittlerer Hitze den Kése schmelzen lassen, dann vorsichtig wenden und zu Cra-
ckern fertig braten. Im Anschluss die Barolo-Filetsteaks aus der Alufolie nehmen Das Filetsteak
mit dem Bohnenpiiree und den Parmesancrackern auf einem Teller anrichten, anschliefend mit
etwas Thymian garniert servieren.

Laura Oberhofer am 28. Mai 2014



Beef Stew mit Stilton-KloBchen

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 1 Zwiebel 2 Mohren

100 g braune Champignons 3 gerducherte Knoblauchzehen 25 g gemahlene Walniisse
1 Bund Blattpetersilie 1 Lorbeerblatt 60 g Rindertalg

1 TL Salz 130 g Mehl 1 TL Backpulver

3 EL Rinderfett 50 g Butter 200 g Stilton

200 ml Kilkenny-Bier 1 1 Rinderfond 1 TL Maciusbliite

1 TL schwarzer Pfeffer Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tup-
fen und wiirfeln. Ein viertel Teeloffel Maciusbliite, ein viertel Teeltffel gemahlener schwarzer
Pfeffer, ein viertel Teeloffel Salz und ein Teeltffel Mehl mischen und das Fleisch darin wenden.
In einer Pfanne zwei Essloffel Ol und die Hélfte der Butter erhitzen. Die Filetwiirfel hinzufiigen
und von allen Seiten braun anbraten. Anschliefend das Fleisch der Pfanne entnehmen und in
einer Schiissel abkiihlen lassen, wobei das Fett in der Pfanne belassen wird. Die braunen Cham-
pignons putzen und vierteln. Die Mohren schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und in Wiirfel schneiden. In der abgekiihlten Pfanne die Champignons, die Méhren und
die Zwiebel mit den restlichen 25 Gramm Butter fiir drei Minuten unter Riihren anrtsten. Die
Halfte der Blattpetersilie waschen, trocken schiitteln und mit einem Teel6ffel Mehl dem Gemiise
in der Pfanne hinzufiigen. Nach weiteren zwei Minuten das Kilkenny-Bier hinzufiigen, kurz auf-
kochen lassen und das Lorbeerblatt und einen Liter Rinderfond hinzufiigen. Nach nochmaligem
Aufkochen die Filetwiirfel hinzufiigen, abdecken und fiir 20 Minuten bei 180 Grad im Back-
ofen garen lassen. In eine Schiissel 120 Gramm Mehl sieben und das Rindertalg dazugeben. Die
restliche Blattpetersilie und eine Prise Salz unterheben. Den Stilton raspeln und gemeinsam mit
den gemahlenen Walniissen in den Klo683chenteig untermischen. Per Hand murmelgrofe Kl63chen
formen und auf ein Backpapier platzieren. Die Stilton-Klo8chen zum Stew hinzufiigen und mit
kochen lassen. Das Beef Stew mit den Stilton-Klo8chen auf einem Teller anrichten.

Katja Marsell am 15. April 2013



Beefsteak mit Chianti-Butter-Sofe und Olivendl -Piiree

Fiir zwei Personen

2 Beefsteaks, a 200 g 400 g Kartoffeln 2 Schalotten
30 g Parmesan 4 EL Butter 150 ml Rotwein, Chianti
% Bund Thymian Brunnenkresse, Olivensl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ko-
chen lassen. Die Steaks waschen, trocken tupfen, die Fettschicht einritzen, von beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl bestreichen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Steaks
darin zuerst auf der Fettseite anbraten, etwas anbriunen und wenden. Die Pfanne anschlieSend
vom Herd nehmen und die Steak zugedeckt darin ruhen lassen. Einen Essloffel Butter in einer
weiteren Pfanne erhitzen. Die Schalotten abziehen, fein hacken und zusammen mit dem Thymi-
an in die Pfanne geben. Alles vier Minuten anbraten lassen, mit dem Wein abléschen und zur
Halfte reduzieren lassen. Den Fleischsaft vom Steak unterriihren, die restliche Butter zugeben
und die Pfanne vom Herd nehmen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
abgieflen und verdampfen lassen. Nach circa vier Minuten zuriick in den Topf geben und mit
einem kréftigen Schuss Olivendl piirieren. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Butter
untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Streifen schneiden und zusam-
men mit dem Kartoffelpiiree sowie der Sauce auf einem Teller anrichten. Mit etwas Kresse und
Olivenol garnieren und servieren.

Nina-Isabella Rafaniello am 17. Oktober 2013

Boeuf Stroganoff

Fiir zwei Personen

250 g Rinderfilet 200 g Reis 2 Tomaten

50 g Champignons 1 Gewiirzgurke 1 Speisezwiebel

1 unbehandelte Zitrone 15 g Mehl 2 EL Senf

40 g Butter 125 ml saure Sahne 250 ml Rinderfond

Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit Wasser und etwas Salz gar kochen. Zunéchst einen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. Danach die Schale der Tomaten einritzen und kurz in das kochende Wasser
geben. Wenn die Schale beginnt sich abzultsen, die Tomaten aus dem Wasser nehmen und die
Schale abziehen. Nun die Tomate in kleine Wiirfel schneiden. Im Anschluss die Speisezwiebel
abziehen und grob hacken. Danach 20 Gramm Butter in eine Pfanne geben, die gehackte Zwiebel
darin anbraten und mit dem Mehl bestduben. Anschliefend die Tomatenwiirfel dazugeben. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Nun mit dem Rinderfond abléschen und die Sauce
fiir 15 Minuten kocheln lassen. Danach mit dem Senf, etwas Salz und dem Saft einer Zitrone ab-
schmecken und die Sahne einriihren. Anschlieend die Champignons putzen und in feine Streifen
schneiden. Die Gewlirzgurke ebenfalls fein schneiden und gemeinsam mit den Champignons in
die Sauce geben und diese erneut aufkochen. Nun das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und
in feine Streifen schneiden. Eine Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen und die Filetstreifen
darin kurz scharf anbraten. Den entstandenen Bratensud in die Sauce geben und das Fleisch
kurz darin schwenken, aber keinesfalls aufkochen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Boeuf Stroganoff mit dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Bostelmann am 21. Januar 2013



Carpaccio-Burger

Fiir zwei Personen

1 Rindshuft a 150 g 1 Chilischote 1 Zitrone
30 g Le Gruyere Surchoix-Kése 2 EL Hiittenkidse 1 Stiel Oregano
1 EL Butter 3 EL Olivenol Meersalz

Zucker, Salz, Pfeffer

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, auf den Gefrierbeutel legen und darauf diinn klopfen.
Das geklopfte Fleisch direkt auf den Teller abziehen. Den Kise auf das Fleisch reiben und
zusétzlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleischstiick einrollen und zu einem Burger formen.
Den Saft aus der Zitrone auspressen. Die Chilischote der Linge nach aufschneiden, entkernen
und kleinhacken. Zwei Essloffel Olivenol und einen halben Essloffel Zitronensaft vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und der Chili abschmecken. Die Butter und einen Essloffel Olivendl
in einer Pfanne zerlassen. Die Carpaccio-Burger darin je eine Minute auf jeder Seite anbraten.
Den Burger mit dem Hiittenkése und dem Oregano auf einem Teller anrichten und mit der
Zitronensauce garniert servieren.

Naomi Caduff am 04. Januar 2013



Entrecote mit Jakobsmuschel-Kern

Fiir zwei Personen
4 Stiick Entrecote, a 180 g 4 Stiick Jakobsmuscheln 200 g festk. Kartoffeln

2 rote Zwiebeln 1 Thaiknoblauchzwiebel 1 Zehe schwarzer Knoblauch
1 unbehandelte Limette 1 Zitrone 1 siifler Apfel

20 g Triiffelbutter 1 Ei 1 Prise Zucker

100 g Mascarpone 200 ml Sahne, 30% 3 EL Ahornsirup

50 g grober Chilisenf 11 dunkler Bratenfond 3 cl Cognac

70 ml Kaffee 10 g Chilifdden 1 Prise Zimt

1 Prise Kreuzkiimmel 5 EL Olivenol 1 EL Triiffelol

1 Prise Meersalz Pfeffer mit Limon Salz, Pfeffer

Die Entrecotes und Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Mit einem spitzen Messer ein
Kreuz in die Mitte des Fleisches schneiden, um die Jakobsmuschel darin zu platzieren. Anschlie-
Bend das Fleisch mit der Jakobsmuschel mit einer Prise Zimt und etwas schwarzem Pfeffer mit
Limon wiirzen. Die Limette waschen und etwas von der Schale abreiben. Den Abrieb zu den
Entrecotes geben und diese im nicht vorgeheizten Backofen bei 100 Grad Ober- /Unterhitze fiir
20 Minuten garen. Wahrenddessen die Kartoffeln und den Apfel schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.
Das Ei zusammen mit der Mascarpone und dem Triiffelol vermischen. Eine Prise Kreuzkiimmel
dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend die Auflaufférmchen
mit etwas Triiffelbutter einfetten. Die Kartoffeln, eine Zwiebel und den Apfel mit der Creme
vermischen und gleichméfig in den Auflaufférmchen verteilen. Das Kartoffelgratin zu den Ent-
recotes in den Backofen geben. Nun kann die Sauce zubereitet werden. Dafiir die restlichen
Zwiebeln mit dem Zucker in etwas Triiffelbutter goldbraun anbraten. Anschlielend einen Liter
Bratenfond und den Ahornsirup dazugeben und alles so lange kochen bis ein Drittel der Sauce
tibrig ist. Den Cognac und die Sahne dazugeben und wieder so lange kochen, bis ein Drittel der
Sauce iibrig ist. AnschlieBend 70 Milliliter Kaffee zu der Sauce geben und mit einem Essloffel
kalter Butter binden. Die Sauce mit einer Prise Meersalz abschmecken. Den Backofen nun auf
170 Grad stellen und die Entrecétes aus dem Backofen holen. Das Kartoffelgratin fiir weitere
fiinf Minuten goldbraun backen. Wihrenddessen das Fleisch in einer heiflen Pfanne mit dem
Olivenol von beiden Seiten anbraten. Die Entrecotes mit Jakobsmuschel-Kern auf einem Teller
anrichten und mit der Sauce garnieren.

Brigitte Gorski am 24. Mérz 2014



Entrecote mit Kartoffel-Brei, Méhren und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Entrecote:

350 g Entrecote 2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelbrei:

300 g Kartoffeln, mehligk. 100 g frische Himbeeren 250 g Butter, zimmerwarm

100 ml Buttermilch 70 g milder Gorgonzola 30 g Ricotta

50 g Mascarpone 1 Bund Petersilie, glatte 1 Muskatnuss

Fiir die M6hren:

200 g Karotten 30 ml Weilwein 1 TL gekornte Gemiisebriihe
100 g Zucker Butter, Salz

Fiir die Rotwein-Sauce:

1 Zwiebel 1 Lauchzwiebel 200 ml Rotwein, halbtrocken
2 EL Ahornsirup Butter, Zucker Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Zwei T6pfe mit Wasser zum Kochen bringen. Das kochende
Wasser fiir die Kartoffeln gut salzen. Die Kartoffeln schilen und darin gar kochen. Die Lauch-
zwiebel waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Das Entrecote in einer Pfanne in Olivenol
von beiden Seiten kurz anbraten, die geschnittene Lauchzwiebel und die Rosmarinzweige dazu
geben, salzen und pfeffern und anschlieend im Ofen bei 120 Grad ruhen lassen. Die Karotten
schélen und der Lénge nach vierteln, im Salzwasser ankochen, dann in einer Pfanne in der Butter
anschwitzen und mit Zucker karamellisieren. Anschliefend mit dem Goldmuskateller abloschen,
die Gemiisebrithe dazugeben, salzen und einkochen lassen. Fiir die Rotwein-Zwiebel-Sauce die
Zwiebel schilen, in Ringe schneiden, in etwas Butter diinsten und mit dem Rotwein aufkochen,
anschlieend reduzieren. Zum Schluss mit etwas Butter binden und mit Salz und Ahornsirup
abschmecken. Den Bund Petersilie waschen, trocken tupfen, fiir die Garnitur einige Zweige bei-
seitelegen, den Rest von den Sténgeln befreien und klein hacken. Fiir den Kartoffelbrei ,,Spezial“
die Himbeeren, die Mascarpone, den milden Gorgonzola und den Ricotta mit etwas Buttermilch
und der gehackten Petersilie in einer Schiissel mit dem Piirierstab piirieren, mit etwas Butter,
Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. Auf einem Teller das Kartoffelpiiree mit dem Ent-
recOte und den glasierten Mohren anrichten, etwas Rotweinsauce dazu traufeln, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Norbert Makowski am 10. Juni 2014



Entrecote mit Rotwein- und Senf-Sofle, Babyméhren

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Entrecote a 180g 1 EL Olivenol 2 Prisen Salz

Pfeffer

Fiir die Saucen:

125 ml Rotwein 65 ml Rinderfond 2 ml Amarena-Kirsch-Sauce
1 EL Sahne 3 ml Olivenol 30 ml braune Grundbriihe
2 Korner Wacholder 1 EL Senf 5 g kalte Butter

1 Prise Salz 1 Prise weifler Pfeffer

Fiir die Babym&hren:

425 g Kartoffeln 5 Babymohren 1 Bund Bachminze

1 Ltr. Gemiisefond 150 ml Milch 1 Muskatnuss

20 g kalte Butter 1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Salz

Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Entrecote von beiden Seiten in heiflem Oliven-
6l anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen sechs Minuten garen. Anschlieflend
in einem tiefen Teller abgedeckt ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad stellen. Die heifle
Pfanne mit Rotwein abléschen und die Sauce reduzieren lassen. Mit der Hélfte des Rinderfonds
aufgiefen und mit Salz und Wacholder wiirzen. Die braune Grundbriihe dazugeben. Zum Schluss
mit Amarena-Kirsch-Sauce und einer Butterflocke reduzieren lassen, durch ein Sieb passieren
und warmstellen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgieflen und fiir zehn Minuten in
den Backofen schieben. Warm schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Milch, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Bachminze von den Stengeln zupfen, in feine Strei-
fen schneiden und zusammen mit zwei Butterflocken unter das Piiree riihren. Die Babymdhren
putzen, schilen und in heiflem Wasser blanchieren. Anschlieflend eine Pfanne mit Puderzucker
erhitzen und die Mohren darin karamellisieren. Das Piiree auf Tellern verteilen. Das Fleisch in
die Mitte der Teller geben und mit beiden Saucen iibergieflen. Zusammen mit den Babymohren
servieren.

Karin Emme am 01. Oktober 2014

10



Entrecote mit Tomaten-Salsa, Drillingen und Kopf-Salat

Fiir zwei Personen

2 Entrecote a 180 g 6 Drillinge 500 g Kirschtomaten
150 g Kopfsalat 1 Limette 30 g Butter

100 g Creme-fraiche 1 TL milder Senf 90 ml Olivenol

20 ml weifler Balsamicoessig 1 EL dunkler Balsamicoessig 80 g Pinienkerne

2 Zweige Rosmarin 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Basilikum
Zucker, Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf aufsetzen, salzen
und die Drillinge 20 Minuten lang gar kochen. Das Entrecote waschen und trockentupfen. Ein
paar Blitter Rosmarin abzupfen, das Entrecote damit belegen und das Fleisch in den Ofen le-
gen. Die Pinienkerne in einer Pfanne rosten und auskiihlen lassen. Die Kirschtomaten vierteln.
Den Schnittlauch in Ringe schneiden. Ein paar Blédtter Basilikum abzupfen und in feine Streifen
schneiden. Die Limette waschen, die Schale abreiben und anschlieffend den Saft auspressen. Die
Pinienkerne, die Tomaten, die Hélfte des Schnittlauchs, das Basilikum mit der Hélfte des Li-
mettensaftes, ein wenig Limettenabrieb und 50 Milliliter Olivendl mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Die Sour Cream mit dem restlichen Limettensaft, ein wenig Limettena-
brieb und Salz abschmecken. Den Kopfsalat waschen und schleudern. 40 Milliliter Olivendl mit
dem weiflen Balsamicoessig, dem Senf und dem restlichen Schnittlauch vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und unter den Salat geben. Die Butter in eine Pfanne geben und
gemeinsam mit dem dunklen Balsamicoessig erhitzen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
salzen und pfeffern. Anschlieend in der Pfanne beidseitig je eine Minute scharf anbraten. Das
Entrecote in Streifen schneiden und mit Meersalz bestreuen. Das Fleisch neben den Drillingen,
der Sour Cream, dem Salat und der Tomatensalsa auf einem Teller anrichten und servieren. Die
Apfel waschen und schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Apfel mit etwas Thymian
und Zucker darin fiir drei Minuten diinsten. Anschliefend den Calvados und die restliche Briihe
mit in die Pfanne geben und alles einkochen lassen. Mit etwas Speisestirke andicken und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller
anrichten die Spinatknodel und die Calvadosépfel daneben anrichten. Die Sauce auf den Teller
geben und alles servieren.

Naomi Caduff am 02. Januar 2013
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Entrecote, Kartoffel-Mousseline, Tomaten-Pfirsich-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

350 g Entrecote Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:
150 g Fleischtomate 1 weifler Pfirsich 1 Zwiebel

2 Zweige Thymian 50 ml trockener Weilwein 100 ml Wasser
1 TL Cayennepfeffer 1 EL rosa Pfefferbeeren Butter, Ol
Salz, Pfeffer

Fiir die Mousseline:

250 g Kartoffel 150 ml Sahne 100 g Butter

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei
starker Hitze zwei bis drei Minuten anbraten. Danach die Hitze reduzieren und das Fleisch
flir weitere zehn Minuten bei mittlerer Hitze zu Ende braten. Die Tomate und den Pfirsich
kreuzweise einritzen. Kurz in kochendem Wasser blanchieren, anschliefend kalt abspiilen und von
der Haut befreien. Den Pfirsich in diinne Spalten schneiden, die Tomate achteln. Den Thymian
waschen, trocken tupfen, vom Stiel abzupfen hacken. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die
Butter in einem Topf erhitzen, die Pfirsichspalten fiir zwei bis drei Minuten andiinsten und dann
herausnehmen. Die Tomatenstiicke, den Thymian und die Zwiebelwiirfel in denselben Topf geben
und bei starker Hitze fiinf Minuten schmoren. Mit dem Weifiwein und dem Wasser ablschen.
Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere fiinf Minuten garen. Das Ganze mit dem
Piirierstab kurz piirieren. Die Pfirsichspalten hinzugeben und unterheben. Die Sahne aufkochen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschlielend die Kartoffeln vom Vortag durch
die Kartoffelpresse driicken und zur Sahne geben, anschlieBend durch einen Sieb passieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Butterflocken unter die heifle
Masse ziehen. Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden und mit der Tomaten-Pfirsich-Sofe
auf einem Teller anrichten, mit den rosa Pfefferbeeren garnieren, die Kartoffel-Mousseline mit
dem Espuma in einem Einweckglas anrichten und servieren.

Hanna Schmidt am 13. August 2014
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Filet mignon mit Zucchini-Raésti und Birnen-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilets, a 220 g 8 Scheiben Schwarzwaldschinken 150 g festk. Kartoffeln

100 g griine Bohnen 100 g gelbe Bohnen 125 g Zucchini

50 g Friséesalat 50 g junge Spinatblétter 50 g Lollo Rosso

2 Birnen 2 4 Knoblauchzehen 1/2 Bund Salbeiblitter
1 Bund Thymian 2 TL Zucker 3 EL Mehl

20 g Butter 1 TL Senf 1 EL Dijon-Senf

1 Ei 2 EL Weinessig 20 ml Weinbrand

2 EL siifle Sahne 5 EL Butterschmalz Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Die
Salbeiblédtter abzupfen. Die Schinkenscheiben mit jeweils drei Salbeibldttern belegen und die
Rinderfilets damit umwickeln. AnschlieBend mit Kiichengarn fixieren. Das Butterschmalz in einer
Grillpfanne erhitzen. In der heiflen Pfanne die umwickelten Filets auf jeder Seite zwei Minuten
scharf anbraten. AnschlieBend das Fleisch in Alufolie wickeln und 15 bis 20 Minuten im Ofen
ruhen lassen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Bohnen waschen, in das heile Wasser geben
und acht bis zwolf Minuten garen. Anschlielend das Wasser abgieflen, die Bohnen abschrecken
und abtropfen lassen. Die Salate verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Birnen waschen,
vierteln, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden. Den Senf mit dem Essig, einem
Teeloffel Zucker, etwas Olivenol und zwei Essloffeln Wasser verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Bohnen, die Birnen und den Pfliicksalat vermengen und das Dressing dariiber
geben. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln schélen. Den Thymian zupfen
und fein hacken. Von dem Zucchino die Enden entfernen. Eineinhalb Knoblauchzehen abziehen
und pressen. Das Ei trennen. Die Kartoffeln und die Zucchini getrennt voneinander grob raspeln
und gut ausdriicken. Den Kartoffelsaft in einer Schale auffangen und stehen lassen, bis sich
die Stirke abgesetzt hat. Anschlieflend die Fliissigkeit abgieen. Nun die aufgefangene Stérke,
das Eigelb und das Mehl mit dem geraspelten Gemiise vermengen und mit Salz, Pfeffer, etwas
Thymian und den gepressten Knoblauchzehen wiirzen. Die Rostimasse portionieren und in die
heifle Pfanne geben. Die Rosti ein wenig flachdriicken und von beiden Seiten goldbraun backen.
Eine Pfanne mit der Butter erhitzen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden.
Den Knoblauch, den restlichen Thymian, den Weinbrand, den Dijon-Senf, den restlichen Zucker
und die Sahne in die heifle Pfanne geben. Unter Riihren kocheln lassen, bis die Sauce leicht
eindickt. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets aus dem Ofen nehmen
und die Alufolie entfernen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein paar Blétter vom
Salbei zupfen. Das Filet mignon mit dem Zucchini-R6sti und dem Birnen-Bohnen-Salat auf
Tellern anrichten, mit Salbeibléttern garnieren und servieren.

Ralf Gotz am 14. November 2013
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Gaelic Steaks mit Rosmarin-Kartoffeln, Ofentomaten

Fiir 2 Personen

2 Sirloin Steaks, a 200 g 200 g Kartoffeln 100 ml Schlagsahne
1 Bund Rosmarin-Zweige 50 ml Irish Whisky Butter, Olivendl
Chili, Pfeffer, Salz

Fiir die Ofentomaten:

20 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 EL Olivenol Zucker, Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen brin-
gen. Die Kartoffeln kochen. Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten, die Tomaten waschen und
hineingeben. Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Die Thymian- und Rosmarinzweige
waschen und abzupfen. Die Tomaten mit Salz, Zucker, Pfeffer, Thymian, Rosmarin und zer-
driickten Knoblauchzehen wiirzen. Fiir 20 Minuten im Ofen garen. Die Sirloin Steaks mit Pfeffer
wiirzen. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter schiumt. Die Steaks hineingeben
und die Hitze reduzieren. Die Steaks von jeder Seite drei Minuten scharf anbraten, anschlielend
die Steaks aus der Pfanne nehmen und bei 90 Grad im Ofen warm halten. Fiir die Sauce den
Bratenfond mit dem Whiskey abloschen. Leicht einreduzieren lassen, die Sahne hinzugeben und
kocheln lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den Rosmarin waschen und von
den Stielen befreien. Die Kartoffeln abgiefien, dritteln und in einer Pfanne mit Butter und belie-
big viel Rosmarin schwenken. Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit etwas Krautern
garnieren.

Kevin Kuhn am 17. September 2014

Gegrilltes Filet-Steak-Tartar auf Kapern-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
1 Rinderfilet & 400 g 300 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln

6 Kirschtomaten 1 rote Peperoni 1 Limette

1 EL eingelegte Kapern 50 g Pinienkerne 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Koriander 1 EL Korianderkorner 3 EL Sojasauce

4 EL Olivenol 1 TL Honig Muskat, Meersalz

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in Salzwasser 15 Minuten lang kochen.
Die Friihlingszwiebeln von den Enden befreien, waschen und in diinne Ringe schneiden. Die
Tomaten vom Strunk befreien und vierteln. Die Schale der Limette abreiben und filetieren. Ein
paar Blitter Koriander und Basilikum abzupfen und kleinschneiden. Die Pinienkerne in einer
Pfanne rosten und anschliefend alle Zutaten mit der Sojasauce und drei Essloffeln Olivendl
vermischen. Mit Salz und Honig abschmecken. Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in
zwei gleichgrofie Stiicke schneiden. Anschlieflend eine Seite jeweils gitterformig zwei Zentimeter
tief einschneiden. Die Steaks auf der glatten Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kii-
chengarn in Form binden. Eine Pfanne aufsetzen und die Steaks darin auf der glatten Seite
vier Minuten scharf anbraten. Die Kartoffelwiirfel abgielen und die Kapern und einen Esslof-
fel Olivenol hinzugeben. Die Kartoffeln kleinstampfen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Den Kapern-Kartoffelstampf mit dem Steak auf einem Teller anrichten und mit der Marinade
garniert servieren.

Sebastian Stumpf am 02. Januar 2013
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Gemiise-Risotto mit Rinder-Filet

Fiir zwei Personen

150 g Rinderfilet 150 g Risottoreis 50 g Erbsen, TK

1 Paprika, rot 3 Lattichbldtter 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 3 EL Sahne

350 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 1 TL Senf, mittelscharf
2 EL Butter Butterschmalz Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und gleichméfiig mit dem Senf einstreichen. Anschlie-
Bend in fingergrofie Scheiben schneiden. Die Lattichblétter waschen, trocken tupfen und ebenfalls
in Streifen schneiden. Die Paprika waschen, trocken tupfen, entkernen und klein schneiden. Die
Zwiebel sowie eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. FEine Pfanne mit Butter und Oli-
venol erhitzen und die Zwiebel- sowie Knoblauchwiirfel hineingeben und andiinsten. Den Risot-
toreis mit in die Pfanne geben und solange mitdiinsten, bis die Reiskérner von einer Fettschicht
iiberzogen sind. Die Erbsen und die Paprika zugeben und mit dem Weiflwein aufgieffen. Unter
standigem Riihren solange einkochen lassen, bis der Weiliwein komplett eingekocht ist. Dann die
Halfte des Fonds zugeben und ebenfalls solange einkochen, bis auch diese komplett vom Reis
aufgenommen wird. Anschlieffend den restlichen Fond zugeben und genauso verfahren. Wenn der
Reis bissfest gegart ist, die Sahne und einen Essloffel Butter unterriihren, danach den Parmesan
hineinreiben. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefflend die Lattichblétter
unterheben. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Das Risotto zusammen mit den Filetstreifen auf einem
Teller anrichten und servieren.

Felizitas Meyer am 31. Januar 2013

Geschnetzeltes Rinder-Filet mit Spatzle

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 150 g Zwiebeln 4 Fier
200 ml Sahne 150 ml Weiflwein, trocken 100 g Gewiirzgurken
250 g Mehl 2 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und klein schneiden. AnschlieBend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Das Fleisch in die Pfanne geben, scharf anbraten und anschlielend kurz ziehen lassen.
Das Fleisch auf einen Teller geben und zum Warmhalten in den vorgeheizten Backofen stellen.
Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Anschliefend die Zwiebeln in die Fleischpfanne geben
und im Fleischsaft anbraten. Die Gewiirzgurken klein schneiden, zu den Zwiebeln geben und
ebenfalls anbraten. Die Pfanne mit dem Gurkenwasser auffiillen und solange einreduzieren, bis
kaum noch Gurkenwasser vorhanden ist und sich der Inhalt der Pfanne langsam braun fiarbt. Die
Sauce mit der Sahne und dem Weilwein abléschen und etwas einkochen lassen. Das Fleisch aus
dem Ofen nehmen, in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Mehl durch
ein Sieb in eine Schiissel sieben und nacheinander die vier Eier sowie etwas Salz unterriithren.
Solange kneten, bis der Teig schon glatt und frei von Klumpen ist. Einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen und die Spétzle durch die Spétzlepresse in das Wasser pressen. Sobald die
Spétzle oben schwimmen, mit einem Schaumloffel abschopfen. Die Spétzle zusammen mit dem
Geschnetzelten auf einem Teller anrichten und servieren.

Felizitas Meyer am 28. Januar 2013
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Kdse-Rinder-Steaks mit Kartoffel-Spiralen und Méhrchen

Fiir zwei Personen

2 Rinderhiiftsteaks, a 200 g 200 g Kartoffeln, fest 200 g franz. Weichkése
150 g kleine M&hrchen 2 kleine Apfel 1 Zwiebel

4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Majoran

1 EL Speisestéirke 1 EL Tomatenmark 25 g Butter

1 EL Butterschmalz 200 ml trockener Rotwein 500 ml Gemiisefond

8 EL Olivenol Ol, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und mit einem
Spiralschneider in Spiralen schneiden. Die Kartoffelspiralen auf ein Backblech mit Backpapier
geben. Die Hilfte vom Thymian und den Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Krauter, das
Olivendl sowie Salz und Pfeffer iiber die Kartoffeln geben. Alles gut miteinander vermengen und
dann in den Ofen geben. Den Kiise in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
AnschlieBend die Apfel schillen, vom Kerngehiiuse befreien und zwei Apfelviertel in Spalten
schneiden, den Rest wiirfeln. Das Fleisch waschen und trocken tupfen und jeweils eine Tasche
hineinschneiden. Den restlichen Thymian und den Majoran zupfen und fein hacken. Anschlielend
das Fleisch mit dem Kise, den Apfelspalten, dem Thymian und dem Majoran fiillen und mit
HolzspieBen verschliefen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Steaks auf jeder Seite drei
bis vier Minuten anbraten. Anschlieend das Fleisch in den Ofen geben und weitere zehn Minuten
garen. In der Pfanne mit dem Bratensud die Zwiebel anschwitzen. Nun die Apfelwiirfel und das
Tomatenmark hinzugeben. AnschlieBend mit dem Rotwein und 300 Millilitern Fond abléschen.
Die Butter hinzugeben und alles einkocheln lassen. Die Sauce mit der Speisestérke andicken und
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die M6hrchen schilen. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, die Mohrchen hineingeben, mit einem Essloffel Zucker bestreuen und anbraten,
bis der Zucker karamellisiert. Anschlieffend mit dem restlichen Fond abléschen und weitere sechs
Minuten kocheln lassen. Die saftigen Késesteaks mit den Rosmarin-Kartoffelspiralen und den
karamellisierten Mohrchen auf Tellern anrichten und servieren.

Katja Sudbrock am 27. Februar 2013
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Kartoffel-Rindfleisch-Torte mit Rote-Bete-Piiree

Fiir zwei Personen

200 g Rinderbrust, gepokelt 1 Matjesfilet 5 mittelgrofle Kartoffeln
2 Knollen Rote Bete-Knollen 5 saure Gurken 2 Schalotten

3 Eier 50 ml Wermut 1 EL Bergbohnenkraut
Butter, Chiliflocken Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grillstufe vorheizen. Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in einer ausrei-
chenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Rinderbrust waschen, trocken tupfen, wiirfeln und
bei 60 Grad im Wasserbad erwérmen. Die Haut vorsichtig von dem Fischfilet 16sen und auf ein
Backbleich legen. Die Fischhaut in den vorgeheizten Backofen geben und knusprig werden lassen.
Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Gurken schélen,
ebenfalls wiirfeln und zusammen mit der Schalotte in der heiflen Butter anschwitzen. Das Ganze
mit Wermut abléschen, das Bergbohnenkraut zugeben und einkochen lassen. Die Sauce piirieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen. Die Rote Bete grob wiirfeln
und in einem Wasserbad erwéirmen. Eine kleine Menge der Kartoffelwiirfel sowie die warme Ro-
te Bete stampfen und mit Salz, Pfeffer sowie den Chiliflocken abschmecken und passieren. Die
restlichen Kartoffeln zusammen mit der Rinderbrust kurz in etwas Butter schwenken. Zwei der
Fier verquirlen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffel-Fleisch-Mischung in einem
Anrichtering in der Auflaufform platzieren, die Eimasse dariiber geben und im vorgeheizten
Backofen garen lassen. Das {ibrige Ei trennen und das Eigelb langsam erwdrmen. Das warme
Figelb abschlieflend iiber das Ei-Kartoffel- Rindfleisch-T6rtchen geben. Die Fischhaut als Segel
zuschneiden und in das Tortchen stellen. Das Tértchen zusammen mit dem Piiree auf einem
Teller anrichten. Die Gurkensauce daneben verteilen und servieren.

Claus Plachetka am 25. November 2013
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Lasagne vom Rinder-Filet mit Gemiise, Knoblauch-Blattern

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 50 g Parmesan 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 1 Zucchini 1 Bund Friihlingszwiebeln
3 Knoblauchzehen 30 g Mehl 20 g Zucker

30 g kalte Butter 1 Ei 200 ml Rinderfond

200 ml trockener Weilwein 1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Kerbel

2 Zweige Rosmarin 70 ml Olivenol 1 EL Pflanzenol

Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 160 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Anschlielend
mit 60 Millilitern Olivendl piirieren. Den Parmesan reiben. Das Mehl, zehn Gramm Zucker, einen
Teeloffel Salz und ein Eiweifl verrithren. Einen Topf mit 25 Gramm Butter erhitzen, schmelzen
lassen und anschlieBend dazugeben. Anschlieflend ein bis zwei Teeltffel der Knoblauchpaste und
den geriebenen Parmesan hinzugeben und zu einem glatten Teig verrithren. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Die Knoblauch-Masse in kleinen Kreisen auf das Backpapier streichen.
Einen Teil der Petersilie und einen Zweig Rosmarin klein hacken. Anschlieend die Knoblauch-
masse jeweils mit einem Teeloffel gehackter Petersilie und gehacktem Rosmarin bestreuen. Das
Backblech in den 160 Grad heiflen Ofen geben und circa zehn bis 15 Minuten goldgelb backen.
Dann sofort vom Blech nehmen und auskiihlen lassen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.
Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in der Pfanne anbraten. Anschlie-
Bend das Filet auf ein Backgitter legen, das Bratenthermometer hineinstecken und im Ofen circa
zehn bis zwolf Minuten bei 180 Grad garen bis eine Kerntemperatur von circa 45 Grad erreicht
ist. Das Fleisch in Alufolie wickeln und im 60 Grad warmen Ofen ruhen lassen. Die Paprikascho-
ten waschen, schilen, vom Strunk und vom Kerngeh&use befreien und in Rauten schneiden. Die
Zucchini ebenfalls waschen und in Scheiben schneiden. Den restlichen Knoblauch abziehen und
andriicken. Von den Friihlingszwiebeln die Wurzeln und das Griine abschneiden. Alles zusam-
men mit dem restlichen Rosmarin in der Pfanne mit dem Bratensud anschwitzen. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und dem restlichen Zucker wiirzen. Die restliche Petersilie und einen Teil des Kerbels
hacken und hinzufiigen. Das Gemiise in eine Schiissel fiillen und ebenfalls im Ofen warmhalten.
Den Bratensatz vom Gemiise mit dem Weilwein und dem Rinderfond aufgielen und einkochen
lassen. Das restliche Olivenol und die restliche kalte Butter einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Rinderfilet in circa einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
mit dem Gemiise und der Sauce schichten. Das Fleisch dabei mit Meersalz wiirzen. Die Lasagne
vom Rinderfilet mit dem Gemiise und den Knoblauchbldttern auf Tellern anrichten, mit dem
restlichen Kerbel garnieren und servieren.

Jutta Zacher am 13. November 2013
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Mafia-Nudeln mit Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mafianudeln:

1 Rumpsteak a 170 g 200 g Spaghetti 200 g Brokkoli
1 Zwiebel 400 g Tomaten 50 g Parmesan
3 EL Wodka 3 EL Sahne 3 EL Olivenol
2 EL Honig Chili, gemahlen Zucker, Paprika, edelsiify

Salz, Pfeffer
Fiir den Fenchelsalat:

1 Knolle Fenchel, mit Griin 1 Mo6hre 1 rote Zwiebel
1 Limette 1 Bund Koriander 2 EL Joghurt-Mayonnaise
1 TL mittelscharfer Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Brokkoli putzen, waschen, in kleine Roschen teilen und in kochendem Salzwasser fiinf Mi-
nuten garen. In der Zwischenzweit die Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden. Die Tomaten
grob wiirfeln. Nun den Brokkoli abgieflen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebel darin drei Minuten scharf anbraten, mit Wodka abloschen und kurz aufkochen lassen.
Nun die Tomaten hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Chili und einer Prise Zucker wiirzen. Anschlie-
Bend das Ganze 15 Minuten offen kocheln lassen. Die Nudeln in kochendem Salzwasser garen.
Das Steak trocken tupfen, vom Fettrand trennen und in ein Zentimeter breite Streifen schneiden.
In einer Pfanne zwei Essloffel Olivenodl erhitzen und die Steakstreifen darin drei Minuten scharf
anbraten. Mehrmals wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Sahne zu den Tomaten
gieen und aufkochen. Den Brokkoli und die Steakstreifen hinzugeben. Die Sauce abschmecken
und mit den abgegossenen Nudeln mischen. Den Fenchel putzen, das Griin dabei bei Seite legen.
Den Fenchel in feine Scheiben hobeln. Die Md&hren schélen und in Stifte schneiden. Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Alle Zutaten in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermengen. Die Limette auspressen und mit Mayonnaise und Senf vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fenchelgriin und den Koriander fein hacken und dazugeben. Die Nudeln auf
Tellern anrichten und den Parmesan dariiber reiben. Dazu den Salat anrichten.

Karl-Heinz Boéhnlein am 29. September 2014
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Ochsen-Filet mit Rucola-Kartoffel-Piiree und Pilz-Sof3e

Fiir zwei Personen

300 g Ochsenfilet, a 150 g 50 g Speck, gewtirfelt 250 g mehligk. Kartoffeln
100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze 40 g Rucola

3 Schalotten 100 g glatte Petersilie 0,5 Bund Rosmarin

50 g Butterschmalz 100 ml trockener Weilwein 100 ml Rinderfond

30 ml Olivendl Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Backofen auf circa 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunichst die Kartoffeln sché-
len und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Das Ochsenfilet waschen und trocken tupfen.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Rosmarin einreiben. In einer Pfanne
etwas Butterschmalz erhitzen und das Filet von allen Seiten darin anbraten. Dann das Fleisch
fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Anschlieend die Steinpilze und die
Pfifferlinge putzen und kurz in etwas Butterschmalz anbraten. Dann die Schalotten abziehen
und klein hacken. Die Pilze wieder herausnehmen. Anschliefend die Schalotten und den Speck
in der Pilzpfanne anbraten. Dann mit dem Weiflwein abloschen und auf die Hélfte einreduzieren
lassen. Nun noch den Rinderfond hinzugeben und ebenfalls einreduzieren lassen. Die Petersilie
zupfen und, bis auf ein paar Blédtter zum Garnieren, hacken. Die Pilze und die Petersilie an-
schlieflend in die Sauce geben und aufkochen lassen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Das Olivenol auf circa 50 Grad erhitzen und dann mit dem Rucola zusammen pii-
rieren. Nun die Kartoffeln abgielen, zerstampfen und die Rucola-Olivenslmischung unterheben.
Das Ganze noch mit etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ochsenfilet mit dem
Rucola-Kartoffelpiiree und der Pilzsauce auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und
servieren.

Michael Seemiiller am 22. April 2013
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Pasta mit Rinder-Steak und Pesto-Creme

Fiir zwei Personen

1 Rib-eye-Steaks a 350 g 200 g Bucatini-Nudeln 25 g Parmesankéise
100 g Kirschtomaten 0,5 Bund Rauke 4 EL Pesto

2 EL Parmesan 1 EL Créme-fraiche 1 Zwiebel

200 g Doppelrahm-Frischkése mit Paprika 50 ml Milch 50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Steaks waschen, trocken tupfen und mit
Salz wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von beiden
Seiten kréiftig anbraten, mit Pfeffer wiirzen. In eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten
Backofen 20 Minuten fertig garen. Die Nudeln in kochendem Salzwasser gar kochen. Die Tomaten
waschen und halbieren. Die Rauke waschen, trocken schiitteln und putzen. Das Pesto mit der
Creme-fraiche verriihren. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Einen halben Essloffel Olivenol
erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Den Frischkése und die Milch zugeben und unter Riihren
erhitzen, bis eine glatte Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Bratfett des
Steaks erneut erhitzen, die Tomaten darin anbraten, mit Salz wiirzen. Die Nudeln abgieflen,
abtropfen lassen. Wieder in den Topf zuriickgeben und mit der Frischkésesauce mischen. Die
Tomaten und die Rauke untermischen. Die Steaks aus dem Ofen nehmen, in der Pesto-Créeme
wenden und in Streifen schneiden. Den Parmesan reiben. Die Nudeln mit den Steakstreifen auf
einem Teller anrichten. Mit dem Parmesan bestreuen und servieren.

Wiebke Peters am 14. Marz 2013

Pfeffer-Filet-Steaks, Prinzessbohnen, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks a 200 g 15 Scheiben ital. Bauchspeck 200 g mehligk. Kartoffeln

300 g Prinzessbohnen 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

200 g Butter 100 g Kréauterbutter 250 ml Milch

250 ml Schlagsahne 100 ml trockener Rotwein 1 EL eingel. griine Pfefferkérner
1 Muskatnuss Rosmarinol, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, klein schneiden
und in Salzwasser gar kochen. Die Prinzessbohnen etwa zehn Minuten in Wasser kochen. Die
Filetsteaks in einer Pfanne mit Rosmarinél scharf anbraten. Anschliefend die Steaks in Alufolie
wickeln und je nach Dicke fiir etwa 10 Minuten im Ofen garen. Die Knoblauchzehen und die
Zwiebeln abziehen, kleinhacken und zusammen mit den Pfefferkérnern, der Krauterbutter, der
Sahne, dem Rotwein und einem Schuss Rosmarinél in die Pfanne geben, in der zuvor die Fi-
letsteaks gebraten wurden. Die Bohnen abgieflen, mit je einer Scheibe Bauchspeck umwickeln,
ebenfalls in die Pfanne geben und zusétzlich mit 200 g Butter kurz anbraten. Die Kartoffeln
abgieflen und gemeinsam mit der Milch zu einem Piiree vermengen. Etwas Muskatnuss reiben
und das Piiree mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Pfefferfiletsteaks zusammen mit den
Prinzessbohnen und dem Kartoffelpiiree auf zwei Tellern anrichten.

Christian Reeves am 22. April 2014
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Pochiertes Rinder-Filet mit Meerrettich-Croutons

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 200 g festk. Kartoffeln 2 Scheiben Toastbrot
1 Karotte 1 Stange Friihlingslauch 1 Schalotte

1 Zitrone 2 FEier 20 g Mehl

2 TL Kartoffelmehl 10 g Meerrettich, frisch 2 EL Butter

3 TL Butterschmalz 2 TL Sahnemeerrettich 3 Zweige Thymian

1 Wachholderbeere  Petersilie, Balsamicocreme Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Finen Topf mit etwa 1,5 Liter Wasser aufkochen lassen und anschlieBend vom Herd nehmen. Die
Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch waschen, von den dufleren
H&utchen befreien und in Ringe schneiden. Die Schalotte abziehen und grob hacken. Eine Pfanne
mit Butter erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Wenn es noch bissfest ist, herausneh-
men und in eine Schiissel geben. Den Thymian waschen, trocken tupfen und die Blédtter vom
Zweig abzupfen. Die Wacholderbeere zerdriicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Gemiise
hinzugeben. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein DIN
A4 grofles Stiick Alufolie mit einem Essloffel Gemiise belegen. Das Filet darauf geben und mit
dem restlichen Gemiise bedecken. Die Alufolie straff zusammen rollen und an den Enden fest
zusammen driicken. Das Péckchen in den Topf mit Wasser geben und etwa 18 Minuten ziechen
lassen. Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben. Die Kartoffelmasse in ein Stofftuch geben
und leicht ausdriicken. Die Masse mit dem Mehl und einem Ei vermengen und mit Muskat ab-
schmecken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, aus der Kartoffelmasse Puffer formen
und von beiden Seiten braun darin anbraten. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden.
Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Wiirfel darin kross rosten. Die Toastbrotwiirfel auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit reichlich frisch geriebenem Meerrettich vermengen. Fiir
die Sauce den Sahnemeerrettich, den Zitronensaft und den Pfeffer vermengen Das Gemiise in ei-
nem Topf noch einmal erwédrmen und die Wacholderbeere herausnehmen. Die Petersilie waschen
und klein zupfen. Die Kartoffelpuffer zusammen mit dem Gemiise sowie der Sauce anrichten.
Das Rinderfilet aus der Alupackung nehmen, aufschneiden und auf den Teller geben. Mit der
Petersilie und der Balsamicocreme garnieren und servieren.

Thomas Klein am 08. Juli 2013
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Porterhouse-Steak mit Chimichurri, Gemiise, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

800 g Porterhouse-Steak, 4-5 cm 600 g festk. Kartoffeln 1 Zuckermaiskolben
1 rote Paprikaschote 1 rote Zwiebel 8 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriandergriin 1 Bund Minze

1 TL Chiliflocken 50 ml weiler Essig 220 ml Olivenol

50 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weilwein Butterschmalz
grobes Meersalz Papaya-Pfeffer schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen, in circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit der
Ausstechform zu Kreisen stanzen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln darin
kochen. Anschlielend die Kartoffeln abtropfen und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
von jeder Seite kréftig anbraten, ohne sie stéindig zu wenden. Die Temperatur rechtzeitig re-
duzieren und die Scheiben aus der Pfanne nehmen. Anschliefend mit dem Meersalz und dem
Papaya-Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne
mit Butterschmalz glasig diinsten. Die Paprika waschen, vom Kerngehduse befreien, schélen,
in Stiicke schneiden und in die Pfanne dazugeben. Die Blatter vom Maiskolben entfernen, die
Kolben waschen, die Maiskdrner herunter schneiden und ebenfalls zu dem Gemiise geben. An-
schlieend den Gemiisefond und den Weilwein hinzugeben. Das Ganze fiinf Minuten garen. Die
Halfte der Petersilie waschen, hacken und dazugeben. Mit dem Meersalz und dem schwarzen
Pfeffer abschmecken. Aus den Maisbléttern mit Hilfe der Zahnstocher ein Kérbchen formen und
das Gemiise einfiillen. Eine Pfanne vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in die
Pfanne legen. Nach drei Minuten das Fleisch drehen. Nach weiteren etwa drei Minuten das Steak
wenden. Das Fleisch sollte etwa 50 Grad Kerntemperatur haben. Zwei Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Je etwa finf Zweige des Korianders und der frischen Minze waschen und grob
hacken. Den Knoblauch und die Kriuter in eine Auflaufform streuen. Das Steak darauf legen
und mit 70 Millilitern Ol begieBen. Das Fleisch einige Male wenden. Mindestens fiinf Minuten
die Form mit Alufolie abdecken. Das Fleisch anschliefend vom Knochen 16sen und in Tranchen
schneiden. Den Fleischsaft mit dem Ol mischen und das Fleisch betréufeln. Die restliche Peter-
silie, den restlichen Koriander und die Minze waschen. Die restlichen Knoblauchzehen abziehen
und mit den Krdutern zerkleinern. Anschlieend Meersalz, Pfeffer und die Chiliflocken unter-
mixen. Das restliche Ol, den Essig und 50 Milliliter kaltes Wasser zugieflen und die Sauce so
andicken. Bei Bedarf noch nachwiirzen. Das Chimichurri sollte kréftig und wiirzig schmecken.
Das Porterhouse-Steak mit dem Chimichurri, dem Gemiise und den gebratenen Kartoffeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Hagen Résch-Meier am 22. April 2013
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Reis-Nudeln mit Rinder-Filet-Streifen, Thai-Basilikum

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 120 g = 2 EL Erdnussol
Fiir die Nudeln:

150 g Reisnudeln 2 Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotte 1 griine Chili, klein 2 Zweige Thaibasilikum
1 1/2 EL Austernsauce 1 EL Fischsauce 3 EL Hiihnerfond

1 EL Reisessig 1 EL Erdnussol 1 EL brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir die Chilisauce:

1 rote Chili 1 Zweig asiat. Koriander 1 Limette

2 EL Fischsauce 1 Sténgel Thaibasilikum  Salz, Pfeffer

Die Austernsauce, die Fischsauce, den Hithnerfond, den Reisessig, das Erdnussol und den Zucker
in einer groflen Schiissel vermengen und rithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Einen Topf
mit ungesalzenem Wasser aufsetzten und die Nudeln darin bissfest garen. Wahrenddessen den
Knoblauch und die Schalotten abziehen und zusammen mit der griinen Chili hacken, nach Be-
lieben entkernen, im Morser zu einer Paste zerstofien und zur Seite stellen. Die Nudeln durch ein
Sieb abgieflen, mit fliefendem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Nach Belieben mit
einer Schere kiirzen, in die Schiissel mit der Sauce geben und alles gut durchmengen. Die Friih-
lingszwiebeln von den Enden befreien und in Ringe schneiden. Die Basilikumblatter abzupfen
und grofle Blitter zerkleinern. Den Koriander und die rote Chili fiir die Chilisauce kleinhacken
und zusammen mit dem Limettensaft und der Fischsauce in einer kleinen Schiissel verriihren.
Eine Pfanne mit dem Erdnussol erhitzen, das Rinderfilet waschen, abtupfen und in die Pfanne
geben. Das Filet von jeder Seite drei Minuten scharf anbraten, anschliefend aus der Pfanne neh-
men, in Alufolie wickeln und fiinf Minuten Ruhen lassen. In dieselbe Pfanne die Beiseite gestellte
Knoblauchpaste geben und eine Minute unter stindigem Riihren erwéirmen. Anschlieflend die
Nudeln und die Saucenmischung dazugeben und zwei Minuten anbraten. Das Basilikum und
die Friihlingszwiebeln unterheben und alles kurz ziehen lassen. Das Rinderfilet mit gebratenen
Nudeln und Thai-Basilikum auf Tellern anrichten und mit ein wenig Chilisauce garnieren.

Reinhold Blatz am 16. Juli 2014
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Rheinisches Rinder-Curry mit Nudeln und Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindercurry:

300 g Rindfleisch 1 Zwiebel, mittelgrofl 100 g passierte Tomaten

10 g Tomatenmark 60 g kalte Butter 500 ml Rinderfond

250 ml Madeira 4 EL dunkler Zuckerriibensaft 100 ml ungesiifiter Granatapfelsaft
2 EL Zuckerrohrmelasse 50 ml dunkle Sojasauce 200 ml dunkler Balsamicoessig
1 Knolle Ingwer & 3 cm 1 EL mildes Curry-Pulver 1 EL Kurkuma

1 Schote rote Chili Bratol, brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Endiviensalat 2 EL heller Balsamico 200 ml Olivendl

scharfer Senf brauner Zucker

Fiir die Nudeln:

150 g Spiralnudeln 60 g Butter Salz, aus dem Topf

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nudeln einen grofien Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Nudeln darin bissfest garen. Fiir
das Rindercurry Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden.
Die Chilischote entkernen, den Ingwer schélen und beides kleinschneiden. Die Zwiebelstreifen mit
dem braunen Zucker in der Pfanne karamellisieren. Das Tomatenmark, die passierten Tomaten,
die Chili und den Ingwer dazugeben und kurz aufkochen lassen. Curry-Pulver und Kurkuma
unterrithren und alles beiseite stellen. Im Schmortopf Bratol erhitzen. Das Fleisch in mundge-
rechte Stiicke schneiden und darin scharf anbraten. AnschlieBend herausnehmen und salzen. Die
Gewiirzmischung aus der Pfanne in den Schmortopf geben und mit dem Balsamicoessig einko-
chen lassen. Anschlieend den Rinderfond und den Madeira dazugeben. Das Ganze noch mit
Zuckerriibensaft und Zuckerrohrmelasse abschmecken und das Fleisch mit hineingeben. Etwa
zehn Minuten mit geschlossenem Deckel kicheln lassen. Zum Schluss die Chilis herausnehmen
und mit der Sojasauce, dem Granatapfelsaft und kalter Butter abschmecken. Fiir den Salat den
Endiviensalat mit warmen Wasser waschen, vom Ende befreien, zupfen und trocken schleudern.
Den Balsamico und das Olivendl vermengen. Mit dem Senf und dem braunen Zucker abschme-
cken und in einem Shaker gut mixen. Den Salat anschliefend mit der Vinaigrette marinieren.
Die Petersilie waschen, trocknen und klein zupfen. Die Nudeln abgieflen und mit der Butter
verfeinern. Das rheinische Rindercurry mit Nudeln auf Tellern anrichten und mit der Petersilie
garnieren, den Salat separat reichen und servieren.

Stefanie Ro8ler am 15. Dezember 2014
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Rib-Eye-Steak mit SiBkartoffeln, Zucchini und Remoulade

Fiir zwei Personen
2 Rib-Eye-Steak, a 300 g 2 Stikartoffeln, gro8 2 Zucchini

1 rote Paprikaschote 1 Essiggurke, klein 1 EL Kapern

80 g Maiskorner 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 2 Eier 80 g saure Sahne

80 g Creéme-fraiche 2 TL scharfer Senf 1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Kerbel 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Estragon

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 TL Café de Paris

3 EL Olivenol 2 EL Meersalz 1 Prise Chilisalz

2 TL bunte Pfeffermischung Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad HeifSluft vorheizen. Die Siiflkartoffeln schélen und in Scheiben schnei-
den. Die Zucchini waschen und die Enden entfernen. Anschlieflend ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Siiflkartoffeln zusammen mit einer
angedriickten Knoblauchzehe, einem Rosmarin- und einem Thymianzweig anbraten. In einer
weiteren Pfanne Olivendl erhitzen und die Zucchini darin braten. Beides mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Wihrenddessen das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Fettkante der Fleischstiicke
dreimal einschneiden und in einer erhitzten Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten fiir drei Mi-
nuten braten. Das Rib-Eye-Steak medium bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad braten und
anschliefend im Backofen warmhalten. Fiir die Remoulade einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Die Eier darin hart kochen. Die Paprikaschote der Lange nach aufschneiden, entkernen
und schéilen. Anschlieflend die Paprika und die Essiggurke in kleine Wiirfel schneiden. Die hart-
gekochten Fier pellen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Kapern grob hacken und die
Maiskorner durch ein Sieb abtropfen lassen. Die saure Sahne mit der Creme-fraiche vermengen
und glatt rithren. Die Paprika, Essiggurken und Eier dazugeben. AnschlieBend die Kapern, die
Maiskorner und zwei Teeloffel scharfen Senf unterheben. Die Paprika-Mais-Remoulade mit etwas
von der Café de Paris Gewiirzmischung und dem Chilisalz abschmecken. Die Petersilie, den Ker-
bel, den Thymian und das Basilikum vom Stiel abzupfen, klein hacken und zu der Remoulade
geben. von der Zitronenschale abreiben und mit zwei Essloffeln Meersalz vermischen. Die Mi-
schung mit zwei Teeloffeln der Pfeffermischung abschmecken. Den Schnittlauch in kleine Stiicke
schneiden. Die Rib-Eye-Steaks mit Siilkartoffeln, Zucchini und der Paprika-Mais-Remoulade auf
Tellern anrichten und mit etwas Schnittlauch, Petersilie und dem Zitronen-Pfeffer-Salz garnieren.

Werner Dilitz am 26. Méarz 2014
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Rib-Eye-Steak mit Zwiebeln, Peperoni und Pommes

Fiir zwei Personen

2 Rib-Eye-Steaks a 300g 300 g festk. Kartoffeln, gro3 5 Kirschtomaten

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen 5 milde griine Ol-Peperoni
50 ml trockener Rotwein 2 Rosmarinzweige 4 EL grobkoérniger Senf
Pflanzendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schélen und in Scheiben
schneiden. Etwas Pflanzendl in einen Bréter geben, die Kartoffeln hineinlegen, salzen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft auf der zweiten Schiene von unten acht bis zehn
Minuten backen. Die Steaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin anbraten. Anschlieend die Steaks
mit dem Senf einreiben und im Backofen fertig garen. Pflanzenél in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und in dem Ol goldbraun anbraten.
Die Peperoni ldngs aufschneiden und von den Kernen befreien. Die Peperoni und die Tomaten
zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben. Das Gemiise mit dem Rotwein abléschen und ein
kochen lassen. Anschliefend mit Salz und pfeffer wiirzen. Den Rosmarin hacken und zu dem
Gemiise geben. Die Kartoffeln schélen und zu Pommes schneiden. Das Pflanzendl erhitzen und
die Pommes darin ausbacken. Anschliefend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
Salz wiirzen. Das Rib-Eye-Steak auf einem Teller anrichten und die Pommes dazugeben. Mit
dem Tomaten-Peperoni-Gemiise garnieren und servieren.

Philipp Banaszak am 26. Marz 2013
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Rind-Fleisch mit Pérkélt-Reis, Mohren-Schafskdse-Bdllchen

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 125 g Reis 4 Zwiebeln

200 g Mohren 100 g Schafskése 2 Eier

2 TL brauner Zucker 1 TL Chilisauce 2 EL Sojasause

2 EL siile Sojasauce 2 TL Aceto balsamico 2 EL trockener Sherry
250 ml Gefliigelfond 2 TL Sesamol 3 EL Mehl

Butter, Erdnussol Speisestarke, Sesamsamen  Salz, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen Die Mohren und eine Zwiebel abziehen und fein rei-
ben. Den Schafskéise ganz fein zerkriimeln und mit den Eiern und dem Mehl gut verriihren. Die
Mohren und die Zwiebel dazugeben, alles gut zu einer festen Masse vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kleine Béllchen daraus formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Die Béllchen 25 Minuten backen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. Das Fleisch mit der siilen Soja- und Chilisauce marinieren. Vorsichtig die
Speisestéirke einkneten. Im Wok das Erdnussél erhitzen und das Fleisch nach und nach anbra-
ten. Die Zwiebeln abziehen, kleinschneiden und in der Butter glasig diinsten. Anschlieffend den
Reis darin anbraten, bis er Farbe angenommen hat. Mit dem Gefliigelfond abléschen und alles
fertig garen. Aus der Sojasauce, dem Aceto balsamico, dem trockenen Sherry und dem braunen
Zucker eine Sauce mischen. Das Erdnussol und die Filetstreifen aus dem Wok nehmen und dafiir
die abgemischte Sauce inklusive dem Sesamdl im Wok aufkochen. Danach das Fleisch wieder
hinzufiigen und solange rithren, bis es von der Sauce iiberzogen ist. Die Rinderfiletstreifen mit
der Sauce, dem Porkolt-Reis und den Mohren-Schafskéise-Béllchen auf einem Teller anrichten
und mit Sesamsamen garnieren.

Andreas Schultheis am 15. April 2013
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Rind-Fleisch-Spiefe mit cremiger Polenta

Fiir zwei Personen
200 g Rinderfilet im Ganzen 2 Salsicce (ital. pikante Wurst) 2 Scheiben Pancetta

70 g Polenta 2 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone
2 Rosmarinzweige, lang 9 Salbeibldtter 1 EL Bergkise

1 EL Creme-fraiche 200 ml Gemiisefond Olivenol, Meersalz
Salz, Weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Bergkése reiben. Den Gemiise-
fond in einem Topf aufkochen. Nun die Polenta einrieseln lassen und mit dem Schneebesen gut
durchriihren. Die Polenta fiinf Minuten kocheln lassen, bis die Masse breiig ist. Den geriebenen
Kiése und die Creme-fraiche unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salbeiblét-
ter waschen und trocken tupfen. Den Pancetta in 2,5 Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die
Salsiccia- Wiirste so abdrehen, dass drei kleinere Stiicke entstehen. Das Rinderfilet waschen,
trocken tupfen und in 2,5 Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Nun alles mit sechs Salbeiblattern
in eine Schiissel geben. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Zitrone waschen,
die Schale abreiben und den Saft auspressen. Den restlichen Salbei nun mit dem Knoblauch,
der Zitronenschale, drei Essloffel Olivendl und Saft der halben Zitrone dazugeben und {iber das
Fleisch gieBen. Nun die Spiefle zusammenstellen, auf ein eingetltes Backblech legen und fiir 20
Minuten in den Ofen schieben. Sofort auf 200 Grad reduzieren und wenn die Wiirste braun sind,
alles herausnehmen. Nun noch etwas Zitronensaft dariiber geben. Die Rindfleischspiele mit der
Cremepolenta auf den Tellern anrichten und servieren.

Reinhard Loidl am 04. Dezember 2013
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Rinder-Filet auf Avocado mit Tagliatelle und Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderfilets:

2 Rinderfilets a 300 g 2 Habanero-Chilischoten 4 Bund glatte Petersilie
1 EL Honig

Fiir die Nudeln:

300 g Tagliatelle Salz

Fiir die Avocados mit Dressing:

2 reife Hass-Avocados 1 Zitrone 3 Knoblauchzehe

2 Stangel Koriander 4 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Schmand-Dip:

1 Orange 200 g Schmand Zucker, Salz

Fiir den Frischkiise-Pesto-Dip:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 10 g Pinienkerne

20 g Parmesan 200 g Frischkése Salz

Zuerst die Zitrone auspressen. Die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Die Friichte
schilen und mit ein wenig Zitronensaft betrdufeln. Abgedeckt fiir 25 Minuten ins Gefrierfach
legen. Fiir das Dressing die Bldtter des Korianders abzupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und
zusammen mit dem Koriander fein hacken. Mit dem restlichen Zitronensaft, Salz, Pfeffer und ei-
ner Prise Zucker abschmecken. Zwei Essloffel Olivendl in das Dressing geben. Fiir die Fiillung der
Rinderfilets die Chilis halbieren und die Samen und Scheidewénde entfernen. Die Chili in kleine
Wiirfel schneiden. Danach die Blédttchen der Petersilie abzupfen und fein hacken. Im Anschluss
den Honig in einem kleinen Topf erwédrmen. Chilis und Petersilie hinzugeben, leicht salzen und
den Topf danach vom Herd nehmen. Die Filets abspiilen und trockentupfen. In die Filets mit
einem kleinen Messer eine Tasche einschneiden und mit der abgekiihlten Honig-Chili-Mischung
fiillen, AnschlieBend mit Zahnstochern verschlieflen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen. Die Filets mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und in der Pfanne zwei Minuten von
beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieend drei Minuten bei geringer Hitze weiterbraten. Einen
Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Tagliatelle nach Anleitung gar kochen. Fiir den Schmand-Dip
die Orange auspressen. Aus Schmand, ein wenig Salz, Zucker und dem Orangensaft einen Dip
anfertigen. Fiir den Frischkése-Pesto-Dip den Knoblauch abziehen und grob hacken. Gemeinsam
mit Olivendl, Basilikum und Salz piirieren. Anschlieend die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfan-
ne rosten, zu dem Pesto geben und ebenfalls piirieren. Zum Schluss den Parmesan fein reiben
und unter den Frischkése heben. Fiir die gewiinschte Konsistenz heifles Wasser unterriihren. Die
Avocado-Hilften aus dem Gefrierfach nehmen und in Scheiben schneiden. Auf gekiihlte Teller
legen und mit dem Dressing iibergieffen. Die Filets und die Dips daneben anrichten.

Yannick Layer am 29. Oktober 2014
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Rinder-Filet auf Lauchbett mit Rotwein-Schalotten

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 300 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Lauch

5 Schalotten 4 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 200 g Butter 100 ml Sahne

125 ml Portwein 200 ml Rotwein 100 ml Weilwein
100 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss 2 EL Zucker

Meersalz, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in
kochendem Salzwasser fiir 20 Minuten kochen lassen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und scharf in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Die Knoblauchzehen abziehen, etwas an-
driicken und zu dem Fleisch geben. Thymian und Rosmarin im Ganzen dazugeben. Das Fleisch
fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben. Drei Schalotten abziehen, fein hacken und mit brau-
nem Zucker in einem Topf andiinsten, mit Portwein und 150 Milliliter Rotwein abléschen und
reduzieren, bis fast nur noch die Schalotten iibrig sind. Den restlichen Rotwein zusammen mit
dem Bratensud des Rinderfilets zu der Sauce hinzufiigen. Butter dazugeben. Die Kartoffeln
abschiitten und in einem Topf stampfen. Die Sahne erwidrmen und mit der Butter zu dem Kar-
toffelstampf geben. Mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lauch
abziehen, in Ringe schneiden und anschliefend in einer Pfanne anbraten. Die restlichen Schalot-
ten abziehen und fein wiirfeln. Den Lauch mit den Schalotten anbraten. Mit Weiflwein abléschen.
Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lauch auf einem
Teller anrichten und das Rinderfilet darauf geben. Den Kartoffelstampf und die Rotwein- Scha-
lotten dazugeben und servieren.

Christopher Nitschke am 03. April 2013
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Rinder-Filet auf Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets a 250 g 150 g Risottoreis 6 Brombeeren, TK-Ware
100 g getr. Steinpilze  100g frische Champignons 2 frische Austernpilze

2 Schalotten 150 g Parmesan, gerieben 50 g Butter

400 ml Briihe 150 ml trockener Weiflwein 100 ml trockener Rotwein

150 ml Rinderfond 1 EL Brombeermarmelade  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Champignons und Steinpilze
trocken putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel
schneiden. In einem Topf in etwas Ol glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben und auch etwas
anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und mit Brithe nach und nach aufgiefen. Immer wie-
der umriihren. Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne in heiiem Ol beidseitig
scharf anbraten. AnschlieBend das Fleisch auf den Rost in den Backofen geben und dort bei 80
bis 100 Grad bis zum gewiinschten Garpunkt belassen. Die Austernpilze in Scheiben schneiden
und separat anbraten. Fiir die Sofle den Bratensatz vom Anbraten mit Rotwein abléschen, mit
Rinderfond aufgieflen und etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Brombeermarme-
lade einriihren und zum Schluss die Brombeeren dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nach etwa zehn bis zwolf Minuten die Pilze in den Reis dazugeben und immer wieder umriih-
ren. Wenn der Reis bissfest ist, dann den Parmesan und die Butter unterriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und wiirzen. Das Rinderfilet mit dem
Pilzrisotto anrichten, mit der Sauce garnieren und servieren.

Rebecca Graf am 09. Dezember 2013
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Rinder-Filet im Heubett mit Bohnen, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 5 Scheiben Bacon 6 Drillinge

100 g Bergwiesenheu 100 g Himbeeren 100 g griine Bohnen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone
60 g Butter 30 g Butterschmalz 200 ml trockener Rotwein

200 ml Rinderfond 100 ml Gemiisefond 20 g Honig
40 g brauner Zucker 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

rosenscharfer Paprika edelsiiler Paprika Olivenol, Meersalz
Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Zwei Topfe mit ausreichend gesalzenem Wasser
aufkochen lassen. Die Drillinge waschen und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Den
Rosmarin zupfen. Anschlieffend die Kartoffeln abgieflen, halbieren, mit etwas Rosmarin sowie
Meersalz wiirzen und mit dem Olivendl betrdufeln. Das Ganze im Backofen garen lassen. Das
Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne erhitzen und das Rinderfilet im Butter-
schmalz scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Heu auf der Alu-Folie positionieren.
Das Filet aus der Pfanne nehmen, auf das Heubett legen, die Alu-Folie fest verschliefen und 20
Minuten lang im Backofen garen lassen. Eine Pfanne mit der Hélfte der Butter erhitzen. Die
Bohnen im Salzwasser blanchieren, anschliefSend in fiinf Portionen teilen, jeweils mit dem Bacon
umwickeln und in den Backofen stellen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Scha-
lotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den braunen Zucker karamellisieren lassen,
mit dem Rotwein abloschen. Anschlieend den Gemiisefond sowie den Rinderfond aufgielen und
alles reduzieren lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian zupfen und
fein hacken. Die Himbeeren, die Schalotte, den Knoblauch, den Thymian und etwas Rosmarin
hinzufiigen und einkochen lassen. Das Ganze mit dem Honig, Zitronensaft, dem Paprikapulver
sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce anschliefend passieren und die restliche Butter
hinzufiigen. Das Rinderfilet aus dem Ofen und dem Heubett nehmen und einen Moment ruhen
lassen. Das Rinderfilet aus dem Heubett mit den Bohnen und den Rosmarinkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Torsten Schwarz am 26. August 2013
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Rinder-Filet im Speckmantel mit Rotwein-Schalotten-Sofe

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 250 g durchwachsener Speck 400 g mehligk. Kartoffeln
1 Bund Babymo6hren 500 g Schalotten 250 g Butter

100 g Butterschmalz 2 EL Stédrkemehl 200 ml Sahne

3 Liter Milch 750 ml trockener Rotwein 100 g brauner Zucker

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und parieren. Anschlieend das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Speckscheiben
umwickeln. Das Rinderfilet im Speckmantel in einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz scharf
anbraten, danach fiir circa acht Minuten in den Backofen geben. Anschlielend das Fleisch in
Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.
Wihrenddessen die Mohren putzen, in kochendem Wasser blanchieren. Anschliefflend die Moh-
ren in heifler Butter und dem braunen Zucker karamellisieren. Wahrenddessen die Schalotten
abziehen, in Streifen schneiden und in Butter andiinsten. Anschliefend mit dem Rotwein ab-
16schen, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und leicht einkochen. Die Milch in einem kleinen Topf
erhitzen. Die gegarten Kartoffeln durch die Presse driicken und mit der heiflen Milch, der But-
ter, dem Muskat und Salz piirieren und abschmecken. Das Rinderfilet im Speckmantel mit dem
Butter-Kartoffelpiiree und den glasierten Mohren auf Tellern anrichten und mit der Rotwein-
Schalotten-Sauce garnieren und servieren.

Giinter Witte am 14. Mai 2014
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Rinder-Filet in Barolojus mit Kokos-Gemiise-Talern

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, & 200 g 4 Zwiebel 4 Zehe Knoblauch
2 EL Butterschmalz 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 3 EL Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Kokos-Gemiisetaler:

1 Aubergine 3 Kokosnuss Olivenol

Fiir den Barolojus:

30 g kalte Butter 100 ml Rotwein 100 ml Portwein
15 ml Marsala 2 Gewiirznelken 1 EL Zucker

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Kartoffelpiiree einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und darin bissfest garen. Fiir das
Rinderfilet eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel abziehen und halbieren.
Die eine Hilfte in die Pfanne geben und die zweite Hélfte aufbewahren. Die Knoblauchzehe
ebenfalls abziehen und mit in die Pfanne geben. Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Anschlieflend fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Die
Thymian- und Rosmarinzweige auf die Filets legen. Fiir die Kokos-Gemiisetaler eine Pfanne
mit Olivendl anbraten. Die Auberginen waschen, vom Griin befreien und anschliefend in diinne
Streifen schneiden. Die restliche Zwiebel ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Den Zucker in
einer Pfanne karamellisieren lassen und anschlielend die Zwiebelstreifen darin anbraten. Mit dem
Barolo und dem Portwein abloschen. Den Zimt, die Gewiirznelken und den Thymian zugeben und
fiinf Minuten einkochen lassen. Anschliefend den Marsala und die kalte Butter hinzufiigen. Fiir
das Erdépfelpiiree die gekochten Kartoffeln in einem Topf zerstampfen und die Milch zugeben.
Etwas Muskatnuss reiben und mit dem Piiree vermengen. Im Anschluss die Butter hinzufiigen,
schmelzen lassen und gut untermengen. Fiir die Gemiisetaler die Kokosnuss raspeln und die
Aubergine salzen. Das Rinderfilet in Barolojus mit Kokos-Gemiisetalern und Erdépfelpiiree auf
Tellern anrichten, mit den Kokosraspeln garnieren, mit etwas Barolojus betréufeln und servieren.

Sebastian Schmidt am 13. Oktober 2014
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Rinder-Filet in Kaffee-Pfeffer-Kruste

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilets 125 g Kartoffeln 125 g Pastinaken

2 Apfel 80 g Zwiebeln 1 Bund Petersilie

2 EL Espressobohnen 1 EL Honig 50 g Mandelpldttchen
110 g Butter 50 g Semmelbrosel 75 ml Sahne

150 ml trockener Weilwein 600 ml Gefliigelfond 50 ml Apfelsaft

20 ml Amaretto 2 EL ganzer, bunter Pfeffer Zucker, Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 85 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in einem
Topf mit ausreichend Salzwasser gar kochen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten salzen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen, die Filets darin anbraten
und mit Pfeffer wiirzen. Die Espressobohnen zusammen mit dem buten Pfeffer mit einem Morser
zerstoflen und mit den Semmelbroseln sowie 35 Gramm Butter vermengen. Die Masse mit Salz
abschmecken und au die Rinderfilets streichen. Die Filets fiir 20 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Mandelblattchen darin
anrosten. Den Apfel waschen, entkernen, in Scheiben schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Anschlieffend den Honig zugeben und karamellisieren lassen, mit 75 Milliliter Weifiwein
und dem Apfelsaft abloschen und zehn Minuten leicht kodcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Den Amaretto erst kurz vor dem Servieren zugeben. Einen Topf mit der
restlichen Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln abgieflen und in
Wiirfel schneiden. Die Pastinaken waschen, schilen und wiirfeln. Die Zwiebel, die Kartoffeln und
die Pastinaken in der Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen
Weilwein abloschen. Anschlieflend kurz aufkochen lassen, mit dem Gefliigelfond angieflen und
kocheln lassen, bis die Kartoffeln und Pastinaken weich sind. Die Filets aus dem Ofen nehmen,
in Alufolie wickeln und etwa zehn Minuten ruhen lassen. Anschlieffend tranchieren. Die Sahne
zur den Kartoffeln geben, nochmals aufkochen lassen, alles piirieren und durch ein feines Sieb
passieren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zusammen mit dem Piiree
und dem Konfit auf einem Teller anrichten. Mit der Petersilie garnieren und servieren.

Maximilian Klapsing am 16. September 2013
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Rinder-Filet mit Bohnen im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 150 g 10 Scheiben Bacon 20 kleine Kartoffeln
200 g Prinzessbohnen 2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie

4 EL getrockneter Rosmarin 100 g weiche Butter 5 EL Rapsol

5 EL Olivenol Margarine, Paprikapulver Salz, bunter Pfeffer
Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, putzen und
in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Bohnen putzen, waschen und
in einer ausreichenden Menge Salzwasser circa 15 Minuten bissfest garen. Die Rinderfilets wa-
schen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit dem Raps6l erhitzen und die Filets in dem heifien Ol
von beiden Seite anbraten. Das Fleisch anschliefend aus der Pfanne nehmen, von allen Seiten
mit buntem Pfeffer wiirzen, in Alufolie wickeln und fiir circa fiinf Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken
tupfen und ebenfalls fein hacken. Beides mit der Butter vermengen und mit Salz wiirzen. Die
Bohnen abschrecken und kleine Biindel mit je einer Scheiben Bacon umwickeln. Etwas Marga-
rine in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Bohnenpéckchen darin rundum anbraten. Die
Kartoffeln abgiefien, im Eiswasser abschrecken und die Schale abpellen. Eine Pfanne mit etwas
Olivenol erhitzen und die Kartoffeln darin krass braten. Das restliche Olivendl mit den Rosmarin,
etwas Paprikapulver und Salz vermischen. Die Olmischung iiber die Kartoffeln geben und darin
schwenken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und aus der Folie wickeln. Die Filets zusammen
mit den Kartoffeln und den Bohnen auf einem Teller anrichten. Die Kréauterbutter ebenfalls auf
den Teller geben und servieren.

Jorg Tews am 24. Februar 2014

Rinder-Filet mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

250 g Rinderfilet 300 g Kartoffeln 50 g Bacon

2 Zwiebeln 50 g Butterschmalz 50 g Schmalz
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen und trocken
tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen
und das Filet von allen Seiten kriftig anbraten. Anschlieend das Fleisch fiir etwa 15 Minu-
ten auf einem Rost im Ofen weitergaren. Die Kartoffeln schélen und in gleich dicke Scheiben
schneiden. Etwas Schmalz in einer Pfanne auslassen und die Kartoffeln darin goldbraun anrés-
ten. Die Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Den Bacon in feine Streifen oder Stiicke
schneiden. Nach etwa zehn Minuten die Zwiebeln und den Bacon zu den Kartoffeln geben. Die
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten weiterbraten. Das Rinderfilet
aus dem Ofen nehmen und in Tranchen schneiden. Das Fleisch mit den Bratkartoffeln auf einem
Teller anrichten.

Bernd Miiller am 01. August 2013
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Rinder-Filet mit Café-de-Paris-Butter, Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 50 g Jausenspeck 500 g Kartoffeln
150 g griine Bohnen 150 g gelbe Bohnen 2 Schalotten

155 g Butter, zimmerwarm 150 g Gouda 250 ml Milch

100 g Créme-fraiche 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
0,5 Bund Petersilie, glatt 1 Zweig Majoran 1 Stiel Estragon

1 EL Kapern 30 ml Olivendl 20 ml Cognac
Muskatnuss Paprikapulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen und
in Scheiben schneiden. Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und den Gouda reiben.
Von dem geriebenen Gouda 80 Gramm zusammen mit der Creéme-fraiche in die heifle Milch
rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Kartoffelscheiben zugeben. Bei kleiner
Hitze circa zehn Minuten leicht kdcheln lassen. Das Rinderfilet in zwei gleich grofle Medaillons
zerteilen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin von allen Seiten kréftig
anbraten. Je einen Zweig Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne geben. Die Medaillons samt
der Aromaten fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Kartoffelmasse
in eine Auflaufform geben und den restlichen Kése dariiber streuen. Von der Butter circa 25
Gramm in Flockchen darauf verteilen und das Gratin fiir circa 15 Minuten in vorgeheizten
Backofen geben. Von der Butter 100 Gramm mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben und
mit dem Handriihrgerét einige Minuten schaumig schlagen. Die restlichen Kriduter waschen,
trocken tupfen, von den Stielen zupfen und fein hacken. Fine Schalotte abziehen und ebenfalls
fein hacken. Die Kapern fein hacken. Alles zu der Butter geben und vermengen. Den Cognac
sowie ein Prise Paprikapulver ebenfalls zugeben und verriihren. Die Butter auf Frischhaltefolie
geben, zu einer Rolle formen, in Alufolie wickeln und kalt stellen. Die Bohnen putzen, waschen
und auf eine Lénge zuschneiden. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Bohnen
darin blanchieren und anschlieend in Fiswasser abschrecken. Die iibrige Schalotte abziehen und
fein hacken. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln und mit den Schalotten mischen. Zehn Gramm
der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Schalotten-Mischung darin anschwitzen.
Die Bohnen zugeben und mitbraten. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von der Butter
zwei Scheiben abschneiden, auf das Fleisch legen und gratinieren lassen. Die Filets anschliefend
aus dem Ofen nehmen und zusammen mit den Bohnen auf einem Teller anrichten und servieren.

Daniela Danzl am 04. Méarz 2013
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Rinder-Filet mit Chimichurri, Ingwer-Sii8kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Rindsfilet a 200 g 500 g Siilkartoffeln 30 g Ingwer

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 150 ml Milch

3 TL Rotweinessig ~ 1/2 Bund Petersilie  1/2 Bund Koriander
1 rote Chilischote 60 ml Sonnenblumél 100 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und Wasser zum Kochen bringen. Die
Siilkartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden. Salz in das Wasser dazugeben und die
Siifkartoffeln weich kochen. Fiir das Chimichurri eine halbe Zwiebel und die Knoblauchzehen
abziehen und zusammen mit der Petersilie, dem Koriander und einer halben Chilischote fein
hacken. Dazu den Rotweinessig und das Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kiihl
stellen. In einem kleinen Topf die Milch fiir das Piiree erwdrmen. Das Rindsfilet waschen und
trocken tupfen. Das Sonnenblumendl in einer Bratpfanne erhitzen. Das Filet vor dem Braten
salzen und in die warme Pfanne geben. Auf jeder Seite das Filet etwa eine Minute anbraten
und anschlieffend in den vorgeheizten Ofen auf den Rost geben. Bei Bedarf die Temperatur des
Backofens erhohen. Den Ingwer schilen und fein schneiden. Die Milch mit den weich gekochten
Siilkartoffeln mischen, eventuell nicht alle Milch am Anfang hinzugeben, und mit einem Kartof-
felstampfer zu einem Piiree verdriicken. Je nach Konsistenz noch ein wenig Milch hinzugeben.
Das Olivenol und den feinen Ingwer hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beim
Anrichten das Chimichurri langs {iber den Teller verteilen, das Stilkartoffelpiiree schén drapieren
und in die Mitte das Rindsfilet anrichten.

Sebastian Imhof am 10. Dezember 2013
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Rinder-Filet mit Gemiise -Pfanne und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 200 g 4 Hokkaido-Kiirbis 1 Siilkartoffel

2 Karotten 1 rote Paprika 4 Stangen griiner Spargel
2 Knoblauchzehen 25 g Pinienkerne 2 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 1 Muskatnuss 2 Sternanis

2 EL Honig 2 EL Butter 100 ml Rotwein

100 ml roter Portwein 70 ml Gemiisefond Olivendl, Harissa
Salz, Pleffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis entkernen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Siikartoffel schilen und ebenfalls klein schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein hacken. Die Paprika waschen trocken tupfen, entkernen und in Wiirfel schnei-
den. Die Karotten schélen und klein schneiden. Die Ende des Spargels abrechen und die Stangen
in kleine Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Den Kiirbis und die Siilkartoffel zugeben und mit dem Gemiisefond abléschen. Nach und nach
die Karotten, die Paprika und den Spargel zugeben. Die Thymianzweige ebenfalls zugeben und
leicht kocheln lassen. Mit Muskatnuss, Harissa, Honig abschmecken und die Pinienkerne zuge-
ben. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in
der heiflen Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Die Knoblauchzehen abziehen, in diinne
Scheiben schneiden und zusammen mit den Rosmarinzweigen sowie einem Essloffel Butter zum
Fleisch geben. Das Filet von allen Seiten mit Honig bestreichen, noch einmal wenden und an-
schliefend in den vorgeheizten Backofen geben. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Rotwein
und dem Portwein abléschen. Den Sternanis zugeben und bei mittlerer Hitze reduzieren lassen.
Wenn die Sauce eingekocht ist, mit dem iibrigen Honig abschmecken und mit der restlichen
Butter binden. Die Sauce abschliefend durch ein Sieb streichen. Das Filet zusammen mit dem
Gemiise und der Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Janosch Reichard am 14. Oktober 2013
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Rinder-Filet mit getriffeltem Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 250 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
4 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 g Schalotten
1 rote Zwiebel 1 EL Zucker 225 ml Rotwein
165 ml roter Portwein 2 EL Marsala 75 ml Milch

1 EL Triiffelol 50 g Triiffelbutter 50 ml Sahne

30 g eiskalte Butterwiirfel 2 EL Vanillezucker 1 Zimtstange

2 Gewdlirznelken Kerbelblattchen Kalahari Salz
Tellicherry-Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und
halbieren. Rinderfilet waschen, trocken tupfen und von allen Seiten anbraten. Eine Schalotte,
den Knoblauch, zwei Zweige Thymian und den Rosmarin dazugeben und kurz weiterbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend alles zusammen auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech
geben und im Backofen fertig garen. Die Kartoffeln schéle, in Stiicke schneiden und in Salzwas-
ser garen, anschliefend abgieflen und abdampfen lassen. Die restlichen Schalotten schilen und
in Scheiben schneiden. Den Vanillezucker karamellisieren und die Schalotten dazugeben. Mit
100 Milliliter Rotwein und 40 Milliliter Portwein abléschen. Eine halbe Zimtstange, einen Zweig
Thymian und die Nelken dazugeben und einkochen lassen. Die rote Zwiebel abziehen und in
Streifen schneiden. Etwas Zucker karamellisieren und die rote Zwiebel hinein geben. Den restli-
chen Rotwein und den restlichen Portwein dazugeben. Den Marsala und den restlichen Thymian
dazu geben. Die Sauce einkochen lassen. Anschlieflend alles durch ein Sieb passieren und die Rot-
weinschalotten dazu geben. Die Butterwiirfel zum Binden dazugeben. Die Kartoffeln pressen,
die Milch mit dem Triiffel6l erwérmen und zu den Kartoffeln geben. Die Triiffelbutter dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne steif schlagen und unter das Kartoffelpiiree
heben. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten. Die Rotweinschalotten und das Kartoffelpiiree
dazugeben. Mit der Sauce garnieren und servieren.

Elke Moller am 06. Februar 2013
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Rinder-Filet mit Gorgonzola-SoBe und Kartoffel-Pldatzchen

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 300 g festk. Kartoffeln 1 mittelgroe Schlangengurke
1 mittelgrofle Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone 4 Zweige Dill

120 g Gorgonzola 1 EL Mehl 1 Ei

150 g Naturjoghurt 250 ml Schlagsahne 150 ml saure Sahne, 10 %

40 ml Cognac 2 EL weiler Krauteressig Zucker, Butterschmalz

Rapsol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 70 Grad Um-
luft vorheizen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen Das Rinderfilet waschen und trocken
tupfen. Anschlieflend das Filet in der heiflen Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Filet bei 150 Grad im Backofen fiir circa 20 Minuten garen
lassen. In die Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, die Hélfte der Sahne gieflen undredu-
zieren lassen. Den Gorgonzola in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit der restlichen Sahne
in die Pfanne geben. Den Kiése bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Dabei sténdig umriihren.
Die Gorgonzolasauce mit dem Cognac und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen. Die
Kartoffeln schélen, waschen, mit einer Reibe grob raspeln und in eine Schiissel geben. Das Ei
trennen. Das Eigelb und das Mehl zu den Kartoffelstiften geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vermengen. Eine Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen. Aus der Kartoffelmasse kleine Portionen
formen und als flache Kiichlein bei mittlerer Hitze von jeder Seite circa vier Minuten in der hei-
Ben Pfanne backen. Anschliefend die Kartoffelplitzchen im Backofen bei 70 Grad warm halten.
Die Gurke schélen und mit einem Gemiisehobel in hauchdiinne Stifte schneiden. Die Zwiebel
abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Fiir das Dressing
die saure Sahne und den Naturjoghurt in einer kleinen Schiissel mischen, mit einem Teeltffel
Zitronensaft, dem Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Auf einem Teller
in einem Servierring die Gurkenscheiben schichten. Darauf die Zwiebelringe und das Dressing
geben. Das Ganze wiederholen. Den Dill abzupfen, hacken und dariiber geben. Das Rinderfilet
mit der Gorgonzolasauce, den Kartoffelplitzchen und dem geschichteten Gurkensalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Gabriele Toberg am 17. Mérz 2014
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Rinder-Filet mit in Rote-Bete-Saft gekochten Kartoffeln

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 5 festk. Kartoffeln 1 Broétchen
1 Stange Meerrettich 50 g Butter 2 EL Mehl
1 L Rote-Bete-Saft 125 ml Milch Rinderfond, Butterschmalz

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Rote-Bete-Saft in einen Topf geben
und salzen. Die Kartoffeln schélen und circa 20 Minuten in dem gesalzenem Rote-Bete-Saft gar
kochen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Etwas Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. AnschlieBend zum Weitergaren fiir
circa 15 bis 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Meerrettich schélen und reiben.
Das Brotchen in etwas Rinderfond aufweichen. Die Milch mit dem Mehl verquirlen. Das Brotchen
zusammen mit dem Fond piirieren, in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Milch-Mehl-
Mischung zugeben und das Ganze eindicken lassen. Anschlieend salzen und pfeffern, ein Stiick
Butter zugeben und den geriebenen Meerrettich einriihren. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und tranchieren. Die Kartoffeln abgieflen. Das Fleisch zusammen mit den Kartoffeln und der
Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Astrid Loos am 20. Januar 2014
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Rinder-Filet mit Karotten, Kroketten und Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 3 EL Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten:

600 g Karotten 2 EL Kondensmilch 3 EL Rohrzucker
2 EL Butter 1 EL Walniisse 1 EL Haselniisse
Fiir die Kroketten:

4 Kartoffeln 100 ml Milch 25 ml Sahne

1 Ei 1 Bund Petersilie 250 g Paniermehl
Pflanzenol

Fiir die Kriuterbutter:

200 g Butter 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch
£ Bund Thymian 1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit etwas
Ol von allen Seiten anbraten, danach in eine feuerfeste Form legen und diese fiir zehn bis fiinf-
zehn Minuten in den Ofen stellen. Kurz vor dem Servieren das Rinderfilet salzen und pfeffern.
Die Karotten waschen, schilen und je nach Gréfle halbieren oder dritteln. Einen halben Liter
gesalzenes Wasser aufsetzen. Die Kondensmilch dazugeben. Nun die Karotten hineingeben und
zehn bis fiinfzehn Minuten garen. Danach die Karotten gut abtropfen lassen. Den Rohrzucker
mit zwei Essloffeln Wasser in eine Pfanne geben, die Butter hinzufiigen und alles erhitzen, bis
sich der Zucker vollstdndig aufgelost hat. Die Karotten dazugeben und circa zehn Minuten bei
schwacher Hitze glasieren, dabei regelméflig wenden. Fiir die Kroketten die Kartoffeln in Salz-
wasser garen, danach die Kartoffeln abtropfen lassen und mit Milch und Sahne zu einem Piiree
stampfen. Die Petersilienbléitter von den Stielen zupfen, fein hacken und zusammen mit dem FEi
unter die Kartoffelmasse heben. Mithilfe eines Loffels aus dem Teig Kroketten formen, diese im
Paniermehl wilzen und danach in einer Pfanne oder Fritteuse mit viel Ol ausbacken. Fiir die
Kréauterbutter die Petersilien- und Thymianblattchen abzupfen, die Rosmarinnadeln ebenfalls
abzupfen. Alles fein hacken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Krduter mit der
Butter vermengen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zusammen mit
den Karotten, den Kroketten und der Krauterbutter anrichten. Zuletzt die Niisse hacken und
iiber die Karotten streuen.

Marco-Helmut Kehr am 27. Oktober 2014
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Rinder-Filet mit Kartoffel-Chips und Champignon-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
400 g Rinderfilet 50 g Butter 1 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer
Fiir den Champignonrahm:

150 g braune Champignons 1 Zwiebel 200 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelchips:

2 Kartoffeln 200 ml Sonnenblumensl Mehl, Zucker

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Champignons waschen, trocken
tupfen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen, die Champignons mit der Zwiebel anbraten, mit dem
Weilwein abloschen und reduzieren lassen. Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Olivenol
in der Grillpfanne erhitzen und das Filet etwa fiinf Minuten von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschlielend mit einem Zweig Rosmarin belegen und danach zum Ruhen in den Backofen legen,
mit einer Butterflocke on top. Die Kartoffeln schilen und in feine Scheiben hobeln. Einen Topf
mit Sonnenblumendl erhitzen und die Kartoffelchips hineinlegen, bis sie goldgelb sind. Danach
die Kartoffelchips aus dem Ol schopfen und auf Kiichenpapier abtupfen. Die frittierten Chips
nun noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Sahne
dazu geben und kurz aufkochen lassen. Zum Schluss mit Zucker abschmecken. Auf einem Teller
das Rinderfilet mit den Kartoffelchips und dem Champignonrahm anrichten, mit Rosmarin und
zwei Scheiben rohen Champignons garnieren und servieren.

Franziska Miiller am 27. August 2014

Rinder-Filet mit Kartoffel-Piiree, MGhren und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 600 g mehligk. Kartoffeln 8 Mo6hren

1 Zitrone 2 Schalotten 1 Bund Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Speisestéirke 2 EL Zucker

250 g Butter 200 ml Sahne 200 ml Milch

100 ml Balsamico-Essig 250 ml trockener Rotwein 200 ml Rinderfond
1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderfilets waschen, trocken tup-
fen und von beiden Seiten scharf anbraten und zum Fertiggaren in den Ofen geben. Die Schalot-
ten abziehen und in Wiirfel schneiden. Anschlieend In derselben Pfanne Schalotten anschwitzen
mit dem Fond und dem Rotwein abléschen. Den Balsamico, Salz, Pfeffer und den Thymian da-
zugeben und reduzieren. Eventuell mit etwas Speisestiarke abbinden. Die Karotten schélen und
in kochendem Salzwasser vorgaren. Anschlieffend in Butter mit etwas Zucker und Zitronensaft
schwenken und mit etwas Salz Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln pressen. Die Sahne, die Butter,
Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben und vermengen. Die Petersilie sehr fein hacken und unter
das Piiree heben. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten, das Kartoffelpiiree und die Mohren
dazugeben. Mit der Rotweinsauce garnieren und servieren.

Ismet Dogan am 15. April 2014
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Rinder-Filet mit Kartoffel-Stampf, Balsamico-Reduktion

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Scheiben Rinderfilet 1 Schalotte 1 Karotte

30 ml alter Balsamico 30 ml Portwein 100 ml Rinderfond
1 EL Butterschmalz 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Meersalz Melange Noir

Fiir den Kartoffelstampf:
400 g mehligk. Kartoffeln 60 g Pinienkerne 8 getr. Ol-Tomaten

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 230 ml Olivenol
3 EL Argandl 100 ml Sojamilch 1 TL Tomatenserum
3 Bund Basilikum 1 Zitrone 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schélen,
in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser circa 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die
Pinienkerne rosten. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die
getrockneten Tomaten etwas abtropfen lassen und ebenfalls fein wiirfeln. Etwa 30 Milliliter Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Knoblauch- und Schalottenwiirfel darin glasig diinsten.
Die Tomaten dazugeben und kurz mit anschwitzen. Anschlieend noch mal circa 100 Milliliter
Ol aufgieBen. Fiir das Rinderfilet die Schalotte abziehen und fein wiirfeln, die Karotte schilen
und ebenfalls fein wiirfeln. Das Rinderfilet je nach Form gegebenenfalls mit Kochgarn in Form
bringen, leicht salzen und zusammen mit der Zwiebel und der Karotte in einer Pfanne mit But-
terschmalz und Olivendl kréftig von beiden Seiten circa zwei bis drei Minuten pro Seite anbraten.
Anschlielend das Fleisch herausnehmen und im vorgeheizten Ofen 25 Minuten gar ziehen lassen.
Den Bratensatz mit dem Gemiise derweil mit Balsamico, Portwein und Rinderfond abléschen
und das Ganze einkochen lassen.

Nun mit dem Kartoffelpiiree fortfahren:

Hierfiir die Sojamilch erwirmen. Die Kartoffeln abgieBen und stampfen. Das Ol- Zwiebel-Gemisch
unterrithren und mit Sojamilch, 100 Milliliter Olivendl und drei Essloffeln Argandl eine cremi-
ge Konsistenz herstellen. Etwas Zitronenschale abreiben und mit dem Tomatenserum an den
Stampf geben. Die Zitrone pressen und den Kartoffelstampf mit Weillweinessig, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die gertsteten Pinienkerne unterrithren. Das Basilikum in
feine Streifen schneiden und ebenfalls unterrithren. Die Sauce piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Rinderfilet mit Meersalz und Melange Noir wiirzen und zusammen mit dem
Kartoffelstampf und etwas Sauce auf Tellern anrichten.

Katrin Bunner am 01. September 2014
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Rinder-Filet mit Knodel-Rolle und Prinzessbohnen

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets & 150 g 4 Scheiben Speck 250 g Prinzessbohnen
3 Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 Brotchen vom Vortag 1 Brezel

125 ml Rotwein, Merlot 2 EL Gemiisefond 30 ml Worcestersauce
200 ml Milch 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Bohnenkraut
1 Bund krause Petersilie 1 EL schwarze Pfefferkérner 1 EL Weifiweinessig

1 EL dunklen Balsamicoessig Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit etwas Olivenol von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschlieflend die Filets in Alufolie wickeln und im Ofen etwa zehn Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Sauce den Rosmarin abzupfen und fein hacken. Die Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. Die Knoblauchzehe und die Zwiebel abziehen, klein hacken und mit Ol anbraten.
Die Champignons dazugeben und etwa drei Minuten mit garen. Mit dem Rotwein abléschen
und einkochen lassen. Die Pfefferkérner dazugeben, mit dem Balsamicoessig und einem bis zwei
Essloffeln Worcestersauce abschmecken und kurz ganz zum Schluss etwa einen halben Teel6ffel
des Rosmarins dazugeben. Die Milch in einem Topf erwdrmen. Die Brezel und das Brotchen in
feine Wiirfel schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und
mit Ol in einer Pfanne anschwitzen. Die Petersilie waschen, klein hacken und anschlieBend mit
der Zwiebel, dem Ei, und der eingeweichten Brotchen-Brezel-Masse vermischen. Nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Masse zuerst in Frischhaltefolie und anschliefend in Alu-
folie einrollen. Wasser in einem Topf erhitzen, die Rolle darin etwa 15 Minuten ziehen lassen,
dann herausnehmen, auswickeln und in Scheiben schneiden. Das Bohnenkraut waschen und fein
hacken. Die Bohnen waschen, putzen und kleine Pakete mit je einer Scheibe Speck umwickeln.
Diese mit Olivendl in einer Pfanne anbraten und mit dem Weiflweinessig und dem Gemiisefond
abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor Ende der Garzeit einen Teeloffel des Boh-
nenkrauts dazugeben. Die Rinderfilets mit der Knodelrolle und den Prinzessbohnen auf Tellern
anrichten und mit der Champignonsauce garnieren.

Peter Fissler am 05. Mai 2014
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Rinder-Filet mit Krduter-Risotto

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 200 g Risotto 500 g gemischte Pilze

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie 1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian 150 g Parmesan 550 ml trockener Weifiwein
700 ml Gemiisefond 250 ml Sahne 50 g Butter

50g Speisestirke Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen und trocken
tupfen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Das Rinderfilet mit einigen Zweigen Rosmarin in die
Pfanne geben und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend das Fleisch fiir 15 Minu-
ten mit einem Stiick Butter und Rosmarin in den vorgeheizten Ofen geben. Den Gemiisefond
in einen Topf geben und erhitzen. Eine Schalotte abziehen, fein hacken und mit einem Stiick
Butter und etwas Olivendl in einem weiteren Topf anschwitzen. Den Reis dazugeben und unter
standigem Riihren glasig andiinsten. Den Reis mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis mit einem
Teil vom Weiflwein abléschen und reduzieren lassen. Dabei stédndig riihren. Stiick fiir Stiick den
Gemiisefond zu dem Risottoreis geben. Den Reis mit einem Deckel abdecken. Die zwei weite-
ren Schalotten und eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einer weiteren Pfanne mit
einem Stiick Butter anschwitzen. Die Pilze putzen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pilze mit Weiliwein abléschen und den Wein reduzieren lassen. Die Sahne zu
den Pilzen geben. Die Schale von einer Zitrone abreiben und den Saft der Zitrone auspressen.
Finen Teil des Abriebs und einen Essloffel Saft zu den Pilzen geben. Zusétzlich etwas Abrieb der
Zitrone und einen weiteren Essloffel Zitronensaft zu dem Risotto geben. Alle Kriuter fein hacken
und jeweils die Hilfte der Kriuter zu dem Risotto und zu den Pilzen geben. Den Parmesan fein
reiben und mit einem Stiick Butter unter den Reis heben. Das Rinderfilet mit dem Risotto und
den Pilzen auf einem Teller anrichten.

Jasmin Knoll am 31. Juli 2013
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Rinder-Filet mit Pastinaken, Bohnen und Pfeffer-Sofe

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 6 Scheiben Bacon 500 g Pastinaken
200 g griine Bohnen 3 EL eingel. griiner Pfeffer 100 g Créme-fraiche
500 ml Rinderfond 5 EL Walnussol Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 100 Grad Umluft vor-
heizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Bohnen von den Enden befreien
und im kochenden Salzwasser fiir circa fiinf Minuten kochen lassen. Die Pastinaken schélen, in
diinne Stifte schneiden mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Walnussol betriufeln. Anschliefend
fiir etwa 15 bis 20 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben. Das Rinderfilet waschen und
trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin von jeder Seite circa
zwel Minuten scharf anbraten und danach bei 100 Grad in den Backofen geben. Den Bratensatz
mit dem Rinderfond l6sen, den griinen Pfeffer dazugeben und alles leicht kdcheln lassen. An-
schliefend die Creme-fraiche einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen in
den Bacon einwickeln und in einer Pfanne braten, bis der Bacon knusprig ist. Das Rinderfilet
mit den Bohnen im Speckmantel, den gebackenen Pastinaken und der Pfeffersauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Julian Lorenz am 28. April 2014

Rinder-Filet mit Pfeffer-SoBe und Pommes frites

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilets a 180 g 400 g festk. Kartoffeln 2 Scheiben Friihstiicksspeck

1 Schalotte 1 TL kalte Butter 125 ml Portwein

2 EL trockener Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL griine Pfefferkérner
2 Zweige Thymian 2 EL Himbeeressig Frittierfett

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in Streifen schneiden, waschen, trockentupfen und in die Fritteuse geben.
Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivenol anschwit-
zen. Anschlieffend leicht salzen, das Lorbeerblatt, den Thymian, den Himbeeressig und den Port-
wein dazugeben. Aufkochen lassen und die Fliissigkeit dickfliissig einkochen. Das Lorbeerblatt
und den Thymian entfernen, im Anschluss den griinen Pfeffer untermischen. Die Rinderfilets
waschen, trocken tupfen mit einer Speckscheibe ummanteln und diese mit einem Zahnstocher
oder Kiichengarn fixieren. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von
jeder Seite jeweils circa drei Minuten braten. Anschliefend die gebratenen Filetstiicke aus der
Pfanne nehmen, in Alufolie packen und fiinf Minuten darin ruhen lassen. Den Bratensatz in der
Pfanne mit Rotwein 16sen, im Anschluss den vom Fleisch ausgetretenen Saft mit in die Pfanne
geben und die Zwiebel-Pfeffersauce dazu geben, anschlieBend mit kalter Butter verfeinern. Die
Rinderfilets mit der Pfeffersauce und den selbstgemachten Pommes auf Tellern anrichten und
servieren.

Volker Schneewolf am 12. Méarz 2014
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Rinder-Filet mit Pilz-Risotto, Rotwein-Schalotten-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet, & 150g 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Pilzrisotto:

200 g Risottoreis 150 g Pfifferlinge 150 g Champignons
60 g Parmesan 70 g Butter 1 Bund Petersilie
1 Schlotte 1 Zehe Knoblauch 100 ml trockener Weiflwein

700 ml Gemiisefond

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 TL Honig 250 ml trockener Rotwein
200 ml Gemiisefond 1 TL Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen und trocken tup-
fen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivensl von beiden
Seiten scharf anbraten. Eine Knoblauchzehe und die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die
Rosmarinund Thymianblétter von den Stielen befreien und gemeinsam mit den Knoblauch- und
Zwiebelwiirfeln in die Pfanne geben. Das Rinderfilet aus der Pfanne nehmen und im vorge-
heizten Ofen etwa zehn Minuten garen lassen. Die Schalotten und die zweite Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken, zusammen mit dem Risottoreis und einem Essloffel Butter in einem
Topf andiinsten. AnschlieBend mit dem Weiflwein abléschen und den Gefliigelfond hinzugeben.
Das Risotto etwa zwolf Minuten unter sténdigem Riihren kocheln lassen. Danach den Topf bei-
seite stellen. Zunéchst die Butter, dann den Parmesan unterriihren. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotte fiir das Risotto abziehen, vierteln und in die Pfanne geben. Die Pilze
putzen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls in der Pfanne diinsten lassen. Anschlieflend die Pilze
unter das Risotto heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalotten fiir die Sauce
abziehen, vierteln und in einem kleinen Topf mit Olivendl anbraten. Den Rotwein hinzugeben
und um die Hélfte einkochen lassen. Dann den Gemiisefond dazugeben und das Ganze weitere
zehn Minuten reduzieren lassen. Den Honig sowie den Balsamicoessig unterrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen und fein hacken. Das Rinderfilet mit Pilzrisotto und
Rotwein-Schalotten-Sauce auf Tellern anrichten und mit der gehackten Petersilie garnieren.

Janine Thomsen am 28. Juli 2014

50



Rinder-Filet mit Pommes frites und Krduter-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 500 g Bio-Kartoffeln, fest 1 Zitrone

1 Bund krause Petersilie 1 Bund Estragon 1 Bund Minze

1 Bund Kerbel 1 Ei 150 g Rahmjoghurt
150 ml Sonnenblumensl Buttercreme 1 TL Zwiebelgranulat
2 TL edelsiiles Paprikapulver 4 EL Salz 1 TL Rauchsalz

1 TL Selleriesalz Salz 1 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Fritteuse anheizen. Die Kartoffeln schélen
und in Spalten schneiden. AnschlieBend die Pommes Frites ein erstes Mal frittieren. Danach die
Pommes ein zweites Mal frittieren, bis sie goldbraun sind. Das Salz, das Rauchsalz, das Papri-
kapulver, den Cayennepfeffer, einen halben Teeltffel schwarzen Pfeffer, das Zwiebelgranulat und
das Selleriesalz vermengen und beiseite stellen. Das Ei und das Ol in einem hohen Riihrgefif
mit einem Stabmixer zu einer Mayonnaise schlagen. Die Petersilie, den Estragon, die Minze und
den Kerbel abzupfen und klein hacken. Anschlieend die Kriuter mit etwas Joghurt vermengen.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Krautermasse unter die Mayonnaise heben und mit
einem Essloffel Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit der Buttercreme
erhitzen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in der heilen Pfanne von beiden Sei-
ten medium anbraten. Anschliefflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Fleisch auf eine
Alufolie in den Backofen geben. Die Pommes Frites mit der Pommesgewiirzmischung wiirzen
und in eine Pommestiite mit Holzspicker geben. Das Rinderfilet mit den Pommes frites und der
Kriuter-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.

Benina Scherschel am 20. Marz 2014
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Rinder-Filet mit Rahm-Champignons und Spdtzle

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, 4 200g 100 g Champignons 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 4 Bund Schnittlauch 2 Zweige Rosmarin
3 Eier 2 EL Speisestérke 200 g Mehl

100 g Butterschmalz 50 ml Sahne 20 ml Weiflwein

100 ml Rinderfond Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderfilets waschen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rosmarin waschen. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Nun das Rinderfilet in einer Pfanne mit dem Rosmarin, dem Knoblauch und 60
Gramm Butterschmalz anbraten. Anschlieflend das Fleisch Alufolie einpacken und ruhen lassen.
Die Champignons putzen und in Ecken schneiden. Die Schalotten schélen, klein wiirfeln und in
einer Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz glasig anschwitzen. Nun die Champignons in die
Pfanne dazugeben, mit dem Fond und dem Weilwein abléschen und ein reduzieren lassen. Die
Champignons noch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Sahne verfeinern. Nun das Rinder-
filet fiir acht Minuten in den Ofen geben. Das Mehl mit den Eiern verrithren und aufschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Nun den Teig auf ein Holzbrett streichen und die
Spétzle in kochendes Salzwasser schaben. Wenn die Spétzle an der Wasseroberfliche schwim-
men kann man sie herausnehmen und abschrecken. Die Spétzle nun kurz in einer Pfanne mit
Butterschmalz anbraten. Den Schnittlauch waschen und fein hacken. Das Rinderfilet mit den
Spétzle und den Rahmchampignons auf den Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren
und servieren.

Lena Schwaab am 02. Dezember 2013
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Rinder-Filet mit Risotto und Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 300 g 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 2 Schalotten 50 g Parmesan

500 ml Gefliigelfond 50 ml Weiwein, trocken 50 ml Balsamico Bianco
25 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

100 g kalte Butter 3 EL Speisestirke 250 ml siifler Portwein
3 Nelken 3 EL Zucker Salz, Pfeffer

Zunichst den Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 80 Grad vorheizen. Fiir das Rinderfilet die
Schalotten und den Knoblauch abziehen, die Schalotte halbieren und den Knoblauch mit dem
Messerriicken leicht andriicken. Das Butterschmalz in einer Grillpfanne erhitzen und die Knob-
lauchzehen sowie die Schalotten dazugeben. Das Rinderfilet mit einem Kiichengarn umbinden
und in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend Thymian und Rosmarin
in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Das Fleisch, den Knoblauch, die Schalotten und die
Krauter auf ein Blech legen. Anschlielend fiir 15 Minuten in den Ofen stellen, bis das Fleisch
medium gegart ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Fiir das Risotto den Gefliigelfond in einem klei-
nen Topf erhitzten. Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Olivendl anschwitzen. Anschlieffend den Risottoreis zu den Schalotten geben, bis dieser glasig
wird. Mit Weilwein und Balsamico abléschen und einkochen lassen. Anschlieend etwas Briihe
zugeben und wiederrum einkochen lassen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der Reis bissfest ist.
Den Parmesan reiben und unterheben wenn das Risotto fertig gegart ist. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Fiir die Portweinsauce zunéchst den Zucker in einem Topf karamellisieren. An-
schliefend mit Portwein abloschen, die Nelken zugeben und einkochen lassen. Die kalte Butter
in Wiirfeln zur Sauce geben, um diese zu binden. Bei Bedarf noch etwas Speisestérke zur Hilfe
nehmen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das Rinderfilet mit Risotto und Portweinsauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Diana Lentvogt am 01. Dezember 2014
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Rinder-Filet mit Roquefort-SoBe, Ingwer-Madhren und Rosti

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 250 g mehlige Kartoffeln 250 g Babymdohren
50 g frischen Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss

200 g Blauschimmelkéise 20 g Butter 200 ml Sahne

100 ml Kalbsfond Butterschmalz Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Nun das Rinderfilet waschen, trocken
tupfen, in 4 bis 5 Zentimeter dicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Da-
nach etwas Butterschmalz in eine Pfanne geben und das Rinderfilet darin kurz anbraten. Nun
den Thymian und den Rosmarin waschen, trocken tupfen und zu dem Rinderfilet in die Pfanne
geben. Danach den Knoblauch andriicken und ebenfalls in die Pfanne geben. Anschlielend das
Rinderfilet mit den Gewiirzen im vorgeheizten Ofen weiter garen. Danach den Bratensatz mit
dem Kalbsfond und 100 Milliliter der Sahne abléschen und einkochen lassen. Nun den Rest der
Sahne steif schlagen und zur Seite stellen. Anschlieflend den Blauschimmelkése in kleine Wiir-
fel schneiden. Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen, reiben und anschlielend gut ausdriicken.
Nun die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu Pliatzchen formen. Danach etwas
Butterschmalz in eine Pfanne geben und die Rosti darin goldbraun braten. Nun die Rosti zum
Warmbhalten in den Ofen geben. Fiir die Ingwer-Mohrchen die Babymdohren schélen und halbie-
ren. Nun den Ingwer schéilen und fein reiben. Danach die Mohren mit dem Ingwer, etwa Salz
und Zucker marinieren. Anschliefend etwas Butter in einen Topf geben und die Mohren darin
garen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Nun den gewiirfel-
ten Roquefortkise in die Sauce geben und die geschlagene Sahne unterheben. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Das Rinderfilet mit der Roquefortsauce, den
Ingwer-Mohrchen und dem Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Karsten Grossmann am 21. Januar 2013
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Rinder-Filet mit Rosmarin-Kartoffeln und Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

5 Kartoffeln 1 Bund Rosmarin 4 EL getrockneter Rosmarin
2 EL Meersalz 7 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 rote Chilischote 300 g Tomatenketchup 150 ml Ananassaft

100 ml Espresso 2 EL Honig 1 TL scharfes Paprikapulver

Salz, weifler Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in Schei-
ben schneiden. Die Scheiben auf einem Backblech verteilen. Das Olivendl gleichméBig iiber die
Kartoffelscheiben geben, den getrockneten Rosmarin dariiber streuen, salzen und Pfeffern und in
den vorgeheizten Backofen geben. Nach zehn Minuten den Garpunkt kontrollieren und circa fiinf
Minuten bevor sie fertig sind, den frischen Rosmarin zugeben. Das Rinderfilet waschen trocken
tupfen und in zwei Stiicke teilen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets von beiden Seiten
kurz und sehr scharf darin anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zum gar ziehen
in den vorgeheizten Backofen geben. Die Chilischote waschen, entkernen und aufschneiden. Den
Ananassaft zusammen der Chilischote und einer Prise Salz zu einem Viertel einkdcheln lassen.
Den Espresso und den Sirup einrithren und zu einem Sirup einkochen lassen. Den Topf vom
Herd nehmen, das Paprikapulver zugeben und den Ketchup unterriihren. Die Chilischote wieder
entfernen. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Filet zusammen mit den Kartoffeln
und dem Dip auf einem Teller anrichten. Etwas Meersalz dariiber geben und servieren.

Jasmin Faisst am 28. August 2014
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Rinder-Filet mit Rosmarin-Kartoffeln und Kohlrabi-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletsteaks & 200 g~ 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

8 festk. Kartoffeln 1 Bund Rosmarin Olivenol
Chilipulver Meersalz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Karotte 1 Kohlrabi 1 Muskatnuss

1 rote Chilischote 1 Stiick Ingwer (50g) 4 Bund Petersilie
500 ml Gemiisefond Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen fiir das Fleisch auf 100 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Backofen fiir die
Rosmarinkartoffeln auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten in der Pfanne anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen
und im Ofen fiir 25 Minuten garen. Die Kartoffeln biirsten und ldngs halbieren. Chilipulver,
Meersalz und Pfeffer mit etwas Oliventl vermengen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Die Kartoffeln nun mit der Schnittfliche nach unten darauf legen. Die Ros-
marinnadeln abzupfen, die Stiele zu den Kartoffeln geben und im Ofen fiir 20 Minuten garen.
Zum Schluss die Rosmarinnadeln fein hacken und tiber die Kartoffeln geben. Die Karotte und
den Kohlrabi schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Chilischote entkernen und in
Streifen schneiden, den Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise mit Chili und
Ingwer in der Gemiisefond bissfest garen, danach in einer Pfanne mit Butter glasieren und mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne einen Essloffel Butter erhitzen und je-
weils einen Zweig Rosmarin und Thymian dazugeben. Die Knoblauchzehe abziehen, andriicken
und hinzugeben. Das Rinderfilet in der Gewiirzbutter aromatisieren und mit Fleur de Sel und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet mit den Rosmarinkartoffeln und dem Gemiise
auf Tellern anrichten. Mit Petersilie garniert servieren.

Andrea Schart am 01. Oktober 2014
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Rinder-Filet mit Rote-Bete-Avocado-Salat

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilet, a 180 g 250 g Rote-Bete-Knollen 3 Stangen Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1 Avocado

1 Zitrone 3 TL Creme-fraiche 1 EL Pinienkerne

1 EL Sesam 3 Blatter frische Minze 4 Blatter Basilikum
4 EL Olivenol 1 TL Zucker 2 TL Salz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderfilets waschen, trocken tup-
fen, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Haut der Schalotte abziehen, im Anschluss
kleinhacken und in einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig schmoren. Nun das Fleisch in der
Pfanne von beiden Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, mit dem
Messer zerdriicken und in die Pfanne geben. Die Pfanne mit der Alufolie bedecken und fiir zehn
Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Zwei Knollen Rote Bete schélen, in kleine Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel geben. Die Friihlingszwiebeln gut waschen und trocken schiit-
teln. Das Zwiebelgriin und den Wurzelansatz abschneiden und die duflerste Schicht abziehen,
anschliefend die Friihlingszwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Die Pinienkerne und den Sesam
zusammen mit den Frithlingszwiebeln in die Schiissel zu der Roten Bete geben. Im Anschluss
zwei Essloffel Creme-fraiche dazugeben und alles gut verriihren. Die Avocado halbieren, den
Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauskratzen und in eine Schiissel geben.
Dieses mit einer Gabel zu einer groben Créeme verarbeiten. Eine Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Die Minzbléitter waschen, trocken tupfen und klein hacken. AnschlieSfend den Saft
einer halben Zitrone und die gehackte Minze zusammen mit einem Teeloffel Salz, einem Tee-
l6ffel Pfeffer, einem halben Teeltffel Zucker, einem Teeltffel Creme-fraiche sowie drei Essloffel
Olivenol in eine Schiissel geben. Alles gut verriihren und zu der Schiissel mit der Roten Bete
geben. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlielend
das Rinderfilet auf einem Teller anrichten, mit Basilikum garnieren und zusammen mit dem
Rote-Bete- Avocado-Salat servieren.

Max Schwarz am 03. April 2014
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Rinder-Filet mit Rotwein-Blattspinat und Kartoffel-6ratin

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets 2 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 300 g Babyspinat 50 g Gorgonzola

40 g Butter 200 ml Schlagsahne 200 ml trockener Rotwein
5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in
ein Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Gorgonzola in Stiicke brechen. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Blattspinat waschen. Die Sahne
in einem Topf zum Kochen bringen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln und die
Gorgonzola Wiirfel auf zwei kleine Backformchen verteilen. Die Backférmchen mit der Sahne
aufgieffen und fiir 25 Minuten im vorgeheizten Backofen goldbraun backen. In einer Pfanne ein
Essloffel Ol erhitzen und die Schalotten darin anbraten. Nun mit dem Rotwein abléschen und
auf ein Viertel der urspriinglichen Menge einkochen lassen. Nun in einem Topf das restliche Ol
erhitzen, den Knoblauch andiinsten und den Blattspinat dazugeben. Den Spinat zusammenfallen
lassen und gelegentlich umriithren. Anschliefend den Spinat entnehmen und auf Kiichenpapier
ausbreiten. Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von beiden Seiten
anbraten. Anschliefend die Pfanne in den Backofen geben. Die Butter nun langsam in den
reduzierten Rotwein einrithren. Den Spinat dazugeben, mit Salz, Pfeffer wiirzen und langsam
erwirmen. Das Rinderfilet mit dem Rotwein-Blattspinat und dem Gorgonzola-Kartoffelgratin
auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Zeigert am 16. Dezember 2013
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe und Bohnen im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilets, a 200 g 300 g Prinzessbohnen 1/2 Kastenweifibrot

8 Scheiben Bacon 1 Zwiebel 3 Schalotten

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 0,5 Bund glatte Petersilie
2 Eier 2 Nelken 1 TL Zimtpulver

100 ml Milch 250 ml Rotwein 250 ml Portwein

10 ml Marsala 10 ml Madeira Butter, Olivendl

Zucker, Speisestéirke Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel glasig
anbraten. Milch, Salz und Pfeffer zugeben und das Ganze einmal aufkochen lassen. Anschlieflend
iiber die Brotwiirfel geben. Die Petersilie zupfen und fein hacken und mit den Eiern zu dem Brot
geben. Das Ganze fiinf Minuten ziehen lassen. Ein Stiick Alufolie mit Butter bestreichen, den
Teig darauf geben und fest einrollen. Die Rolle in kochendes Salzwasser geben und circa 25
Minuten kocheln lassen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Etwas Butter in einem Topf
erhitzen und die Schalotten anbraten. Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Mit Rot-
und Portwein abléschen, Nelke, Zimt, Rosmarin und Thymian zugeben und reduzieren lassen.
Den Marsala und Madeira zugeben. Die Sauce anschlieflend passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bei Bedarf mit Speisestérke binden. Das Fleisch waschen trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten
anbraten. Anschlielend zum Garen in den Ofen geben. Das Ende der Bohnen abschneiden und
die Bohnen in Salzwasser bissfest garen. Anschliefend pfeffern, in den Bacon einwickeln und in
einer Pfanne anbraten. Die Serviettenknodel auswickeln, in Scheiben schneiden und mit dem
Bohnen, dem Fleisch und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Kennemann am 18. Méarz 2013
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Parmesan-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 400 g Kartoffeln 2 Schalotten

6 Babykarotten, mit Griin 4 Zweige Rosmarin 50 g Parmesan

4 EL Puderzucker 250 g Butter 2 EL braune Butter
125 ml Milch 200 ml Rotwein 50 ml Portwein
Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in reichlich Salz-
wasser weichkochen. Das Rinderfilet in sechs Zentimeter dicke Steaks schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei mittlerer Hitze
rundherum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne herausnehmen und im Ofen circa 20 bis 30
Minuten rosa garen. Die Pfanne mit einem Kiichenpapier trocken tupfen und anschlieend darin
ein Essloffel Puderzucker karamellisieren. Die Schalotten abziehen, klein schneiden und zu dem
karamellisierten Zucker hinzugeben und anschwitzen. Die Schalotten mit dem Rotwein und dem
Portwein abloschen. Kurz aufkochen lassen und einreduzieren. Den Parmesan reiben und als
kleine Platzchen auf ein Backblech mit Backpapier geben. Anschlieffend den Parmesan in den
Ofen geben. Die Karotten waschen und das Griin abschneiden. In einer Pfanne drei Essloffel
Puderzucker karamellisieren und die Karotten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die gekochten
Kartoffeln mo6glichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und
mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. Auch die Butter und die
braune Butter untermischen. Anschlieflend das Piiree mit dem Parmesan, Salz und geriebener
Muskatnuss wiirzen. Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit zwei Ess-
l6ffeln Butter erhitzen. Den Rosmarin waschen und dazugeben. Die Weinreduktion durch ein
Sieb passieren und nochmal aufkochen lassen. Die Butterstiicke mit einem Schneebesen nach
und nach darunter schlagen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet mit dem
Piiree und den Karotten auf einem Teller anrichten, mit der Sauce und den Parmesanplétzchen
garnieren und servieren.

Nathalie Rubas am 07. Mai 2013
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Rinder-Filet mit StBkartoffel-Talern und Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet, a 360 g 100 g Butter Meersalz
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffeln:

3 Siilkartoffeln 3 EL Speisestéirke  Frittierol

Salz, Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 Avocados 2 Tomaten 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.
Das Rinderfilet darin scharf anbraten und anschliefend etwa 20 Minuten im Backofen ziehen
lassen. Das Frittierol in der Fritteuse erhitzen. Die Siilkartoffeln schélen, in Scheiben schneiden
und in der Speisestirke wenden. Anschlieflend frittieren und nach dem Herausnehmen auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen und ein wenig salzen. Fiir die Guacamole die Avocados schilen
und vom Kern befreien. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Beides zusammen piirieren.
Die Zwiebeln abziehen und ebenfalls grob hacken. Die Tomaten halbieren, vom Strunk befreien
und anschlieflend in Wiirfel schneiden. Beides zu den Avocados geben und untermengen. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Die Guacamole mit Zitronensaft, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Salz abschmecken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sich die Molkebestandteile absetzen
und braun werden. Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Eine
Pfanne erhitzen und den Parma-Schinken darin kross braten. Das Rinderfilet mit Stikartoffeln
und Guacamole auf Tellern anrichten und mit der braunen Butter und dem Parma-Schinken
garnieren.

Lennart Fricke am 17. Juli 2014
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Rinder-Filet mit Sauce béarnaise und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
200 g Rinderfilet 2 vorw. feste Kartoffeln 2 Eier

1 Bund Estragon 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
250 ml Rinderfond 150 g Butter 1 EL getrockneter Estragon
Butterschmalz Salz, Pfeffer, Kiichengarn

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit
Kiichengarn an den Seiten abbinden, damit es beim Braten die Form behilt. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und das Rinderfilet darin von allen Seiten anbraten. Anschliefend das Rin-
derfilet im Backofen garen. Die Kartoffeln schélen und in Wiirfel mit zwei Zentimeter Kantenlén-
ge schneiden. Die Kartoffelwiirfel in heilem Butterschmalz anbraten. Die Butter in einem Topf
schmelzen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen, hacken und in wenig Butterschmalz
glasig braten. Mit Rinderfond abldschen. Anschlielend den getrockneten Estragon dazugeben.
Die Eier trennen. Die Masse iiber Eiswiirfel abkiihlen lassen und anschlieffen die Eigelbe dazuge-
ben. Die Masse schaumig rithren. Anschlieend die Sauce auf niedriger Temperatur erhitzen und
weiter schlagen. Die Sauce von der Flamme nehmen und langsam die fliissige Butter einriihren.
Den Estragon hacken und zu der Sauce geben. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten und
die Kartoffelwiirfel dazugeben. Mit der Sauce béarnaise garnieren und servieren.

Marie Nennstiel am 06. Februar 2013
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Rinder-Filet mit Schalotten und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
360 g Rinderfilet 250 g Kartoffeln, mehlig 200 g Schalotten

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zimtstange 1 Vanilleschote

2 Gewiirznelken 2 EL Zucker 50 g Triiffelbutter

2 EL Sahne 300 ml Rotwein 150 ml roter Portwein
100 ml Rinderfond 2 EL Marsala 100 ml Milch

kalte Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hélfte der Schalotten abziehen
und halbieren. Die Knoblauchzehe abziehen und leicht andriicken. Anschlieend das Rinderfi-
let waschen, trocken tupfen und in heifiem Ol von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwei Thymian- und einen Rosmarinzweig waschen, trocken schiitteln und zusammen
mit den Schalotten und dem Knoblauch in die Pfanne geben und kurz mit braten. Auf der
mittleren Schiene fiir 25 Minuten bei 140 Grad im Backofen weitergaren. Fiir die glasierten
Schalotten einen Essloffel Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen und mit der
Halfte des Rot- und des Portweins abloschen. Einen Thymianzweig waschen, trocken schiitteln
und zusammen mit der Zimtstange und den Gewiirznelken in den Topf geben. Die restlichen
Schalotten abziehen und in die Fliissigkeit untermischen. Alles zusammen bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Rotweinschalotten beiseitelegen. Bei mittlerer Hitze einen Essloffel Zucker
in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen. Die roten Zwiebeln abziehen und in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebelstreifen dem Zucker hinzufiigen und kurz anbraten. Den restlichen Rot-
und Portwein zum Abldschen verwenden. Danach den letzten Thymianzweig waschen, trocken
schiitteln und mit dem Marsala in die Sauce geben. Die Sauce offen auf 50 Milliliter einkochen.
Anschlieend durch ein feines Sieb gieflen, die Rotweinschalotten hineingeben und die Butter-
wiirfel zum Binden unterrithren. Die Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und als
Salzkartoffeln garen. Anschliefend abgieen und abdampfen lassen. Die Milch in einem groflen
Topf aufkochen. Wiahrenddessen die Kartoffeln durch die Presse in die Milch driicken. Das Piiree
mit Triiffelbutter, Salz und Pfeffer verfeinern. Kurz vor dem Servieren die Sahne schlagen und
in das Piiree unterheben.

Skander Bahi am 17. April 2013
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Rinder-Filet mit Senf-Kruste und karamellisierten Mohren

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 4 mehlige Kartoffeln 300 g Babykarotten

250 g Erbsen, TK-Ware 1 Muskatnuss 5 EL mittelscharfer Senf
125 ml Milch 100 g Sahne Zucker, Butter

Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schiilen, klein schneiden
und in Salzwasser gar kochen. Kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen zugeben. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen
und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Anschlielend mit Senf bestreichen und fiir circa zehn
Minuten in den Backofen geben. Die Karotten schélen. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen,
den Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Die Karotten hineingeben und anbraten. Die
Kartoffeln und die Erbsen abgielen. Die Sahne und die Milch zugeben und stampfen. Mit etwas
Muskat und Salz abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden, mit dem Piiree
und den Karotten auf Tellern anrichten und servieren.

Bodo Kammann am 09. Januar 2013

Rinder-Filet mit Speckbohnen und Kartoffel-Rasti

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 200 g 25 g gewiirfelter Speck 200 g mehligk. Kartoffeln
300 g Prinzessbohnen, TK 1 Zwiebel 1 Lauchzwiebel

50 g Butter 25 g Gouda 200 g Schlagsahne

5 EL Milch 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

2 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen. Die
Kartoffeln waschen, schéilen und mit der Reibe reiben. Die Muskatnuss ebenfalls reiben und
etwas vom Abrieb zu den Kartoffelraspeln geben. Anschlieend die Kartoffeln mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Mit den Hinden Rosti formen und in der Pfanne
goldbraun anbraten. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die aufgetauten Prinzessbohnen
fiir 15 Minuten darin garen. Wahrenddessen eine Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen. Die
Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Anschlielend das Fleisch von beiden Seiten jeweils
drei Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rindfleisch in den Backofen geben.
Den Bratensatz mit 100 Gramm Sahne abléschen und kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Prinzessbohnen abgiefien, im Eiswasser abschrecken und zur
Seite stellen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebelwiirfel zusammen mit dem Zucker in die Pfanne geben und glasig braten.
Anschlieflend die Prinzessbohnen dazu geben. Nach und nach den Speck ebenfalls dazu geben.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauterblatter abzupfen und klein hacken. Die
iibrige Butter mit den Krauterbldttern vermengen und mit Salz abschmecken. Das Rinderfilet
mit Speckbohnen und Kartoffelrésti auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Waak am 02. Juni 2014
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Rinder-Filet mit Triffel-Risotto, Granatapfel-Kerne

Fiir zwei Personen
Fiir die Rindermedaillons:

2 Rinderfilets, a 200 g Bratol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 g kalte Butter 4 Knolle Knoblauch 1 Zweig Liebstockl

1 Zweig Rosmarin 200 ml roter Portwein 250 ml trockener Rotwein

500 ml Rinderfond 250 ml Zuckerrohrmelasse 250 ml dunkler Balsamicoessig
1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt 2 Nelken

Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

80 g Risottoreis 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 frischer, schwarzer Triiffel 40 g Parmesan 20 g kalte Butter
500 ml Weillwein 500 ml heller Kalbsfond Olivenol

heller Balsamicoessig Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Das Bratdl in einer Pfanne erhitzen und die Rin-
derfilets von beiden Seiten zwei Minuten scharf anbraten. Anschlielend fiir 25 Minuten in den
Ofen geben und auf eine Kerntemperatur von 58 Grad garen. Fiir die Sauce den Portwein in die
Pfanne vom Fleisch geben und den Bratensatz l6sen. Das Tomatenmark, Fond und die Zucker-
rohrmelasse dazugeben. Die halbe Knolle Knoblauch, das Lorbeerblatt und die Nelken ebenfalls
mit hineingeben. Den Liebstockl und den Rosmarin hacken und zusammen mit dem Rotwein
ebenfalls untermengen. Alles unter Rithren aufkochen lassen und mit dem Balsamicoessig ab-
schmecken. Fiir das Risotto dreiviertel des Triiffels in feine Stiicke schneiden und in die kalte
Butter driicken. AnschlieSend im Kiihlschrank kaltstellen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und
mit etwas Salz und Zucker in heilem Olivenol im Topf anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben
und mit dem Weiliwein abldschen, sobald er glasig ist. Einkochen lassen und den Kalbsfond
dazugeben, sodass der Reis knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist. Fiir circa 20 Minuten den Reis
weiter erhitzen, nach und nach den Fond dazugeben, bis der Reis den gewiinschten Garpunkt er-
reicht hat. Anschliefend die Triiffelbutter aus dem Kiihlschrank nehmen, die Zitrone auspressen
und den Parmesan reiben. Alles unter das Risotto ziehen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Balsamico abschmecken. Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und drei Minuten ruhen lassen.
Anschlielend aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce passieren und in einen
Topf geben. Nach Geschmack noch ein wenig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum
Binden noch die kalte Butter mit dem Schneebesen einriihren. Den Granatapfel halbieren. Die
eine Hiélfte auspressen und aus der anderen Hilfte die Kerne 1osen. Den restlichen Triiffel fein
hobeln. Das Rinderfilet mit Triiffelrisotto und Granatapfelkernen auf Tellern anrichten und mit
der Sauce, dem Triiffel und dem Granatapfelsaft garnieren.

Stefanie Rofler am 17. Dezember 2014
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Rinder-Filet mit Walnuss-Kruste, Pilz-Sofle

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 600 g feste Kartoffeln 200 g braune Champignons
4 EL getr. Pilzmischung 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 2 Bund glatte Petersilie 100 g gehackte Walniisse
100 g geschilte Walnusskerne 2 EL Dijon-Senf 3 EL Semmelbrosel

2 EL kalte Butter 250 ml Sahne 200 ml Creme-fraiche

250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken Butter, Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad HeiBluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen, waschen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den Knoblauch abziehen. Etwas Petersilie
waschen, trocken tupfen, abzupfen und die Hélfte zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Die
Hilfte der Walniisse in einem Zerkleinerer mahlen, die restlichen Niisse fein hacken, beides mit
den Semmelbroseln, dem Senf und der Creéme-fraiche verriihren. Anschliefend den Knoblauch
sowie die Petersilie untermischen, salzen und pfeffern und kurz ziehen lassen. Das Filet waschen,
trocken tupfen, salzen, pfeffern und anschliefend mit dem Knoblauch, einem Rosmarinzweig und
den Thymianzweigen in dem Rapstl rundum kraftig anbraten. Das Filet auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech legen und fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die
Zwiebel abziehen, fein hacken und in einem Topf mit etwas Rapsol glasig diinsten. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, fein hacken und einen Teil fiir die Kartoffeln zur Seite legen. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die getrockneten Pilze in lauwarmem Wasser
einweichen. Die Zwiebeln mit dem Weiliwein abloschen, die Champignons sowie die Petersilie
zugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Fond auffiillen und koécheln lassen. Die
Sahne zusammen mit den Pilzen einriihren und nochmals abschmecken. Abschlieflend die kalte
Butter in die Sauce einriihren. Die Kartoffeln abgielen. Die iibrige Petersilie hacken. Eine Pfanne
mit ausreichend Butter erhitzen und die Kartoffeln darin schwenken. Abschlieend die Petersilie
dariiber streuen und kurz mit schwenken. Das Filet aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden
und zusammen mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Carina Kaufmann am 15. Mai 2013
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Rinder-Filet mit Walnuss-Kruste, Rotwein-SoBe, Spatzle

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletsteak, a 200 g Butterschmalz
Fiir die Walnusskruste:

100 g Toastbrot 3 Apfel 150 g warme Butter

150 g Walnusskerne 3 Bund Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

4-5 Schalotten 20 g kalte Butter 250 ml trockenen Rotwein
250 ml Rinderfond Butterschmalz Puderzucker

Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Mehl 2 EL Grief 3 Eier
Salz

Fiir die Filetsteaks den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Spétzle einen
Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Das Mehl, die Eier, den Grie3 und eine Prise
Salz zu einem homogenen Teig vermengen und ruhen lassen. Die Filetsteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten und beiseite stellen. Fiir die Kruste
die Walnusskerne hacken, den Apfel reiben, das Toastbrot von den Rinden befreien, wiirfeln
und den Thymian feinhacken. 150 Gramm Butter mit den Toastwiirfeln, den Walnusskernen,
dem Apfelschnitz und dem Thymian vermengen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Paste auf
die Rinderfilets streichen und fiir 15 Minuten im Ofen garen. Den Spétzleteig in das kochende
Wasser schaben und gar kochen. Wenn die Spétzle an die Oberfliche des Wassers steigen mit
einer Schopfkelle herausnehmen. Die Schalotten abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne mit
Butterschmalz glasig anschwitzen. Anschliefend mit Puderzucker bestduben und mit Rotwein
abloschen. Die Sauce fiinf Minuten bei starker Hitze reduzieren lassen. Den Rinderfond zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der kalten Butter binden. Die Rinderfilets mit Walnusskruste
und Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Sylvia Hohlbauch am 05. November 2014
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Rinder-Filet mit warmem Kartoffel- und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet Butter Sonnenblumendol

Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

5 Scheiben durchw. Speck 1 kg kleine Friihkartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Senf 50 ml Essig Sonnenblumendl

Salz, Pleffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Bund Dill 100 g Schmand 100 ml Essig
2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Das Filet waschen und trocken tupfen. Etwas Butter mit etwas Sonnenblumendél in einer Pfanne
erhitzen und das Filet darin von allen Seiten scharf anbraten. Anschliefflend mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen.
Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Den Speck klein
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl auslassen. Die Kartoffeln abgieflen
und halbieren. Den Speck iiber die Kartoffeln geben. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in
der Pfanne vom Speck diinsten. Den Essig und Senf kurz zugeben und aufkochen lassen. Das
Dressing iiber den Kartoffelsalat geben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurke
schélen, hobeln und salzen und einige Minuten ziehen lassen. Den Dill waschen, trocken tup-
fen und fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Den Essig, den Zucker, den
Knoblauch, den Schmand sowie je eine Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Das
Wasser von der Gurke abgieflen. Das Dressing iiber die Gurken geben, den Dill ebenfalls dariiber
geben und alles vermengen. Das Rinderfilet zusammen mit dem Kartoffel- und dem Gurkensalat
auf einem Teller anrichten und servieren.

Franz Eberhardt am 21. August 2014
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Rinder-Filet mit Zitronen-Risotto und Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

380 g Rinderfiletsteak 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Thymian
1EL Butterschmalz 1 Knoblauch

Fiir die Zuckerschoten:

100 g Zuckerschoten 1 Knoblauchzehe 10 g Butter

Fiir den Risotto:

100 g Risottoreis 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schalotte

2 Knoblauch 100 g Parmesan 100 g Butter

300 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein, trocken Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Die Schalotte schéilen und halbieren, die eine Hélfte klein
hacken und in einem Topf im Butterschmalz anschwitzen, den Reis dazu geben und unter stén-
digem Riihren anschwitzen, bis er glasig ist, dann mit Weiflwein abléschen und einkochen. Stetig
mit dem Gefliigelfond aufgiefen und umriithren. Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen.
Den Knoblauch schéilen und halbieren, die eine Hilfte klein hacken. Den Rosmarin und den
Thymian von den Stielen abzupfen und fein hacken. Das Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und das Rinderfilet auf beiden Seiten etwa drei Minuten scharf anbraten, zum Schluss
die gehackten Kriuter und den Knoblauch mit in die Pfanne tun, damit sie nicht verbrennen.
Das Rinderfilet anschlieend in den vorgeheizten Ofen legen und etwa 15 Minuten ruhen lassen.
Die Zuckerschoten waschen und trocken tupfen, in feine Streifen schneiden und in der Butter
diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben und mit der Butter und dem
Abrieb der Zitrone unter den Risotto riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rinderfilet
aus dem Ofen nehmen und in schmale Streifen schneiden und die Butter darauf verteilen, salzen
und pfeffern, Auf einem Teller das Rinderfilet mit dem Zitronen-Risotto und den Zuckerschoten
anrichten und servieren

Susanne Huber am 14. August 2014
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Rinder-Filet mit Zuckerschoten und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 6 festk. Kartoffeln 100 g Zuckerschoten

1 Knoblauchzehe 1 Bund Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie
200 ml trockener Rotwein 100 ml Sahne 2 EL Sojasauce

2 EL Honig 50 g Butter 100 g Kokosfett

4 EL Olivenol Paprikapulver Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Zuerst den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann die Kartoffeln putzen
und in einem Topf mit Wasser zehn Minuten vorkochen. Anschlieffend den Rosmarin zupfen.
Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke schneiden. Dann das Kokosfett
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch zusammen mit etwas Rosmarin scharf anbraten. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen garen. Das Bratfett in der Pfanne mit
dem Rotwein abloschen und einreduzieren lassen, dann mit Salz und der Sahne verfeinern. Die
Petersilie zupfen und fein hacken. Anschlieend das Wasser abgieflen und die Kartoffeln vierteln.
In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze fiinf Minuten darin
braten. Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Dann den restlichen Rosmarin und die
Petersilie hinzugeben und alles mit Salz, Pfeffer, dem Knoblauch, dem Paprikapulver und dem
Cayennepfeffer wiirzen. AnschlieBend die Sojasauce zu den Kartoffeln geben. Das Ganze so
lange braten, bis die Kartoffeln die gewiinschte Briune erreicht haben. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen. Dann den Honig, etwas Wasser und Salz hinzugeben. Abschlielend
die Zuckerschoten putzen und circa zwei Minuten darin diinsten lassen. Das Rinderfilet mit den
Zuckerschoten und den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten, mit der Rotweinsauce garnieren
und servieren.

David Walter am 26. Méarz 2013

Rinder-Filet Stroganoff mit Kartoffel-Raosti

Fiir zwei Personen
300 g Rinderfilet 300 g Kartoffeln 50 g Champignons

1 Zwiebel 5 Schalotten 2 Gewiirzgurken, mittelgrof3
1 Ei 100 ml saure Sahne 100 g Butterschmalz

1 Muskatnuss 2 EL Rotwein 2 EL Gurkensaft

1 TL milder Senf 10 g Mehl 100 ml Rapsol

Olivenol Salz, Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln ab-
ziehen, kleinschneiden und in heifiem Ol goldgelb andiinsten. Das Filet waschen und trocken
tupfen. Anschliefend in Streifen schneiden, dazugeben und rasch anbraten. Die Champignons
putzen, in diinne Scheiben schneiden und hinzugeben. Die Schalotten abziehen, wiirfeln und
hinzugeben. Den Senf mit der sauren Sahne verriihren, hinzugeben und kurz aufkochen lassen.
Finen Schuss Rotwein hinzugeben. Mit dem Gurkensaft und Pfeffer abschmecken. Die Gewiirz-
gurken kleinschneiden und hinzugeben. Eine Pfanne mit Rapsol erhitzen. Die Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Die Kartoffeln pellen und reiben. Mit dem Ei vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelrosti in der Pfanne ausbraten. Das Filet mit den
Kartoffelrosti anrichten und servieren.

Christian Beiteke am 04. Marz 2014
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Rinder-Filet, Bacon-Mantel, Rotwein-SoBle, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 160 g 4 Scheiben Bacon 2 festk. Kartoffeln, grof3
1 Knollensellerie 6 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone
1 EL Honig 100 g Creme-fraiche 50 ml Schlagsahne

60 g Butter 200 ml trockener Rotwein Rapsol

1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Sellerie putzen, schélen, grob wiirfeln und in
einem Topf mit Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, mit
dem Bacon umwickeln und mit Kiichengarn festbinden. Eine Pfanne mit Rapsol die Filets darin
anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend fiir zwolf Minuten im Ofen
garen. Die Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden. Etwas Butter in einem Topf zergehen
lassen und dann die Schalotten hinzugeben. AnschlieBend den Honig hinzufiigen. Den Thymian
zupfen und fein hacken. Die Schalotten mit dem Rotwein abléschen, mit Salz, Pfeffer und dem
Thymian wiirzen. Das Ganze einkochen lassen. Die Kartoffeln waschen, gegebenenfalls schiilen,
in feine Streifen raspeln, salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen, die Kartof-
feln auspressen, zu Rosti formen und im Ol von beiden Seiten goldgelb braten. AnschlieBend
auf einem Kiichenkrepp abtropfen und salzen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Den Sellerie mit der Creme-fraiche, der restlichen Butter, der Sahne sowie etwas Zitronensaft
fein piirieren. Das Ganze anschliefend mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Das Rinderfilet im
Bacon-Mantel mit der Rotweinsauce, dem Selleriepiiree und dem Rosti auf Tellern anrichten
und servieren.

Davor Rinck am 01. Oktober 2013
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Rinder-Filet, Bandnudeln, Krduterbutter, griiner Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Bandnudeln:

200 g Mehl 2 Eier Salz

Fiir die Kriuterbutter:

150 g Stifirahmbutter 1 Bund Mixkrauter Salz

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 TL Senf 1 Prise Zucker
1 Prise scharfes Paprikapulver 50 ml Sahne 10 ml Rapsol
1 TL Essig Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Mehl und die Eier mit einem Schuss Wasser
zu einem Teig kneten. Diesen anschlieflend diinn ausrollen und Bandnudeln daraus schneiden.
Die Bandnudeln in den Topf geben und bissfest garen. In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen
und trocken schiitteln. Fiir das Dressing die Sahne, 10 Milliliter Wasser, das Rapsol und den Essig
vermengen. Den Senf, das Paprikapulver und den Zucker hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Krduter waschen und sehr fein hacken. Mit der Butter vermengen und mit
Salz abschmecken. Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit dem heiflen
Olivenol auf beiden Seiten je eine Minute scharf anbraten. Die Temperatur auf die mittlere Stufe
reduzieren und nochmals auf jeder Seite fiir zwei Minuten anbraten. Anschlieend ein Drittel
der selbstgemachten Krauterbutter in einer zweiten Pfanne zerlassen und nach und nach iiber
die Filetsteaks geben. Die Steaks mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf jeder Seite weitere 30
Sekunden braten lassen. Die Rinderfilets mit selbstgemachten Bandnudeln, Krauterbutter und
griinem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Herbert Karollus am 30. Juli 2014
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Rinder-Filet, Erbsen-Piiree, Kartoffel-Chips, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets a 200 g 300 g festk. Kartoffeln 500 g Erbsen, TK

5 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 150 g Butter
300 ml Rotwein 300 ml Rinderfond 2 Zweige Thymian
1 Prise Chilipulver 150 g Zucker 11 Frittiercl
100 ml Olivensl 50 g Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 180 Grad anheizen
und mit Frittiercl befiillen. Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Rinderfilets darin von beiden Seiten scharf anbraten. Eine Knoblauch-
zehe andriicken und zusammen mit den Thymianzweigen zu dem Fleisch geben. Anschlieend
das Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und Medium braten. Wahrenddessen die Scha-
lotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne glasig andiinsten. Den Zucker
dazugeben und karamellisieren lassen. Anschliefend das Ganze mit dem Rotwein abléschen und
nach und nach den Rinderfond vermengen. Die Rotweinsauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin garen. Anschliefend die
Erbsen abgieflen und im Eiswasser abschrecken. Einige der Erbsen fiir die Dekoration zur Sei-
te legen. Die restlichen Erbsen mit dem Piirierstab piirieren und anschliefend durch ein Sieb
streichen. Zu dem Piiree etwas Butter geben und mit einer Prise Chilipulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffeln schéilen und in feine Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben an-
schlieflend in die Fritteuse geben bis sie goldbraun sind. Das Rinderfilet mit dem Erbsenpiiree,
den Kartoffelchips und der Rotweinsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Paul am 27. Marz 2014
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Rinder-Filet, Kartoffel-KloBe, Chicorée-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen

1 Rinderfilet, & 300 g 1 kg mehligk. Kartoffeln 2 Chicorée

3 Schalotten 1 Orange 2 Eier

200 g Mehl 1 EL Zucker 100 ml Madeira

100 ml trockener Rotwein 1 EL Essig 10 g Johannisbeermarmelade
1 Bund krause Petersilie 1 Muskatnuss 1 EL Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schilen und in dem kochenden Wasser gar kochen. Wéhrenddessen ei-
ne weitere Pfanne erhitzen, das Rindfleisch waschen und trocken tupfen. Das Rindfleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieflend das Rindfleisch
im vorgeheizten Backofen weiter garen. Die Riickstéinde des Fleisches in der Pfanne mit etwas
Wasser 16sen. Die Schalotten abziehen, in kleine Stiicke schneiden und in die Pfanne geben. 100
Milliliter Rotwein, 100 Milliliter Madeira und die Johannisbeermarmelade ebenfalls zu der Sau-
ce geben und abschmecken. Fiir die Kartoffelklole die Kartoffeln abgielen und kurz abkiihlen
lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Sieden bringen. Die Eier aufbrechen und das Eigelb in
eine Schiissel geben. Die Muskatnuss reiben und etwas von dem Abrieb dazugeben. Die Petersi-
lienblédtter vom Stiel befreien, grob hacken und etwas davon zusammen mit dem Mehl ebenfalls
dazu geben. Das Ganze mit Salz wiirzen. Anschlielend die Kartoffeln mit der Kartoffelpresse zu
einem Piiree verarbeiten und ebenfalls in die Schiissel geben. Alles zusammen gut vermengen,
KloBe formen und diese fiir 25 Minuten garen. Wahrenddessen fiir den Chicorée-Orangen-Salat
ein Essloffel Essig, ein Essloffel Ol, die restliche Petersilie und Zucker vermengen. Den Chicorée
waschen, trocken tupfen und die Blitter abzupfen. Diese in dem Essig-Ol-Dressing einlegen. Die
Orange schilen und in kleine Stiicke schneiden. Anschlieffend die Orangenstiicke unter den Chi-
corée heben. Das Rinderfilet mit den Kartoffelkl68en und Chicorée-Orangen-Salat auf Tellern
anrichten und servieren.

Renate Feichtner am 02. Juni 2014
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Rinder-Filet, Kartoffel-Piiree, griiner Spargel

Fiir zwei Personen
400 g Rinderfilet 5 mehligk. Kartoffeln 1 Bund griiner Spargel

1 Flugmango 1 Ingwerwurzel 2 rote Chilischoten

1 Bund Minze 2 TL Honig 1 EL Mascarpone

50 ml Sahne Butterschmalz, Triiffel tasmanischer Bergpfeffer
Salz

Zunichst die Kartoffeln schélen und sie anschlieflend in einem Topf mit Salzwasser garen. Den
Spargel vom unteren Ende befreien, eventuell schilen und in einer Pfanne mit etwas Butter-
schmalz braten. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit etwas Salz wiirzen. Dann in
einer Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten und dann pfeffern. Die
Mango schélen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Den Ingwer schélen und reiben. Die
Minze zupfen. Die Chilischoten der Lénge nach aufschneiden, vom Kerngeh&duse befreien und
klein schneiden. Nun die Mango, den Chili, den Ingwer, den Honig, etwas Salz und die Minze
fein mixen, bis das Chutney eine schone Bindung erhilt. Die Kartoffeln abgieflen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Anschlieflend den frischen Triiffel hinein reiben (alternativ die Triif-
felbutter zugeben) und das Ganze mit der Sahne, der Mascarpone, Salz und Pfeffer zu einem
schonen Piiree verarbeiten. Das Rinderfilet mit dem getriiffeltem Kartoffelpiiree, dem griinem
Spargel und dem Mango-Chili-Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Nadine Perschau am 24. April 2013
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Rinder-Filet, Kartoffel-Wiirfel, Paprika-Gemiise, Chili-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 1 Zehe Knoblauch 30 g Butterschmalz
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

400 g festk. Kartoffeln 30 g Butterschmalz Salz

Fiir das Paprikagemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 grofle Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter 3 EL alter Balsamico
2 EL Olivensl 1 Prise Zucker 1 Zweig Basilikum

Salz, Pfeffer

Fiir den Chili-Dip:

1 Ei 3 EL Creéme-fraiche 125 ml Rapsol
1 EL Senf 3 EL Ketchup 1 rote Chili
Essig, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Knoblauch, Thymian und Rosmarin in Butterschmalz scharf anbraten. Anschlielend
in den Ofen geben und rosa garen. Vor dem Aufschneiden ruhen lassen. Fiir die Kartoffelwiirfel
einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln schélen, in gleichméflige Wiirfel schneiden
kurz im Salzwasser blanchieren. Anschlieend in Butterschmalz knusprig ausbraten. Fiir das
Paprikagemiise die Paprika entkernen, hduten und in Rauten schneiden. Den Knoblauch abziehen
und kleinschneiden. Die Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in Olivendl mit einer Prise
Zucker karamellisieren lassen. Die Paprikarauten dazugeben und mit Knoblauch, Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit der Butter binden und mit Basilikumblittern bestreuen. Fiir den
Chili-Dip das Fi trennen. Aus dem Eigelb und dem Rapsol eine Mayonnaise schlagen und mit
Senf, Ketchup, Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Anschliefend die Créeme-fraiche unterheben.
Die Chili fein hacken und untermengen. Das Rinderfilet mit Kartoffelwiirfeln, Paprikagemiise und
Chili-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Stocsits am 10. Dezember 2014

76



Rinder-Filet, Kruste, Kartoffel-Spalten, Rucolasalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g 2 Zweige Rosmarin 150 g schwarze Pfefferkérner
125 ml Rotwein, trocken 125 ml dunkler Balsamico 1 TL Crema de Balsamico
Olivenol, Salz

Fiir die Kartoffelspalten:

5 festk. Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

125 g Rucola 6 Kirschtomaten 8 Austernpilze

3 EL Olivensl 1 4 EL dunkler Balsamico 3 EL Crema di Balsamico

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser fiir die Kar-
toffeln aufsetzen. Die Kartoffeln schilen, in Spalten schneiden und kochen, bis sie fast gar sind.
Die Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Die schwarzen Pfefferkérner im Morser mit dem
Stolel grob zermahlen und die Rinderfilets darin wélzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
beiden Rosmarinzweige hinzugeben und das Fleisch darin von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschliefend auf einen Teller legen und zum Ruhen in den Ofen geben. In die Pfanne mit dem
Bratensaft den Balsamico und den Rotwein geben und alles kurz aufkochen lassen. Zum Schluss
noch einen Teeltffel Crema de Balsamico unterrithren. Die Kartoffelspalten in einer Pfanne
mit Butter gold-braun anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Austernpilze mit etwas
Sesamdl in eine Pfanne geben und scharf anbraten. Den Rucola waschen und von den dickeren
Stilenden befreien. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Austernpilze, den Rucola und
die Kirschtomaten in eine Schiissel geben. Den Balsamico und das Olivendl mit Salz und Pfeffer
vermengen und iiber den Salat geben. Das Rinderfilet in Pfefferkruste mit Kartoffelspalten und
Rucola-Salat auf Tellern anrichten und mit der Crema di Balsamico garnieren.

Jorg Stechow am 18. August 2014
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Rinder-Filet, Pfeffer-SoBe, Kenia-Bohnen, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 250 g 400 g Kartoffeln, fest 200 g Kenia-Bohnen

5 Schalotten 1 Zwiebel 10 g griiner Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 1 Bund Bohnenkraut 2 EL Rinderconsommé
2 EL Tomatenmark 2 EL Riibenkraut 2 EL Speisestérke

200 ml trockener Rotwein 500 ml Rinderfond Olivenol, Butter
Butterschmalz, Zucker Zuckercouleur Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen und die Kartoffeln mit Schale darin kochen. Die Kenia-Bohnen putzen und kurz in
kochendem Wasser abkochen. Anschlieend in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten abziehen,
fein wiirfeln und in etwas Butter anschwitzen. Nun die Bohnen hinzugeben und mit Salz, Pfef-
fer und dem Bohnenkraut abschmecken. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter
erhitzen und die Zwiebel darin dunkel anbraten. Nun das Tomatenmark mit anrésten. Das Gan-
ze mit dem Rinderfond abgieflen, den griinen Pfeffer und den Rotwein hinzufiigen und bis auf
die Héilfte reduzieren lassen. Anschlieffend passieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker, dem
Riibenkraut und dem Rinderconsommé abschmecken und gegebenenfalls mit der Stérke binden
und dem Zuckercouleur fiarben. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne
mit etwas Olivenol von beiden Seiten jeweils drei Minuten anbraten. Anschliefend das Fleisch
zum Fertigaren in den Ofen geben und die Rosmarinzweige darauf legen. Ebenfalls das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Anschlielend
in Butterschmalz knusprig braun anbraten und mit Salz abschmecken. Das Rinderfilet mit der
Pfeffersauce, den Kenia-Bohnen und den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Stimberg am 27. Februar 2013
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Rinder-Filet, Rotwein-Jus, Kiirbis-Ingwer-Piiree, Pilze

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletmedaillons 20 g Rohschinkenwiirfel 200 g Hokkaido-Kiirbis

50 g Rosenkohl 50 g Pfifferlinge 40 g gekochte Maronen
40 g gehackte Walniisse 2 EL Semmelbrosel 2 EL Mehl

6 EL Zucker 3 Schalotten 5 EL weiche Butter

2 EL Mascarpone 50 g Cranberries 1 EL Kiirbiskerne

200 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 200 ml Rotwein

4 EL roter Portwein 1 Lorbeerblatt 1 Bund Schnittlauch
glatte Petersilie Kapuzinerkresse frischer Ingwer

Chili, Kokosfett Olivenol, Kiirbiskernol — Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit dem Gemiisefond aufsetzen, etwas
Gemiisefond zurtiickstellen. Den Kiirbis schélen, entkernen und im Fond kochen. Wenn der Kiir-
bis weich ist, piirieren und mit der Sahne, der Mascarpone, Salz, dem geriebenen Ingwer, Chili
und dem Kiirbiskernsl abschmecken. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen. Das Rinderfilet waschen
und trocken tupfen und von allen Seiten anbraten. Die gehackten Walniisse mit zwei Essloffeln
Butter und den Semmelbroseln vermengen. Die Nuss-Kruste auf das Filet geben und im Ofen
kurz gratinieren. In der Pfanne, in der das Filet gebraten wurde, das Mehl anschwenken. Ei-
ne Schalotte abziehen, klein schneiden und andiinsten. Anschliefend mit dem Rotwein und dem
Portwein abloschen. Das Lorbeerblatt hinzufiigen und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zum Schluss nochmal aufschdumen. Den Rosenkohl waschen und in dem restlichen
Gemiisefond kocheln lassen. Die restlichen Schalotten abziehen, eine halbe Schalotte zuriickle-
gen, den Rest klein schneiden und mit den Rohschinkenwiirfeln anbraten. Die restliche Butter
dazugeben und den Rosenkohl darin schwenken lassen. Die Cranberries kurz anbraten und wie
die Maronen mit dem Zucker karamellisieren lassen. Die Pfifferlinge putzen, den Schnittlauch
hacken, die halbe Schalotte klein schneiden und alles mit den Kiirbiskernen kurz anbraten. Einen
Topf mit Ol erhitzen und die Petersilie darin frittieren. Das Rinderfilet mit Rotwein-Jus, dem
Kiirbis-Ingwer-Piiree, den Pfifferlingen, den karamellisierten Maronen und dem Rosenkohl auf
Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Patricia Ackermann am 13. November 2013
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Rinder-Filet, Rucola-Mdohrchen, Kartoffel-Parmesan-Résti

Fiir zwei Personen

250 g Rinderfilet 5 Scheiben Parma-Schinken 300 g festk. Kartoffeln

60 g frische Pfifferlinge 60 g frische Champignons 4 junge Bundmohren (mit Griin)
80 g Rucola 1 grofle Zwiebel 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

40 g Parmesan 1 Ei 200 ml Rinderfond

50 ml Portwein 200 g Butter Butterschmalz

Frische Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Rosti den Parmesan in eine grofie
Schiissel reiben. Die Kartoffeln schélen, waschen und grob dazu raspeln. Die Zwiebel abziehen, in
Ringe scheiden und dazugeben. Das Ei ebenfalls dazugeben und alles gut vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem
Rosmarin und dem Thymian in einer heilen Pfanne mit Butterschmalz rundum anbraten. Das
Filet aus der Pfanne nehmen und im Ofen etwa 15 Minuten weiter garen. Die Schalotten und den
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Pfifferlinge und die Champignons putzen, griindlich
waschen und auf Kiichenpapier griindlich abtropfen lassen. Die Schalotten in die Pfanne des
Fleisches geben und anbraten. Den Zucker dariiber streuen, Schalotten leicht karamellisieren
lassen. Die Pilze dazugeben und leicht anbraten. Die Pilzmischung mit Portwein und Rinderfond
abloschen und einkochen lassen. Die Mohrchen schélen, etwas Griin am Ende dran lassen und
in dem Rinderfond garen lassen. Aus der Kartoffelmasse flache Rosti formen und von jeder
Seite in einer Pfanne mit Butter zwei bis drei Minuten knusprig braten. Die Mohrchen abgieflen
und in einer weiteren Pfanne mit Butter glasig anbraten. Im Anschluss aus der Pfanne nehmen
und mit Rucola und Parma-Schinken einwickeln. Die Pfanne mit den Pilzen von der Herdplatte
nehmen und mit etwas Butter abbinden. Das Rinderfilet mit den Rosti, der Pilzsauce und den
eingewickelten Mohren auf einem Teller anrichten.

Gina Rast am 12. August 2013
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Rinder-Filet, SitBkartoffel-Pommes, Balsamico-Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffelpommes:

1 mittelgroe StiBkartoffel 1 TL getrockneter Thymian 2 TL getrockneter Oregano
2 EL Rapsol Meersalz, Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

400 g braune Champignons 2 EL Creme Fraiche 1 EL Balsamicoessig

Salz, Pfeffer

Einen Backofen auf 100 Grad, einen weiteren auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das
Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Rin-
derfilet darin von allen Seiten kurz und scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und weiter drei
bis fiinf Minuten braten lassen. Anschielend salzen, pfeffern und in den auf 100 Grad vorge-
heizten Backofen geben. Das Rapsol mit etwas Pfeffer, Salz, dem Oregano sowie dem Thymian
vermischen. Die Siilkartoffel schélen, in Streifen schneiden, in der Marinade wenden und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Im Ofen fiir etwa 20 Minuten weich werden
lassen. Die Pilze putzen, halbieren und in einer Pfanne anbraten. Leicht mit Pfeffer und Salz
wiirzen, den Balsamicoessig und die Creme-fraiche dazugeben und verriihren. Die Siiflkartoffel-
pommes und das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen. Auf einem Teller das Rinderfilet mit den
SiiBkartoffelpommes und den Pilzen anrichten und servieren.

Vanessa Hansen am 20. August 2014
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Rinder-Filet, Sahne-SoBe, Knépfli, siie Baby-Karotten

Fiir zwei Personen
300 g Rinderfilet, kiichenfertig 200 g Baby-Karotten, mit Griin 100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 Eier 0,5 Bund glatte Petersilie
150 g Mehl 75 ml Mineralwasser 100 ml Rinderfond

1 EL Speisedl 500 ml Sahne Butter

1 EL Salz Zucker stiles Paprikapulver

Salz, weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze Danach einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Fiir den Knopfliteig die Eier, das Mineralwasser und das Speisedl in eine Schiissel ge-
ben und den Teig verquirlen. Danach das Mehl und einen Essloffel Salz dazugeben. Den Teig
gut durch schlagen, bis Bldschen entstehen und danach fiir circa zehn Minuten ruhen lassen.
Im Anschluss die Baby-Karotten waschen, trocken tupfen und schélen. Das Griin nicht entfer-
nen. Danach etwas Butter in eine Pfanne geben und die Baby-Karotten darin bei kleiner Hitze
garen. Anschlieend mit etwas Paprikapulver wiirzen. Die Knopfli in das leicht kochende Was-
ser geben. Sobald die Knopfli gar sind, schwimmen sie an der Oberfliche und kénnen aus dem
Wasser genommen werden. Danach etwas Butter in eine Pfanne geben und die Knopfli darin
goldbraun anbraten. Die Knopfli bei schwacher Hitze warm halten. Anschlieend wieder etwas
Butter in eine Pfanne geben. Die Knoblauchzehe zerdriicken und zu der Butter geben. Danach
das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und zu der Knoblauchbutter geben und von beiden Sei-
ten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Rinderfilet im vorgeheizten Ofen
weiter garen. Im Anschluss die Zwiebeln abziehen, in feine Wiirfel schneiden und im Bratensud
des Rinderfilets anbraten. Danach mit dem Rinderfond abléschen, einkochen lassen und mit
der Sahne aufgiefen. Nun die Pfanne von der Flamme nehmen. Danach etwas Zucker an die
Baby-Karotten geben und ein wenig karamellisieren. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Das
Rinderfilet mit der Sahnesauce, den selbstgemachten Knopfli und den Baby-Karotten auf einem
Teller anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.

Remo Zimmermann am 25. Februar 2013
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Rinder-Filet, Zwiebel-Balsamico-SoBe, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 300 g Kartoffeln, klein, fest kochend 200 g Feldsalat

1 Zwiebel, rot 40 g Butter 100 ml Rinderfond
50 ml Aceto di Balsamico 2 EL Sojasauce 1 EL Erdnussol

1 Zweig Rosmarin 1 EL Speisestérke 1 EL Zucker
Olivenol, Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Zwiebel abziehen und in halbe Ringe schneiden.
Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und anschlieBend mit etwas Zucker, etwas Aceto di
Balsamico, etwas Salz, Pfeffer und der Sojasauce marinieren. Die Kartoffeln waschen, schéilen und
in schmale Kartoffelecken schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Kartoffelecken
anbraten. Anschliefend einen Rosmarinzweig mit hineingeben, einen Deckel auf die Pfanne geben
und die Kartoffeln circa 20 Minuten garen lassen. Nach der Garzeit die Kartoffeln mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pflanzendl in einer weiteren Pfanne erhitzen und das marinierte Rinderfilet von
beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieflend das Rinderfilet in den vorgeheizten Backofen geben.
Die Marinade in die Fleischpfanne geben und die Zwiebeln diinsten. Anschliefend mit Butter
und dem Rinderfond eine Sauce herstellen. Eventuell mit etwas Speisestérke die Sauce andicken.
Den Feldsalat griindlich waschen und trocken tupfen. Aus etwas Zucker, dem restlichen Aceto
di Balsamico, dem Erdnussol, sowie Salz und Pfeffer ein Salatdressing anriithren und dieses iiber
den Feldsalat geben. Das Rinderfilet zusammen mit den Kartoffelecken, der Sauce sowie dem
Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Thomas Semnet am 12. Februar 2013
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Rinder-Filet, Estragon-Butter, Dill-Schmarrn, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilet, & 200 g 120 g Mehl 4 Salatgurke

1 Zitrone 2 Fier 25 g Magermilchjoghurt
200 ml Milch 100 ml Sahne 90 g weiche Butter

4 Blatter Borretsch 4 Stiele Kerbel 4 Stiele Dill

2 Stiele Estragon 1 EL Zucker 1 EL Essigessenz

Rapsol, Muskatnuss  Meersalz, Salz  weifler Pfeffer
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 80 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Von der Butter 50 Gramm mit dem Handriihrgerit cremig auf-
schlagen. Die Blatter vom Estragon abzupfen, diese waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale abreiben. Die Estragonblatter
sowie die Zitronenschale unter die Butter schlagen. Die Estragon-Butter mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, zudecken und circa 30 Minuten kalt stellen. Die Sahne mit der Essigessenz verrithren
und anschliefend 15 Minuten stocken lassen. Die Gurke waschen, trocken tupfen und in diinne
Scheiben hobeln. Etwas Salz dariiber streuen und zum Abtropfen in ein Sieb geben. Den Kerbel
und Borretsch fein hacken. Die Sahne mit dem Joghurt verriihren. Die Krauter in die Mischung
rithren und mit dem Zucker sowie je einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gurkenscheiben
mit den Handen ausdriicken und mit dem Dressing vermengen. Den Dill waschen, trocken tupfen
und grob schneiden. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit der Milch, dem Mehl, einer Prise Salz und
etwas Muskatnussabrieb zu einem zdhen, glatten Teig verrithren. Eine Prise Salz in das Eiweif3
geben und dieses mit dem Handriihrgerat steif schlagen. Den Eischnee zusammen mit dem Dill
unter den Teig heben. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Dein Teig einfiillen und eine Minute bei
mittlerer Hitze stocken lassen. Die Pfanne mit einem Deckel fiir circa sechs Minuten in den vor-
geheizten Backofen geben. Den Pfannkuchen nach Ablauf der Backzeit wenden und weitere zwei
Minuten backen lassen. Die Rinderfilets rundherum mit Pfeffer wiirzen. Etwas Rapsol in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die Filets darin von beiden Seiten scharf anbraten. Das Fleisch
anschliefend sofort aus der Pfanne nehmen und zum Weitergaren in den Backofen geben. Die
Pfanne mit dem Schmarren aus dem Ofen nehmen und den Pfannkuchen in grobe Stiicke zertei-
len. Die restliche Butter in der Pfanne zerlassen und den Schmarren darin goldbraun braten. Die
Filets aus dem Ofen nehmen, mit Meersalz wiirzen und zusammen mit dem Schmarren sowie
dem Gurkensalat auf einem Teller anrichten. Die Estragon-Butter iiber das Fleisch geben und
servieren.

Sabine Lobig am 10. Juli 2013
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Rinder-Filet-Spitzen mit Pilz-SoBle, Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

200 g Rinderfilet 250 g Basmatireis 200 g gemischte Pilze
150 g junger Spinat 2 kleine rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Thymian

100 g Cornichons 4 EL Magermilchjoghurt 50 ml fettarme Milch
20 ml Weinbrand 2 TL edelsiies Paprikapulver Olivenol, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Den Thymian mit in den Topf geben und den Reis darin
garen. Den Spinat verlesen und waschen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und den Spinat
darin garen. Die Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Die Cornichons ebenfalls in feine
Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Petersilie abzupfen, hacken und mit etwas
Gurkenwasser und einer Prise Salz unter die Zwiebeln und die Cornichons mischen und alles
gut vermengen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Pilze putzen und grob zerteilen und in
der heiflen Pfanne anbraten. Den Knoblauch abziehen, in die Pfanne pressen und zwei Drittel
des Petersilien-Pickles untermengen. Anschlieend die gebratenen Pilze auf einen Teller legen.
Die Schale der Zitrone abreiben. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden
und mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver und der Zitronenschale wiirzen. In der Pfanne, in der
die Pilze angerostet wurden, das Fleisch anbraten. Danach den Weinbrand iiber das Fleisch
gieflen, flambieren und die Flammen erloschen lassen. Nun die Pilze wieder dazugeben, den
Joghurt und die Milch untermischen und alles zum Kochen bringen. Die Rinderfiletspitzen mit
der Pilzsauce, dem Basmatireis und dem Zwiebel-Petersilien-Pickle auf Tellern anrichten, mit
dem Spinat garnieren und servieren.

Cornelius Wiegmann am 29. Januar 2014
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Rinder-Filet-Steak mit Champignon-SoBe und Spatzle

Fiir 2 Personen

2 Rinderfilet a 200 g 1 Zweig Zitronenthymian 2 Knoblauchzehen
150 g braune Champignons 1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Thymian 1 Zweig Zitronenthymian 1 EL Butterschmalz
100 g Mehl 1 Ei 3 EL Wasser

1 EL Butterschmalz 2 EL Butter 100 ml Gemiisefond
150 ml Sahne Muskat, Meersalz Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Spétzle das Mehl, das Ei und
das Wasser zu einem zdhen Teig verrithren. Salzwasser zum Kochen bringen. Die Spétzle mit
einem Spéatzlehobel ins Wasser reiben. Wenn sie aufsteigen, mit einer Schaumkelle rausneh-
men und einer Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken, anschlieBend abseihen. Das Rinderfilet
waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten anbraten. An-
schlieflend einen Essloffel Butter, eine durchgeschnittene Knoblauchzehe, einen Zweig Rosmarin,
einen Zweig Thymian und den Zitronenthymian dazugeben. Das Fleisch mit der Butter iibergie-
Ben. Das Fleisch mit der Butter auf ein Backblech mit Alufolie legen und im Backofen garen. Die
Champignons mit einem Pinsel putzen und vierteln. Die Schalotte und die zweite Knoblauch-
zehe abziehen und wiirfeln. Zwei Zweige Thymian waschen, trocken schiitteln und abzupfen.
Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und alles anbraten. Danach auf einem Kiichentuch ab-
tropfen lassen. Bratensatz mit dem Gemiisefond und der Sahne abléschen und einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Anschliefflend die Champignons, den Knoblauch, die
Schalotte und den Thymian wieder dazugeben. Das Rinderfilet auf einem Teller anrichten. Die
Spétzle mit der Sauce dazugeben und servieren.

Sandra Gierl am 07. Februar 2013
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Rinder-Filet-Steak mit Finger-Méhren und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

500 g Rinderfilet 100 g Bauchspeck 150 g Fingermohren, mit Griin
3 neue Kartoffeln 1 Schalotte 1 Zwiebel

2 Stangel Petersilie 2 EL Zucker 300 ml Rinderfond

1/8 1 Rotwein 2 EL dunkler Balsamico, dicker Olivendtl, Butter
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und
in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Das Rinderfilet waschen, trocken
tupfen, parieren und die feine Haute entfern. Das Filet anschlieend in zwei gleichgrofie Stiicke
zerteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die
Filets von beiden Seiten darin kurz, scharf anbraten. Die Filets anschliefend in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter
erhitzen und die Schalotten darin leicht anbrdunen. Mit dem Rotwein abléschen und reduzieren
lassen. Die Sauce mit dem Rinderfond aufgieflen und wieder reduzieren lassen. Abschlieflend mit
dem Balsamico verfeinern. Eine kleine Menge Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Fingermohren putzen und in dem Wasser blanchieren. Etwas Butter in einer weiteren Pfanne
erhitzen und die Fingermohren anschliefend darin anbraten. Den Zucker dariiber streuen und
karamellisieren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel abziehen und fein
hacken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die Kartoffeln abgielen und in dem heiflen Butterschmalz knusprig anbraten. Die Zwiebel- und
Speckwiirfel zugeben und mitbraten. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Filets aus dem Ofen nehmen. Die Filets aus dem Ofen nehmen und zusammen mit den Mohren,
den Bratkartoffeln sowie der Sauce auf einem Teller anrichten. Die Petersilie dariiber geben und
servieren.

Martin Friedle am 02. September 2013

Rinder-Filet-Steak mit Kartoffel-Ecken und Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks a 250 Gramm 400 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Chicorée
50 g Walniisse 80 g Gorgonzola 3 Apfel

40 ml Sonnenblumendl 20 ml Essig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln wiirfeln, mit Salz, Ore-
gano und Thymian wiirzen und mit Olivendl betrdaufeln. Die Kartoffeln 30 Minuten im Backofen
garen. Den Chicorée in Streifen schneiden. Die Walniisse in grobe Stiicke hacken und hinzuge-
ben, Den Gorgonzola in kleinen Wiirfeln hinzugeben. Den halben Apfel in schmalen Spalten zum
Salat geben. Aus dem Sonnenblumendl, dem Essig, Salz und Pfeffer die Salatsauce herstellen
und in den Salat geben. Den Salat in dem Dressing ziehen lassen. Die Rinderfiletsteaks wa-
schen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks von jeder Seite fiinf Minuten
in der Pfanne braten. Anschliefend im Backofen garen. Die Rinderfiletsteaks auf einem Teller
anrichten, den Chicoréesalat und die Kartoffelecken dazugeben und servieren.

Julian Doring am 26. September 2013

87



Rinder-Filet-Steak mit Sellerie-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Rinderfilets, a 200 g 200 g mehligk. Kartoffeln 180 g Knollensellerie

2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 5 EL Butter

2 EL kalte Butter 250 ml Milch 250 ml trockener Rotwein
150 ml Rinderfond 50 ml Balsamico 1 Muskatnuss

1 Zweig Rosmarin Olivenol, Chilisalz Salz, Pfeffer

Einen grofien Topf mit viel Wasser aufsetzen und auf 60 Grad erhitzen. Wenn die Temperatur
erreicht ist, den Topf von der heiflen Platte auf eine Platte mit mittlerer Temperatur ziehen.
Die Steaks in einen Gefrierbeutel geben und so viel Luft wie moglich herauspressen. Den Beutel
verschlieBen und mit Wéascheklammern an einem langen Kochloffel befestigen und in das 60
Grad warme Wasser héngen lassen. Steaks fiir mindestens 20 Minuten im heiflen Wasserbad
erwarmen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und drei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen
und braun werden lassen. Die Kartoffeln waschen und in dem Topf weich kochen. Den Knollen-
sellerie waschen, putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. 150 Milliliter Milch in einem
Topf erhitzen, die Selleriewiirfel hineingeben und zugedeckt fiir 15 Minuten garen. Die Kartoffeln
abgieflen, abziehen und durch die Kartoffelpresse driicken. Den Sellerie aus der Kochfliissigkeit
nehmen und ebenfalls durch die Presse dazu driicken. Die restliche Milch erhitzen. Die Kartoffeln
und Sellerie mit einem Loffel oder Teigschaber verriithren und dabei so viel Milch hinzufiigen, bis
ein cremiges Piiree entsteht. Die braune Butter unterriihren und mit Chilisalz und Muskatabrieb
wiirzen. Abschlielend zwei Essloffel Butter unterrithren. Fiir die Sauce die Schalotten und die
Knoblauchzehen abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl andiinsten.
Anschlielend mit dem Wein, dem Fond und dem Balsamico aufgiefen und langsam auf 100
Milliliter einkochen. Das Ganze durch ein Sieb passieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und noch einmal auf schlieSlich 50 Milliliter einkochen. Diese Reduktion, dann nicht
mehr kochend, mit der kalten Butter Stiick fiir Stiick binden. Eine Pfanne mit Pflanzendl stark
erhitzen. Das Fleisch aus dem Gefrierbeutel nehmen und von beiden Seiten zusammen mit dem
Rosmarinzweig je eine Minute scharf anbraten. Das Rinderfilet anschliefend noch salzen und
pfeffern. Die Rinderfiletsteaks mit dem Sellerie-Kartoffel-Piiree auf Tellern anrichten und mit
der Balsamico-Reduktion garnieren.

Hiltrud Schliiter am 05. Juni 2014
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Rinder-Filet-Steak, Pfeffer-Kakao-SoBe, Brokkoli-Pfanne

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks, a 180 g 300 g Brokkoli 1 Gemtisezwiebel, grof3
1 Zwiebel, klein 3 Mohren 25 g bunte Pfefferkérner
25 g griine Pfefferkorner 25 g dunkle Schokolade, 70 % 50 g Butter

50 ml Sahne 50 ml Merlot, trocken, rot 100 ml Rinderbriihe

100 ml Gemiisebriihe 50 g Margarine Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf etwa 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Margarine in einer Pfanne
erhitzen und die Steaks darin anbraten, salzen und pfeffern, anschliefend im Ofen weitergaren
lassen. Die Zwiebel abziehen und zerkleinern, anschlieSen im Bratensud die Zwiebel anbriunen,
die eingelegten und bunten Pfefferkérner zugeben und anrdsten. Mit dem Wein und der Rinder-
briithe aufgieflen, die Schokolade zugeben und reduzieren lassen. Im Anschluss mit etwas Butter
binden. Den Brokkoli in kochendem Salzwasser blanchieren. Wahrenddessen die Gemiisezwiebel
abziehen und in Ringe schneiden, ebenso die Mohren waschen und in Scheiben schneiden. Die
Margarine in einer Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln anbraten und die Mohren dazugeben.
Die Sahne und die Gemiisebriihe zugeben, mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Anschlielend
den Brokkoli hinzugeben und mit dem Muskat bestreuen. Das Rindersteak mit dem Brokkoli
auf einem Teller anrichten, die Pfeffer-Kakao-Sauce iiber das Fleisch geben und servieren.

Ramona Nixdorf am 31. Marz 2014
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Rinder-Filet-Steak, Rotwein-Pfeffer-Sofe, Gemiise- Stampf

Fiir zwei Personen

250 g Rinderfilet 150 g mehligk. Kartoffeln 80 g Parmesan

100 g Rosenkohl 100 g Pastinaken 1 Kopfsalat

3 Schalotten 1 Knoblauchknolle 2 unbehandelte Zitronen
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 80 g Butter

1 TL mittelscharfer Senf 100 ml Portwein 200 ml Kalbsfond

400 ml Sahne 200 ml Milch 20 ml Cognac

1 Muskatnuss 2 TL griine Pfefferkérner gemahlene Chiliflocken
Zucker, Olivenol Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Zunéchst das Rinderfilet waschen, trocken
tupfen und in einer Pfanne mit Olivenol von allen Seiten scharf anbraten. Den Thymian, den
Rosmarin und eine halbierte Knoblauchknolle hinzugeben. Anschlieend das Ganze mit dem
Fleisch in den Backofen geben und 15 Minuten garen. Die Schalotten abziehen und klein hacken.
Etwas Butter in die Fleischpfanne geben und darin die Schalotten anschwitzen. Nun den griinen
Pfeffer hinzugeben und mit dem Portwein abléschen. Anschlieend den Kalbsfond dazu geben
und zehn Minuten kdcheln lassen. Dann 150 Milliliter der Sahne zugeben und weitere fiinf Minu-
ten kocheln lassen. Etwa 50 Milliliter Sahne steif schlagen. Die Sauce mit dem Cognac, dem Senf,
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend die geschlagene Sahne unter die Sauce heben. Die
Kartoffeln, den Rosenkohl und die Pastinaken schélen und klein schneiden. Dann alles zusam-
men in einem Topf mit Salzwasser circa 15 Minuten kochen. Anschlieflend die restliche Butter
und die Milch zusammen mit dem gekochten Gemiise stampfen. Das Ganze mit der Muskatnuss,
den Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree in den Spritzbeutel geben und auf
einen Teller geben. Den Parmesankise reiben und dann auf das Piiree streuen. Anschlielend
in den Backofen geben und iiberbacken. Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und klein
schneiden. Nun die Zitronen auspressen und mit etwas Zucker verriihren, bis dieser aufgeldst ist.
Anschlielend die restliche Sahne unterriihren und den Salat unterheben. Das Rinderfiletsteak
mit dem iiberbackenen Gemiisestampf und dem Sahne-Blattsalat auf Tellern anrichten, mit der
Rotwein-Pfeffer-Sauce garnieren und servieren.

Ruth Neuber am 25. Méarz 2013
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Rinder-Filet-Steak, Rotwein-Zwiebeln, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks, a 200 g 400 g Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 Bund Rosmarin 4 EL Butter 8 EL Olivenol
100 ml Rotwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in ei-
ner ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Die Zwiebel abziehen und in Scheiben
schneiden. Die Steaks waschen und trocken tupfen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne heif3
werden lassen. Das Fleisch in die Pfanne geben und von jeder Seite zwei Minuten scharf an-
braten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen, salzen, pfeffern und fiir circa 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Einen Essloffel Butter in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit dem Rotwein abl6schen und aufkochen lassen. Einen weiteren Essloffel kalte
Butter einriihren. Die Sauce abschlieffend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das restliche Oli-
vendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen und in die heifle Pfanne geben.
Die Rosmarin zugeben und mit Salz wiirzen. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten. Die Sauce dazugeben und servieren.

Maximilian Heck am 04. Marz 2013

Rinder-Filet-Steaks mit Macadamia-Kruste und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
2 Rinderfiletsteaks (a 160 g) 2 Scheiben Toast 3 Salatgurken (Mini)

3 Chillischote 1 Bund Koriander 2 Zweige Rosmarin

175 g Butter 1 Ei 50 g gesalzene Macadamianiisse
1 EL Sesamsamen 1 EL Zucker 3 EL Apfelsaft

70 ml Sonnenblumensl 30 ml Apfelessig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Die Rinderfiletsteaks waschen und trocken
tupfen. Den Rosmarin sdubern, die Nadeln zupfen und feinhacken. Den Toast zusammen mit
den Macadamianiissen in einem Mixer fein hacken. In einer heiflen Pfanne die Butter schmelzen
und den Rosmarin dazugeben. Die fliissige Butter in eine Schiissel geben. Das Ei aufschlagen und
ebenfalls in die Butter rithren. Anschlieffend den gehackten Toast und die Niisse unterrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets in einer Pfanne mit heifiem Ol anbraten.
Anschlielend aus der Pfanne nehmen und mit der Nussmasse bestreichen. Das Filet fiir zehn
bis fiinfzehn Minuten in den Backofen geben. Fiir den Salat die Gurken schélen und in Scheiben
schneiden. Die Chilischote in sehr feine Ringe schneiden. Die Sesamsamen in einem Topf ohne
Fett kurz anrésten und den Zucker dariiber geben, so dass der Sesam karamellisiert. AnschlieSend
mit dem Apfelessig und dem Sonnenblumendl abloschen. Die Gurkenscheiben in einer Schiissel
mit dem Sesamsud marinieren und ziehen lassen. Die Rinderfilets aus dem Backofen nehmen
und zusammen mit dem lauwarmen Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Burkhardt am 24. Oktober 2013
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Rinder-Filet-Streifen, Bandnudeln, Weiwein-Sahne-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir die Rinderfiletstreifen:

2 Rinderfilets, a 200 g 200 g dunkle Champignons 2 Schalotten
150 ml trockener Weiflwein 250 ml Sahne 2 EL Rapsol
Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

200 g Mehl 2 Eier Butter, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Eier mit dem Mehl und einer kleinen Menge
Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Nudelteig in Klarsichtfolie wickeln und 15 Minuten
im Kiihlschrank ruhen lassen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und von allen Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin von beiden
Seiten scharf anbraten. Das Filet anschlieffend in den vorgeheizten Ofen geben und gar ziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Champignons in
diinne Scheiben schneiden. Beides in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit WeiBiwein abléschen.
Einreduzieren lassen und danach die Sahne zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Anschluss
das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Die Rinderfiletstreifen mit
in die Pfanne geben und kurz ziehen lassen. Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
diinn ausrollen und durch die Nudelmaschine geben. Eine ausreichende Menge Salzwasser zum
Kochen bringen und die Nudeln darin circa drei Minuten gar ziehen lassen. Etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Bandnudeln abschépfen, in die heifle Butter geben und darin schwenken.
Die Rinderfiletstreifen zusammen mit den Nudeln und der Sauce auf einem Teller anrichten und
servieren.

Enrico Rohde am 20. Oktober 2014

Rinder-Filet-Streifen, griiner Spargel und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 200 g Risottoreis 4 Schalotten

100 g Wildpreiselbeeren 5 EL Butter 200 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weilwein 100 ml trockener Bordeaux Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen bei 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen
und anschlieffend rundherum in etwas Butter anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und anschlieflend im Ofen zehn Minuten garen lassen. Die Enden des griinen Spargels vorsichtig
abbrechen. Einen Topf mit Wasser, der Butter, dem Zitronensaft und Salz zum Kochen bringen
und den Spargel 15 Minuten darin kécheln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Reis
mit der Hélfte der Schalotten in der Butter andiinsten und anschliefend mit dem Weilwein
abloschen. Den Fond nach und nach hinzugieflen und das Risotto bei mittlerer Hitze, unter
héufigem Riihren, garen lassen. Im Bratenansatz die restlichen Schalotten andiinsten und mit
dem Rotwein abléschen. Die Sauce unter stindigem Riihren einreduzieren lassen. Nach einigen
Minuten die Preiselbeeren dazugeben und die Sauce erneut verrithren. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Die Rinderfiletstreifen mit dem griinem Spargel und
der Rotwein-Preiselbeersauce und dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Scheuren am 30. Oktober 2013
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Rinder-Gulasch mit Schalotten und Portwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet & 300 g Butter 1 EL Rosa Pfefferbeeren
Olivenol 1 Bund Friihlingszwiebeln Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 g Schalotten 6 Zehen Knoblauch 150 ml Rindfleischbriihe
150 ml roter Portwein

Fiir den Turm:

3 festk. Kartoffeln 1 Zucchini 3 Fleischtomaten

2 Zehen Knoblauch 1 Bund Basilikum 100 g Pinienkerne

250 g Parmesan, gerieben 300 ml Olivencl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in Scheiben schnei-
den. In Salzwasser drei Minuten lang kochen. Das Wasser abgieflen und die Kartoffeln beiseite
stellen. Die Zucchini in Scheiben schneiden und mit Salz bestreuen. Fiir die Sauce den Knob-
lauch und die Schalotten abziehen. Beides vierteln und in etwas Butter und Ol glasig diinsten.
Den Portwein und die Briihe zufiigen und einkochen lassen. Fiir den Kartoffel-Zucchini-Turm
die Kartoffeln und die Zucchini in einer Grillpfanne résten. Die Pinienkerne leicht in einer sepa-
raten Pfanne rosten. Die Pinienkerne zusammen mit dem Basilikum, dem Parmesan und dem
Olivenol in die Kiichenmaschine geben und das Pesto am Ende mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln, die Zucchini und die Tomaten mit
Pesto bestreichen, iibereinander schichten und mit Parmesan bestreuen. Die Tiirme auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech fiir zehn Minuten im Ofen garen. Das Fleisch in Wiirfel
von anderthalb Zentimetern schneiden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rinderfilet
in einer heifien Pfanne mit etwas Butter und Ol kurz anbraten. Den Knoblauch und die Schalot-
ten hinzufiigen, etwas Sauce und die rosa Pfefferbeeren dazugeben. Das Ganze kurz aufkochen
lassen. Die Friihlingszwiebeln vom unteren Ende befreien und kleinschneiden. Das Spezzatino
mit den Schalotten, der Portweinsauce und dem Kartoffel-Zucchini-Turm auf Tellern anrichten
und mit den Friithlingszwiebeln garnieren.

Han Lohman am 06. August 2014
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Rinder-Lende mit Cognac-Sahne-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

500 g Rinderlende 400 g mehligk. Kartoffeln 6 Kirschtomaten

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 150 g Butter

300 ml Milch 200 ml Sahne 200 ml Rinderfond
50 ml Cognac 100 ml trockener Rotwein 3 TL Honig

3 TL eingel. Griiner Pfeffer 1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian
1 EL Stéarke 50 ml Olivendl 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotten abziehen und klein
schneiden. Die Pfefferkorner klein hacken. Die Kartoffeln schélen, abspiilen und in kochendem
Salzwasser gar kochen. Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit etwas Oli-
vendl anbraten. AnschlieBend mit dem Knoblauch, dem Thymian und dem Rosmarin in den
Backofen geben und gar ziehen lassen. Im Bratenfett der Pfanne die Schalotten mit einem Esslof-
fel Butter anschwitzen und die Pfefferkérner dazugeben. Das Ganze mit dem Rotwein abloschen
und mit dem Honig, 100 Millilitern Sahne und dem Rinderfond reduzieren lassen. Abschlieflend
mit dem Cognac verfeinern, mit der Stérke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln abgieflen und mit der Milch und der iibrigen Sahne zerstampfen. Anschliefend die
tibrige Butter unterrithren und mit Salz und Muskatabrieb abschmecken. Das Fleisch aus dem
Backofen nehmen und zusammen mit Sauce und dem Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Baumgartner am 24. Februar 2014

Rinder-Medaillon mit Linguine und Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Rindermedaillons 200 g Linguine 1 Rispe Rispentomaten
3 EL Sahne 3 EL Butter 1 TL Tomatenmark
100 ml Gemiisefond 300 ml kréftiger Rotwein 25 ml Portwein

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und
die Linguine darin gar kochen. Den Rotwein zusammen mit dem Gemiisefond in einen kleinen
Topf geben und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Die Rindermedaillons waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen, die Medaillons
dazugeben und von jeder Seite eine Minute lang scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfan-
ne nehmen und fiir 30 Minuten in den Backofen geben. Das iiberfliissige Fett aus der Pfanne
entfernen, die Pfanne leicht erhitzen und mit dem Portwein abléschen. Den Portwein auf die
Hilfte reduzieren lassen. Anschlieend den zuvor eingekochten Rotwein und das Tomatenmark
dazugeben. Die Rispentomaten am Zweig im Backofen leicht backen lassen. Die Rindermedail-
lons zusammen mit der Linguine auf einem Teller anrichten. Mit der Rotweinsauce und den
Rispentomaten garnieren und servieren.

Brigitta Engeler am 15. Mai 2014
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Rinder-Medaillons mit Krduterkruste, Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen
Fiir die Rindermedaillons:

1 grofles Rinderfilet, 300 g 2 Rosenkohlréschen 2 Knoblauchzehen

10 ganze Walniisse 2 Scheiben Toastbrot 200 g weiche Butter
50 ml Sahne 1 Bund Petersilie 2-3 Stangel Rosmarin
2-3 Stangel Thymian 2-3 Zweige Oregano 2-3 Zweige Estragon
Fiir den Kartoffelstampf:

2 groBe Kartoffeln, mehligk. 2 Apfel 100 g Creme-fraiche
1 Bund feinen Schnittlauch 1 TL Senf 1 Muskatnuss
Butterschmalz, Kiimmel Kardamom, Salz, Pfeffer

Den Ofen vorheizen auf 80 Grad Umluft. Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und {iber Salz-
wasser ddmpfen. Die Krauter waschen und gegebenenfalls vom Stédngel befreien. Vom Toast die
Rinde abschneiden, wiirfeln und mit zwei bis drei Walniissen, Rosmarin, Thymian, Oregano,
Estragon, etwas Petersilie in einen Mixer geben und fein hacken. Mit 100 Gramm der weichen
Butter vermengen, mit Salz abschmecken. Die Buttermasse zwischen zwei Folienhélften auf cir-
ca einen halben Zentimeter Dicke ausrollen. Ins Gefrierfach geben. Vom Filet zwei Medaillons
schneiden (circa zwei Finger dick). Diese in der Pfanne mit etwas Butterschmalz bei mittlerer
Hitze von allen Seiten kurz anbraten. Dann fiir circa 15 Minuten auf der mittleren Schiene in den
Backofen geben. Die Apfel schilen und ganz fein wiirfeln. Den Schnittlauch hacken. Die Kar-
toffeln abseihen und grob stampfen. Mit Créme-fraiche, Apfelwiirfeln, Schnittlauch und etwas
Butter weiter stampfen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken, sowie einer Prise des gerie-
benen Kiimmels und Kardamoms. Weiter Butter einriihren bis zur passenden Konsistenz. Den
Stampf salzen und im Ofen warmstellen. Den Rosenkohl waschen und die Blédtter vereinzeln.
(Bei TK-Rosenkohl den Rosenkohl in Scheibchen schneiden.) Die restlichen Walniisse mit dem
Messer hacken. Die Butter in der Pfanne schmelzen. Die Rosenkohlblétter in heiflem Salzwasser
blanchieren. Abtropfen lassen. Das Fleisch aus dem Ofen holen und mit etwas Senf bestreichen.
Den Ofen auf 180 Grad in der Grillfunktion umstellen. Die Buttermasse aus dem Gefrierfach
holen. Nun die Platte auf die Gréfle der Medaillons zuschneiden und darauf legen. Sofort in den
Ofen geben (oberste Schiene). Gratinieren, bis die Kruste goldbraun ist. Die Rosenkohlblétter
mit den gehackten Niissen in der heiflen Butterpfanne schwenken. Etwas salzen und mit einer
Prise Muskatnuss wiirzen. Die gratinierten Rindermedaillons, sowie den Kartoffelstampf aus dem
Ofen holen und zusammen mit dem Rosenkohl auf dem Teller anrichten und servieren.

Kathleen Schulze am 17. September 2014
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Rinder-Medaillons mit Rote-Bete-Risotto und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet 125 g Risottoreis 2 Rote Beten, vorgekocht
1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Stiele krause Petersilie
40 g Parmesan 2 EL Butter 2 EL Butterschmalz

2 EL Olivenol 2 EL Puderzucker 3 EL Tomatenmark

1300 ml Gemiisefond 100 ml trockener Rotwein 150 ml trockener Weilwein
Salz, Pfeffer 1 EL bunte Pfefferkérner

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den bunten Pfeffer in einem Morser
zerkleinern. Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Mit dem
Pfeffer einreiben und kurz beiseite stellen. Fiir das Risotto eine Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Die Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden. Den Parmesan reiben.
In einem Topf das Ol erhitzen und darin die Zwiebel und den Knoblauch glasig diinsten. Den
Risottoreis hinzugeben und mitrésten. Die Rote Bete unterrithren. Mit dem Weiiwein abloschen
und nach und nach mit einem Liter Fond unter Riihren aufgielen, bis der Reis bissfest ist.
Nun den Topf vom Herd ziehen und die Butter und den Parmesan hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rindermedaillons in dem Butterschmalz in einer Pfanne anbraten und
von allen Seiten gleichméfig kurz und scharf anbraten. AnschliefSend das Fleisch im Ofen fertig
garen lassen. In der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, den Puderzucker erwéirmen
und leicht braun werden lassen. Anschliefend das Tomatenmark hinzugeben und unter Riihren
anrosten, mit dem Rotwein abléschen und eindicken lassen. Mit dem restlichen Gemiisefond
abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abzupfen und fein hacken. Die
Rindermedaillons mit dem Rote-Bete-Risotto und der Rotweinsauce auf Tellern anrichten, mit
der Petersilie garnieren und servieren.

Nicole Hommel am 15. April 2014
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Rinder-Roulade, Kartoffel-Stampf, Bohnen im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen

2 diinne Rinderhiiftsteaks, 0,5 cm 5 Scheiben Speck 4 grofle mehligk. Kartoffeln
425 g stiickige Dosen-Tomaten 150 g griine Bohnen 34 rote Paprikaschote

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 20 g gehackte Mandeln

Mehl 1 EL Butter 200 ml Sahne

100 ml Milch 200 ml Sherry Fino 1 TL gerebeltes Bohnenkraut
1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und im
kochenden Wasser garen. Nach etwa 20 bis 25 Minuten die Kartoffeln abgieflen und mit der
Milch, etwas Muskat, Salz und der Butter stampfen. Die Rinderhiiftsteaks waschen und trocken
tupfen. Die Paprika entkernen und klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und ebenfalls klein schneiden. Die Paprika, die Zwiebel und den Knoblauch in einer Pfanne
andiinsten. Anschliefend mit den Mandeln mischen. Zwei Drittel der Mischung auf die Rouladen
geben und einrollen. Mit einer Rouladennadel fixieren und mit etwas Mehl betduben. Eine Pfanne
mit etwas Ol erhitzen. Die Rouladen darin scharf anbraten. Die restliche Gemiisemischung in
einer Pfanne anbraten, den Sherry und die Tomaten dazugeben und die Rouladen hineingeben.
Nach zehn bis 15 Minuten die Rouladen herausnehmen, die Sauce piirieren und mit der Sahne
abschmecken. Die Bohnen waschen, putzen und in kochendem Salzwasser zusammen mit dem
Bohnenkraut bissfest garen. Anschlieffend die Bohnen abschrecken und biindchenweise mit einer
Speckscheibe umwickeln. Danach in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivenol schwenken. Die
Rinderroulade mit dem Kartoffelstampf und den Bohnen im Speckmantel auf Tellern anrichten,
mit der Sauce garnieren und servieren.

Christina Reichert am 19. Méarz 2014
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Rinder-Roulade, Petersilien-Kartoffeln, Butter-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir die Roulade:

2 kleine diinne Rouladen 1 EL milder Senf Pflanzendl, Salz
Fiir die Kartoffeln:

6 kleine, festk. Kartoffeln 3 Bund Petersilie

Fiir das Buttergemiise:

100 g Erbsen 3 kleine Karotten 100 g griine Bohnen

1 Blumenkohl 100 g Butter 2 Zweige Petersilie

Fiir die Kapernsauce:

2 EL Kapern 1 Zwiebel 15 g Butter

2 EL saure Sahne 2 EL milder Senf 3 Bund Petersilie

£ Bund Schnittlauch 2 Zweige Dill Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln und das Buttergemiise je einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kar-
toffeln mit der Schale 15 Minuten gar kochen. Die Petersilie fein hacken und beiseite legen. Fiir
das Gemdiise die Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Die griinen Bohnen waschen, von
den harten Enden befreien und halbieren. Von dem Blumenkohl ein paar Roschen abschneiden.
Anschlielend die Karotten, die Bohnen, die Blumenkohlrdschen und die Erbsen zehn Minuten
garen. Die Roulade, flach klopfen und in einer Pfanne mit Pflanzendl fiinf Minuten anbraten.
Anschlielend mit Senf bestreichen und mit Salz wiirzen. Die Roulade einrollen und mit Roula-
dennadeln fixieren. Fiir die Sauce die Butter mit etwas Ol in einer Pfanne zerlassen. Die Zwiebel
abziehen, kleinschneiden und glasig andiinsten. Anschlieend die saure Sahne einriihren. Die
Kapern und den Senf zugeben und drei Minuten kochen. Die Petersilie, den Schnittlauch und
den Dill kleinhacken und unter die Sauce mengen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Roulade in die Sauce legen. Fiir das Gemiise die Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Bohnen, den Blumenkohl und die Karotten darin schwenken. Anschliefend die Petersi-
lie hacken und dazugeben. Die Kartoffeln mit der Petersilie vermengen. Die Rinderroulade mit
Petersilienkartoffeln, Buttergemiise und Kapernsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Marion Henning am 12. November 2014
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Rinder-Rouladen mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Rinderfilet 100 g Schinkenspeck 300 g Kartoffeln, mehlig
2 Karotten 4 Essiggurken 1 Zwiebel

2 Zweige Rosmarin 200 ml Sahne 300 ml Rinderconsommé
20 ml Portwein 20 ml Aceto di Balsamico 1 EL Senf, scharf

50 g Butter Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in einem
Topf mit ausreichend Salzwasser bissfest garen. Das Rinderfilet plattieren, von beiden Seiten
salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Karotten
schélen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Den Speck und die Essiggurken auch in Scheiben schneiden und alles in der erhitzten Pfanne
anbraten. Das Rinderfilet mit den angebratenen Essiggurken, Karotten und Zwiebeln belegen,
zu Rouladen zusammenrollen und mit dem Kiichengarn fixieren. Eine Pfanne mit Butter und
Olivendl erhitzen, und die Rouladen darin mit zwei Zweigen Rosmarin von allen Seiten anbraten.
Anschlielend die Rouladen zum Warmhalten in den Backofen geben. Den Bratenriickstand in der
Pfanne mit dem Rinderconsommé und dem Essiggurkenwasser abléschen. Die Sauce mit dem
Portwein und dem Aceto di Balsamico abschmecken und einreduzieren lassen. Anschliefend
die Sahne zugeben und aufkochen lassen. Die Kartoffeln abgiefien und in Stiicke schneiden. Eine
Pfanne mit reichlich Sonnenblumendl erhitzen und die Kartoffelstiicke darin goldbraun frittieren.
Die Nadeln von einem Rosmarinzweig abzupfen und iiber die Kartoffeln streuen. Diese noch
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen aus dem Ofen nehmen und durch die Sauce
schwenken. Die Rouladen zusammen mit den Bratkartoffeln und der Sauce auf einem Teller
anrichten und servieren.

Erwin Bem am 31. Januar 2013
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Rinder-Steak mit Bacon, Zwiebeln, Schwenktomaten

Fiir 2 Personen
Fiir das Steak:

2 Rinderfilets a 250 Gramm 4 Scheiben Bacon 2 EL Olivenol
Butter 1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig
1 Knolle Knoblauch Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 25 g Butter 1/2 TL Zucker
Fiir die Cherrytomaten:

200g Cherrytomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
3 TL Zucker 2EL Aceto balsamico bianco 25 g Butter

2 Zweige Basilikum
Fiir die Kartoffeln:

3 festk. Kartoffeln Fett, Gewlirzsalz

Fiir den Kréiuterdip:

1/2 TL Dijonsenf 3 - 4 EL Milch 200 g griechischer Joghurt
1 Sténgel Petersilie 1 Sténgel Bérlauch 1 Stéangel Kerbel

1 Stdngel Schnittlauch 1 Sténgel Dill 1 Sténgel Estragon

1 Zitrone mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

Die Steaks mit etwas Olivenol in einer Pfanne eine bis anderthalb Minuten, je nach Dicke des
Fleisches, scharf anbraten. Ist die erste Seite schon angebraten, wird das Fleisch gewendet.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parallel dazu etwas frischen Thymian, Rosmarin, eine halbe Knolle
Knoblauch und etwas Butter mit in die Pfanne geben. Ist auch die zweite Seite schon angebraten,
das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf ein Blech legen. Den Pfannensud mit den Krautern
iiber das Steak geben und in dem vorgeheizten Backofen (150 Grad) fiir 15 bis 20 Minuten
ziehen lassen bis das Steak medium ist Die Speckscheiben auf mittlerer Hitze mit etwas Butter
in der Pfanne von beiden Seiten so lange braten, bis die Scheiben schon knusprig sind. Im
Anschluss die Scheiben mit Kiichenpapier abtupfen und kurz ruhen lassen. Die Zwiebel schéilen,
in Streifen schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in 50 Gramm Butter mit dem Zucker
unter Riihren goldbraun schmoren. Die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotte
und den Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in der Pfanne bei mittlerer Hitze andiinsten.
Kirschtomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und unter Schwenken aufplatzen
lassen. Mit Aceto balsamico abléschen und die Butter unterschwenken. Die Basilikumbléttchen in
feine Streifen schneiden und zu den Kirschtomaten geben. Die Kartoffeln schélen, in circa ein bis
zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, zwischendurch in kaltes Wasser legen und anschlieflend
die Kartoffelwiirfel mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das Fett in der Fritteuse auf 170 bis
180 Grad erhitzen und 15 bis 20 Minuten goldbraun frittieren. Kartoffeln herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen Fiir den Dip, den Joghurt mit der Milch, dem
Spritzer Zitronensaft und dem Senf vermengen bis eine homogene Masse entsteht. Anschliefend
den Zitronenabrieb mit den Kriutern unterriihren, mit dem milden Chilisalz und dem Zucker
fein abschmecken und etwas ziehen lassen. Das fertige Fleisch aus dem Ofen holen und auf
einem Teller anrichten. Den knusprigen Bacon dazu legen. Die Zwiebeln auf und neben dem
Steak drapieren. Die Kartoffelwiirfel und die Schwenktomaten mit auf dem Teller anrichten und
mit dem Krauterdip servieren.

Felix Brosa am 06. Oktober 2014
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Rinder-Steak mit Kartoffel-Piiree und Rostzwiebeln

Fiir zwei Personen
2 Rindersteak, a 180 g 8 Kartoffeln, mehlig, klein 4 Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch 250 g Quark , 40 % Fett 100 g Butter

% 1 Milch 250 g Schlagsahne 1 Bund Maggikraut
20 g Zucker 1 Muskatnuss 250 ml Gefliigelfond
250 ml Rinderfond Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen und
in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Den Quark in eine Schiissel geben. Den
Schnittlauch waschen, trocken tupfen und klein schneiden, ebenso die Zwiebel abziehen und
schneiden. Anschlieflend mit dem Quark vermengen, etwas Salz, Pfeffer sowie Zucker hinzugeben,
im Anschluss mit etwas Schlagsahne vermengen und mit dem Maggikraut abschmecken. Den Dip
im Anschluss ruhen lassen. Wéhrenddessen die iibrigen Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden,
knusprig ausbacken und zur Seite stellen. Die Kartoffeln von dem Herd nehmen und mit Milch
zerstampfen, anschlieend mit etwas Salz, Butter und Muskatnuss abschmecken. Das Rindersteak
bei starker Hitze von beiden Seiten zwei Minuten anbraten, anschlieBend zehn Minuten bei 85
Grad im Backofen ziehen lassen. Den Bratensatz in der Pfanne mit den beiden Fonds abléschen
und einreduzieren lassen. Das Rindersteak mit Kartoffelpiiree, Rostzwiebeln und Schnittlauch-
Dip auf einem Teller anrichten und servieren.

Michael Kargus am 02. April 2014
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Rinder-Steak mit Krduter-Haube, Spadtzle und Pilz-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Rindersteaks 250 g braune Champignons 1 Schalotte

2 Friihlingszwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 1 Bund Petersilie

2 Eier 125 g Mehl 100 g Panko-Mehl

2 EL Senf 150 g Créme-fraiche 50 g Butter

2 EL Olivenol 200 ml Rinderfond 25 ml Mineralwasser
Muskatnuss Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Danach einen Topf mit Salzwasser fiir
die Spétzle zum Kochen bringen. Fiir den Spétzleteig die Eier, das Mineralwasser, das Mehl,
etwas Muskat und Salz zu einem Teig verrithren. Danach den Teig so lange schlagen, bis sich
kleine Bléschen bilden. Den Spétzleteig mit dem Spétzleschaber in das kochende Wasser schaben
und kochen, bis die Spéatzle an der Oberfliche schwimmen. Danach die Spétzle herausnehmen
und in einem Topf warm halten. Im Anschluss die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken.
Zudem einen Zweig Thymian, einen Zweig Rosmarin und ein paar Petersilienblétter zupfen und
ebenfalls fein hacken. Danach das Panko-Mehl mit den gehackten Kriutern und dem Knoblauch
in einer flachen Schale vermischen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Nun das Olivenol
in eine Pfanne geben und die Rindersteaks sowie die restlichen Krduterzweige darin kurz anbra-
ten. Danach die Steaks heraus nehmen und eine Seite mit dem Senf bestreichen. Im Anschluss
die Steaks mit der Senfseite nach unten in die Panko-Mischung legen, so dass diese am Steak
haften bleibt. Nun die in Scheiben geschnittene Butter auf die Krauter-Panko-Mischung legen.
Das Ganze fiir zehn bis 15 Minuten im Backofen garen. In der Zwischenzeit die Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Danach die Friihlingszwiebeln von den Wurzelenden befreien
und in Ringe schneiden. Nun die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Anschlieflend etwas Butter
in eine Pfanne geben und die Schalotte darin andiinsten. Danach die Champignons dazugeben
und mit anbraten. Das Ganze mit dem Rinderfond abléschen und einkochen lassen. Nun die
Friihlingszwiebeln dazugeben und ebenfalls kocheln lassen. Im Anschluss die Créme-fraiche ein-
rithren und die Pilzsauce erhitzen. Die Pilzsauce mit Cayennepfeffer, etwas Zitronensaft, etwas
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die restliche Butter in eine Pfanne geben
und die Spatzle darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein paar Petersilienbléatter
dazugeben. Das Steak mit der Krauterhaube und den Spétzle auf Tellern anrichten, mit der
Pilzsauce garnieren und servieren.

Sandra Thiede am 24. Januar 2013
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Rinder-Steak mit Parmesan-Kruste, Spdtzle, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindersteak:

2 Rindersteaks a 200g 1 Zweig Thymian 50 g Rucola

1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan 2 EL Balsamicoessig
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

300 g Kirschtomaten 3 Zweige Rosmarin 40 g Parmesan

Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Mehl 3 Eier 100 ml Milch
10 g Butter, geschmolzene 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

glatte Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. In einem grofien Topf Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Butter fiir die Spétzle in einem kleinen Topf schmelzen. Das Mehl in eine gréflere
Schiissel fiillen und eine Mulde in die Mitte driicken. Die Eier, die Milch, das Salz und die
geschmolzene Butter hinein geben und mit dem Handriihrgerdt mit Knethaken zu einem zéhen,
klebrigen Teig verrithren und mit etwas Muskatabrieb abschmecken. Den Spiétzleteig durch die
Spétzlepresse ins kochende Salzwasser pressen und kochen, bis sie oben schwimmen. Dann mit
einem Schaumloéffel abschépfen und in einem Sieb abtropfen lassen. Den Thymian und den Rucola
waschen. Den Rucola trockenschleudern und die Stiele kiirzen. Den Parmesan in diinne Spéne
hobeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rindersteaks darin scharf anbraten,
anschliefend salzen und pfeffern. Den Thymian und den Knoblauch hinzugeben und die Steaks
bei mittlerer Hitze zartrosa braten. Den Rucola und den Parmesan auf den Steaks verteilen. Die
Steaks auf den Backofenrost geben und mit der Grillfunktion gratinieren, bis der Kése zerlduft.
In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Rosmarin
waschen, trocknen und fein hacken. Beides in eine Schiissel geben, salzen, pfeffern und mit einem
Schuss Olivendl verfeinern. Zuletzt Parmesan iiber den Salat reiben und alles vermischen. Das
Rindersteak mit Parmesankruste und den Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Gunnar Porrmann am 13. August 2014
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Rinder-Steak mit Pfeffer-Kruste und Weinbrand-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Rindersteaks, a 200 g 500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 3 EL Creme Fraiche
150 ml Rinderfond 1 EL Weinbrand 1 EL Pflanzendl
Olivenol 2 EL schwarze Pfefferkbrner Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller zum Vorwérmen in den
Ofen geben. Die Kartoffeln putzen und waschen. Zwei Knoblauchzehen abziehen. Einen Topf mit
Olivenol erhitzen und mit Kartoffeln mit den Knoblauchzehen darin anbraten, abdecken und 15
Minuten diinsten. Anschliefend das Ganze mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Die Lendensteaks
waschen und trocken tupfen. Die Pfefferkorner grob zerstoflen, anschlieBend die Steaks damit auf
einer Seite wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Butter und Olivendl erhitzen und die Lendensteaks
darin auf der Pfefferseite anbraten. Anschliefend wenden und erneut anbraten. Abschlielend
die Steaks aus der Pfanne nehmen und in den Backofen geben. Die Zwiebel abzichen und fein
hacken. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls fein hacken. Eine Pfanne mit Oli-
venol erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. Anschlieend mit dem
Weinbrand abléschen und flambieren. Das Ganze kochen lassen, bis die Flamme erloschen ist.
Den Rinderfond hinzugeben und zehn Minuten kochen lassen. Das Ganze anschlieBend durch
ein Sieb geben. Die Créme Fraiche zugeben, weitere zwei Minuten kochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mit der Weinbrandsof3e und den Kartoffeln auf Tellern anrichten
und servieren.

Claudia Weigenand am 02. Mai 2013
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Rinder-Steak, Topinambur-Piiree, Babyspinat, Rotwein-Sofe

Fiir zwei Personen
2 Filetsteaks vom Rind, 4 cm dick 4 Scheiben Friihstiicksspeck 200 g Babyspinat

250 g Topinambur 1 rote Chilischote 3 Schalotten

3 Knoblauchzehen 6 EL Butter 10 g Puderzucker

1 Stiick Zartbitterschokolade 100 ml Sahne 2 EL Zitronensaft
100 ml Rotwein (Tempranillo) 150 ml Portwein 80 ml Rinderfond
50 ml Cassis 50 g Walniisse 150 ml Gemiisefond
1 TL Holunderbeergelee 3 Zweige Rosmarin Meersalz, Chilifaden
1 TL Salatgewiirz 1 Muskatnuss 1 Prise Chili

1 EL Honig 4 EL Olivenol 1 EL Balsamico

1 EL Sojasauce 1 EL Worcestersauce Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Sauce Puderzucker mit zwei Essloffel
Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen und den Rotwein hinzufiigen. Jetzt den Portwein
nach und nach hinzugeben, reduzieren lassen. AnschlieBend den Rinderfond hinzugeben und
reduzieren lassen. Die Schokolade in der Sauce schmelzen, die Chili hinzugeben und zwei bis
drei Minuten mitkocheln lassen, dann die Chili wieder entfernen. Mit Salz und Pfeffer, Cassis,
Holunderbeergelee, Sojasauce und Worcestersauce wiirzen. Zum Andicken zwei Essloffel kalte
Butter einriihren. Fiir das Piiree Topinambur schilen. Etwa ein Viertel der Topinambur in
diinne Scheiben hobeln und mit Zitronensaft ins Wasser legen, damit die nicht dunkel werden.
Den Rest grob wiirfeln. Drei Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. 20 Gramm Butter
in einem Topf erhitzen und die Schalottenringe darin hell anschwitzen. Die Topinamburwiirfel
zu den Schalotten geben und unter Riihren anbraten. Den Gemiisefond und 50 Milliliter Sahne
hinzugeben und die Topinambur mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten gar kochen. In der
Zwischenzeit die Steaks waschen, trocken tupfen, parieren, mit dem Speck umwickeln und mit
Kiichengarn in Form bringen. In einer Grillpfanne zwei Essloffel Butter und Olivendl erhitzen.
Rosmarinzweige mit dem Messerriicken anschlagen, die Knoblauchzehen andriicken und beides
in das Fett geben. Die Steaks von beiden Seiten etwa zwei Minuten anbraten. Die Steaks mit
dem Rosmarin und dem Knoblauch in Alufolie einwickeln und etwa 15 Minuten zum Ruhen in
den Ofen geben. Bei 58 Grad Kerntemperatur sind sie medium gebraten. Die Topinamburwiirfel
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit dem Stabmixer piirieren. 50 Milliliter Sahne mit
dem Mixer steif schlagen, unter das Piiree heben und auf kleiner Flamme warm stellen. Die
Topinamburscheiben aus dem Zitronenwasser nehmen, abtropfen lassen und in der Fritteuse in
etwa drei Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen. Fiir den Spinat eine Vinaigrette herstellen. Dazu eine Schalotte abziehen,
fein wiirfeln und hell anschwitzen. Die Walnusskerne grob hacken und ebenfalls in der Pfanne
fiir eine Minute mitrosten. Einen Essloffel Honig hinzugeben und alles leicht karamellisieren.
Zwei Essloffel Olivendl, einen Essloffel Balsamico, 50 Milliliter Gemiisefond mit Salz und Pfeffer
vermengen. Die Schalotte und die Walniisse dazugeben und abschmecken. Eine Scheibe Speck
in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne anbraten. Das Topinambur-Piiree im Servierring
an den linken Rand des Tellers setzen. Topinambur-Chips mit Chilifiden darauf garnieren. Das
Steak aus dem Ofen nehmen, das Kiichengarn entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fabian Eckel am 05. Februar 2014
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Rindfleisch-Salat auf japanische Art

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 weifler Rettich 1 Bund Radieschen 1 frische Chilischote
1 Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir das Tahin-Dressing;:

1 Limette 2 EL Wasser 1 TL Sojasauce

2 EL Tahin Salz, Pfeffer

Fiir das Steak:

1 Rinderlendensteak, 2,5 cm  Olivendl, Meersalz ~ Salz, Pfeffer
Fiir die Nudeln:

100 g Reisnudeln

Fiir den Salat den Rettich und die Radieschen von den Enden befreien und schélen. Den Rettich
mit dem Sparschiéler in feine Streifen schneiden und die Radieschen klein hobeln. Die Chilischote
lings aufschneiden, von Scheidewinden und Kernen befreien, in feine Scheiben schneiden und
zusammen mit dem Rettich und den Radieschen in eine Schiissel geben. Die Korianderbléttchen
abzupfen, klein hacken, in die Schiissel hinzugeben und vermengen. Fiir das Tahin-Dressing die
Limette halbieren und pressen. Das Tahin, die Sojasauce und den gréfiten Teil des Limettensafts
zusammen in einer Schiissel zu einer geschmeidigen Sauce verriihren. Die Sauce mit dem restli-
chen Limettensaft abschmecken. Fiir das Steak einen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Das Rinderlendensteak von beiden Seiten salzen und pfeffern und anschlieend in der Pfanne
acht Minuten braten. Nach der ersten Minute die Hitze des Herdes auf die mittlere Stufe regu-
lieren und das Steak im Minutentakt wenden. Anschlieend das Steak aus der Pfanne nehmen
und ein paar Minuten ruhen lassen. Daraufthin das Steak in diinne Streifen schneiden und den
dabei austretenden Saft auffangen und mit dem Tahin-Dressing verrithren. Fiir die Reisnudeln
einen Topf mit Wasser und Salz erhitzen. Wenn das Wasser kocht, die Reisnudeln im heiflen
Wasser einweichen, bis die Nudeln bissfest sind. Anschlielend den Salat mit der Sauce vermen-
gen, die Fleischstreifen untermischen und zusammen mit den Nudeln auf einem Teller anrichten
und servieren.

Lisa Kauer am 25. September 2014
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Roastbeef im Brot mit Ofen-Kartoffeln, Paprika-Zwiebeln

Fiir zwei Personen

200 g Roastbeef 500 g festk. Kartoffeln 1 Focaccia

200 g Gorgonzola 2 Salatblatter, grofl 1 Fleischtomate
3 getr. Ol-Tomaten 1 Zwiebel, klein Butter

3 EL HartweizengrieB 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Das Focaccia leicht befeuchten und zehn Minuten
im Backofen aufbacken. Die Kartoffeln schéilen und in Pommes-Form schneiden. Die Kartoffeln
anschliefend in Salzwasser fiinf Minuten kochen. Die Zwiebeln abziehen, grob hacken und mit
einem Essloffel Butter und zwei Essloffeln Oliventl anbraten. Wenn die Zwiebeln leicht gebraunt
sind, den Gorgonzola hinzufiigen, etwas zerkleinern und bei gleichbleibender Hitze reduzieren
lassen. Das Ganze anschlieflend mit Pfeffer abschmecken. Sobald der Gorgonzola geschmolzen ist,
die Sauce aufschlagen und beiseite stellen. Das Brot aus dem Backofen nehmen und auskiihlen
lassen. Den Backofen anschlieend auf 230 Grad Grillfunktion einstellen. Die Kartoffeln abgie-
Ben und wieder zuriick in den Topf geben. Den Grie8 hinzugeben und bei zugedecktem Topf das
Ganze gut durchschiitteln. Anschlieend ein Essloffel Butter und zwei Essloffel Olivendl in eine
Form geben und die Kartoffeln dazugeben. Die Pommes frites im Backofen backen. Das Steak
waschen und trocken tupfen. In einer Grillpfanne das Olivenol erhitzen und das Steak darin zwei
Minuten von beiden Seiten scharf anbraten. Die Hitze anschlieSend reduzieren und das Fleisch
erneut zwei Minuten von beiden Seiten braten. Das Steak anschliefend aus der Pfanne nehmen
und fiinf Minuten ruhen lassen. Die Fleischtomaten vom Strunk befreien und in Scheiben schnei-
den. Nun das Focaccia halbieren und beide Hélften mit der Gorgonzolasauce bestreichen. Eine
Brothilfte mit den Tomatenscheiben, die andere Hélfte mit dem Salat belegen. Die getrockne-
ten Tomaten fein hacken und auf die Tomaten-Seite legen. Den Fettrand vom Steak entfernen
und das Steak anschlieffend in feine Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben auf die Tomaten-
Seite des Focaccias legen und das Brot anschlielend zuklappen. Hiernach die Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen. Das Steaksandwich mit den Grieflkartoffeln und der Gorgonzolasauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Christoph Schuster am 28. Oktober 2013
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Roastbeef mit Bratkartoffeln und Coco-Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Roastbeef:

400 g Rinderfilet 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Olivenol edelsiifles Paprikapulver Currypulver
Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

3 Kartoffeln, festk. Butter, Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Coco-Bohnen:

300 g Coco Bohnen 100 ml Gemiisefond 100 ml Rinderfond
Butter, Bohnenkraut Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

2 Schalotten 2 Eier 150 g Butter

100 ml Weilwein 20 ml Weiflweinessig 1 Bund Estragon
3 Kistchen Kerbel Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet waschen und trocken
tupfen. Das OI in einer Pfanne erhitzen und das Filet von beiden Seiten scharf darin anbraten.
Das Filet mit dem Paprikapulver wiirzen und anschlieflend fiir 20 Minuten in den Ofen geben,
bis es eine Kerntemperatur von 52 Grad hat. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in
einer ausreichenden Menge Salzwasser bissfest kochen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffeln abgieflen und in der heiflen Butter goldbraun und knusprig braten. Mit etwas Paprika-
pulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Bohnen den Gemiise- sowie Rinderfond zusammen
erhitzen. Die Bohnen putzen, waschen und in dem Fond bissfest garen. Etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen, die Bohnen abgieflen und darin schwenken. Das Bohnenkraut waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Gemeinsam mit etwas Salz iiber die Bohnen geben und vermengen. Fiir
die Sauce die Schalotten abziehen und fein hacken. Einige Zweige Estragon und den Kerbel fein
hacken. Den Weifiwein zusammen mit dem Weilweinessig, einigen Zweigen Estragon und den
Schalotten einkochen lassen. Die Eier trennen und das Figelb in einem Wasserbad erwdrmen.
Die Butter zugeben und mit dem Eigelb zu einer homogenen Masse cremig rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und je einen Essloffel des gehackten Estragons und der Kerbelblédttchen
unterrithren. Das Rinderfilet zusammen mit den Bratkartoffeln, den Bohnen sowie der Sauce auf
einem Teller anrichten und servieren.

Enzo Burkhard am 22. September 2014

108



Roastbeef mit einer Senf-Kruste und Krdauter-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Roastbeef 300 g Kartoffeln 1 Karotte

4 Babykarotten 1 Zitrone 1 Bund Rosmarin

% Bund Petersilie % Bund Basilikum 1 Bund Thymian

1 TL Dijonsenf mit Weilwein 1 TL Estragonsenf 100 g Parmesan

2 EL Honig 80 g Butter 50 g Speisestirke

2 EL Semmelbrosel 200 ml trockener Rotwein 50 ml alter Balsamico
150 ml Rinderfond 1 EL Bratkartoffelwiirzmischung Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef waschen und trocken
tupfen. Das Fleisch von beiden Seiten mit Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen.
Das Fleisch von beiden Seiten mit zwei Zweigen Rosmarin scharf anbraten. Die Pfanne von der
Herdplatte nehmen und das Fleisch fiir kurze Zeit ruhen lassen. Die Pfanne mit dem Fleisch
fiir 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Kartoffeln schilen und in einer heiflien
Pfanne mit etwas Olivenol und einem Essloffel Butter von allen Seiten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hitze wihrend des Anbratens etwas reduzieren und dabei die Kartoffeln
immer wieder wenden. In der Zwischenzeit den Dijonsenf und den Estragonsenf in einer Schiissel
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hilfte der Krauter, also Thymian, Petersilie,
Basilikum und etwa drei Zweige des Rosmarins fein hacken. Die andere Hélfte der Krauter fiir die
Kartoffeln zur Seite stellen. Den Parmesan sehr fein reiben. Die Zitrone waschen und die Schale
fein abreiben. Die Krauter und den Parmesan mit den Semmelbréseln und der abgeriebenen
Zitronenschale zu der Senfmasse dazugeben. Das Roastbeef aus dem Ofen nehmen und mit der
Senfmasse auf der Oberseite bestreichen. Den Backofen auf 200 Grad Grillstufe einstellen und
das Fleisch auf einen Rost legen. Das Fleisch fiir weitere fiinf bis zehn Minuten in den Ofen
geben bis die Kruste goldbraun wird. Das Fett aus der Fleisch-Pfanne abschépfen und in einer
kleinen Schiissel auffangen. Eine weitere Pfanne mit einem kleinen Stiick Butter erhitzen. Die
Karotte schélen und in Scheiben schneiden. Die Babykarotten waschen. Die Karotten und die
Babykarotten am Stiick mit Rotwein abléschen und den Rinderfond dazugeben. Die Fliissigkeit
etwas einkochen lassen. Mit Balsamico und Honig abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss etwas Butter dazugeben. Die iibrigen Kriuter mit der Bratkartoffel-Wiirzmischung
iiber die Kartoffeln geben. Das Fleisch mit der goldbraunen Kruste in Tranchen schneiden und
mit den Kartoffeln und der Sauce servieren.

Jasmin Knoll am 29. Juli 2013
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Roastbeef mit Kirsch-Chutney und Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

400 g Roastbeef 300 g Kartoffeln, mehlig 200 g Knollensellerie
2 Scheiben Toastbrot 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 rote Chilischote 1 Ingwerknolle

400 g Sauerkirschen mit Saft 25 g Haselnusskerne 8 Zweige Rosmarin

6 Zweige Salbei 1 Muskatnuss 25 g Zucker

2 EL mittelscharfer Senf 2 EL Apfelessig 60 ml Milch

3 EL Rapsol 50 g Butter Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trockentup-
fen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen, das Roastbeef von allen Seiten scharf anbraten und
anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zum Wei-
tergaren circa 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Kartoffeln und den Sellerie
schilen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und das
Gemiise darin etwa 20 Minuten garen. Die Schalotten sowie die Knoblauchzehe abziehen und
fein hacken. Die Chilischote entkernen, den Ingwer schilen und beide ebenfalls fein hacken. Die
Sauerkirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotten, die Chili, den Ingwer und den Knoblauch darin andiinsten. Mit dem Zu-
cker bestreuen, die Kirschen mit etwas Saft zugeben und mit dem Apfelessig angieflen. Alles
einkochen lassen und mit Senf sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot entrinden und im
Standmixer mahlen. Die Rosmarinnadeln sowie die Salbeiblétter abzupfen und gemeinsam mit
den Niissen fein hacken. Von der Butter 30 Gramm mit dem Handriihrgeréit schaumig aufschla-
gen, das Fi trennen und das Eigelb zur Butter geben. Die Niisse, das Toastbrot, den Salbei und
die Rosmarin ebenfalls unterheben. Das Fleisch kurz aus dem Backofen nehmen und die Kruste
darauf verteilen. Das Ganze anschliefend mit der Grillfunktion des Backofens kurz gratinieren.
Die Kartoffeln und den Sellerie abgielen, die Milch und die restliche Butter zugeben und zu
einem Piiree stampfen. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnussabrieb abschmecken.
Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und zusammen mit den Piiree und dem Kirschchutney
auf einem Teller anrichten und servieren.

Jonas Al-Sayyed am 13. Mai 2013
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Roastbeef mit Meerrettich und Bouillon-Gemiise

Fiir zwei Personen
250 g Roastbeef, 5 cm dick 1 kg festk. Kartoffeln 1 Meerrettich

1 Bund Suppengriin 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel
1 Zitrone 100 g Butter 50 g Mehl
1 EL Speisestérke 1 1 Rinderfond 11 Sahne
3 Zweige Rosmarin 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die gewaschenen Kartoffeln darin bissfest garen. In
einem weiteren Topf 850 Milliliter Rinderfond aufkochen lassen. Die Zwiebel abziehen und in
Streifen schneiden. Die Mohren und den Sellerie schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Den
Lauch waschen, von den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Die Petersilienblatter
vom Stiel zupfen und grob hacken. AnschlieBend das Gemiise zu dem Rinderfond geben und
mitkochen. Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und ebenfalls zu dem Rinderfond geben.
Fine Pfanne mit etwas Butter erhitzen, den Knoblauch andriicken, halbieren und zusammen mit
einem Rosmarinzweig in die Pfanne geben. Die Blétter der restlichen Rosmarinzweige zupfen und
ebenfalls in die Pfanne geben. Die Kartoffeln abgieflen, mit Eiswasser abschrecken und abziehen.
Anschlieend die Kartoffeln in die Pfanne geben und bei geringer Warmezufuhr warm halten.
Wiéhrenddessen aus dem restlichen Rinderfond und der Speisestéirke eine Sauce binden. Den
Meerrettich schilen und anschlielend drei Viertel in die Sauce reiben. Den restlichen Meerrettich
zur Dekoration und zum Nachschérfen aufbewahren. Die Sahne ebenfalls zu der Sauce geben. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Die Sauce mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Rindfleisch in Scheiben schneiden. Das Rindfleisch mit Meerrettichsauce, Bouillongemiise
und Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten, mit etwas Meerrettich garnieren und servieren.

Michael Dorn am 26. Méarz 2014

Roastbeef mit Rucola-Walnuss-Pesto, Ofen-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Roastbeef, a 200 g 300 g Drillinge 125 g Rucola

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 50 g Walniisse
100 g Pecorino 4 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Butterschmalz Edelsiifles Paprikapulver gemahlener Chili
Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und je nach
Grofle halbieren oder vierteln. AnschlieBend die Kartoffeln in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Chili wiirzen und etwas Sonnenblumendl iiber die Kartoffeln geben. Anschlie-
Bend fiir circa 25 Minuten in den Backofen geben. Den Rucola waschen, trocken schleudern und
in kleine Stiicke zupfen. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Pecorino reiben. An-
schlieBend den Rucola, die Walniisse, den Knoblauch, den Pecorino, Olivenol, Salz, Pfeffer und
Zucker zu einem Pesto verarbeiten. Das Roastbeef waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Butterschmalz erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Zum
warmhalten in einen Ofen mit 80 Grad Ober-/Unterhitze geben. Das Roastbeef aufschneiden
und zusammen mit dem Ofenkartoffeln auf einem Teller anrichten, mit dem Pesto garnieren und
servieren.

Martina Spee am 23. Mai 2013
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Roastbeef -Erdnussbutter-Rouladen, Bohnen, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir die Roastbeef-Rouladen:
4 diinne Scheiben Roastbeef 2 Lauchzwiebeln 3 EL cremige Erdnussbutter

2 EL Rapsol 1 TL Speisestirke 4 Bund Koriander

100 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

1 groBe SiiBkartoffel 0l, Salz

Fiir die Bohnen:

125 g Prinzessbohnen 1 kleine Zwiebel 2 EL gesalzene Erdniisse
1 EL Butter Salz, Pfeffer

Die Siikartoffel schilen und in lingliche Stifte schneiden. Das Ol in einer Fritteuse oder ei-
nem groflen Topf erhitzen und die Siikartoffelstifte circa zehn Minuten lang darin frittieren.
Inzwischen die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Dann die Erdniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und halbieren. Den Koriander
waschen und von den Stielen zupfen. Die Roastbeefscheiben trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit je einem halben Essloffel Erdnussbutter bestreichen. Je ein Stiick Lauchzwie-
bel darauflegen und das Fleisch aufrollen. Die Rouladen mit Holzspieichen feststecken und mit
Koriander belegen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundherum
kréftig anbraten. Mit gut 100 Milliliter Gemiisefond abléschen und aufkochen. Einen Essloffel
Erdnussbutter einriihren und zugedeckt circa fiinf Minuten schmoren lassen. Den Rouladenfond
eventuell mit Speisestirke andicken und abschmecken. Die Bohnen in kochendem Salzwasser
circa zehn Minuten zugedeckt diinsten und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Bohnen und die Erdniisse zugeben und in der Butter
schwenken. AnschlieBend die Siiflkartoffelpommes aus dem Ol nehmen, kurz abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen. Die Rouladen mit Pommes, Sauce und Bohnen auf zwei Tellern anrichten
und mit Koriander garniert servieren.

Hendrik Teutenberg am 19. November 2014
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Roastbeef -Steak, Pastinaken-Kartoffelstampf, Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
400 g Roastbeef-Steak, E-Stiick 300 g mehligk. Kartoffeln 400 g Champignons

300 g Pastinaken 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

4 Bund Basilikum 1 Bund Rosmarin % Bund Estragon

150 g Butter 400 ml Sahne 250 ml Milch

300 ml trockener Weiliwein 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das
Roastbeef waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen. Das Basilikum, den Rosmarin
und den Estragon abzupfen und klein hacken. Das Fleisch in vier gleich grofie Scheiben schneiden,
pfeffern und salzen und auf beiden Seiten in der Pfanne scharf anbraten. Anschlieend zusammen
mit dem Knoblauch und den Krautern in den Ofen auf ein Backpapier legen. Das Fleisch etwa
20 Minuten garen lassen. Danach das Fleisch ruhen lassen. Eine Pfanne mit 50 Gramm Butter
erhitzen. Die Champignons putzen. Die Schalotten abziehen und klein hacken. Anschlieflend die
Schalotten in der heiflen Pfanne anschwitzen. Danach die Pilze dazugeben und mitbraten. Mit
dem Weiflwein abloschen, die Sauce kurz aufkochen und die Sahne dazugeben. Die Sauce pfeffern
und salzen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln und die Pastinaken
schilen, in kleine Scheiben schneiden und im kochenden Wasser weich garen. Anschlieend das
Wasser abgielen, die Kartoffeln und die Pastinaken stampfen und die restliche Butter und die
Milch dazugeben. Danach das Stampf mit Salz und Pfeffer abschmecken und Muskat dariiber
reiben. Das Roastbeef-Steak mit dem Pastinaken-Kartoffelstampf und der Champignon-Sahne-
Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Okon am 20. Februar 2014
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Rostbraten mit Portwein-Zwiebeln, Spatzle, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:

300 g Roastbeef 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:
2 Zwiebeln 2 EL Butter 100 ml Portwein

Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

125 g Mehl 2 Eier 1 EL Butter
Salz

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 EL Preiselbeeren 1 EL Portwein
2 EL dunkler Balsamicoessig 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Rostbraten den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln abziehen,
kleinschneiden und in 50 Milliliter Portwein einlegen. Das Fleisch abbrausen, trockentupfen und
in einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Anschlielend
fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Den Salat waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing
den Portwein und die Preiselbeeren miteinander verriihren. AnschlieBend etwas Essig und Ol
dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing iiber den Salat geben. Fiir die
Spétzle einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Das Mehl, die Eier, die Butter,
25 Milliliter Wasser und eine Prise Salz in einer Schiissel zu einem homogenen Teig vermengen
und so lange verriihren, bis die Masse Blasen schlidgt. Anschlieffend den Teig in das kochende
Wasser schaben und gar kochen. Sobald die Spitzle an die Oberfliche des Wassers steigen,
diese mit einer Schopfkelle herausnehmen und in Butter schwenken. Die Portweinzwiebeln in
einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Den iibrigen Portwein dazugeben und fiinf Minuten
kochen. Die restliche Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rostbraten mit
den Portweinzwiebeln und den Spiétzle auf Tellern anrichten. Den Salat in einer kleinen Schale
separat anrichten und beides zusammen servieren.

Jennifer Hessler am 03. November 2014
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Rumpsteak 'El Sol' mit Blattspinat und Pellkartoffeln

Fiir zwei Personen
300 g Rumpsteak, 2 Stiick 6 kleine Kartoffeln, fest 800 g Blattspinat

8 Kirschtomaten 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
40 g Butter 2 Stangel Rosmarin 1 Sténgel krause Petersilie
1 Muskatnuss 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Zwei Topfe mit kochendem Wasser aufsetzen. Den Spinat waschen und ein bis zwei Minuten
in kochendes Wasser legen. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Eine Knob-
lauchzehe abziehen und kleinschneiden. Die Kartoffeln schélen und circa 15 Minuten gar kochen.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch und die Zwiebel glasig diinsten. Den Spinat
hinzugeben und circa vier bis fiinf Minuten diinsten. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Spinat in eine Ecke der Pfanne schieben und in der anderen Ecke die Kartoffeln kurz
in der vorhanden Briihe wélzen. Eine weitere Pfanne mit der Butter erhitzen. Zwei Knoblauch-
zehen abziehen und in die Mitte der Pfanne driicken (nicht schneiden). Den Rosmarinzweig
waschen und dariiber legen. Das Rumpsteak auf dem Rosmarinzweig und dem Knoblauch ein-
seitig braten, dann wenden und fertighbraten. Mit Pfeffer wiirzen und mit Olivendl betraufeln.
Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Rumpsteak anbraten. Alles auf einer grofien Platte
anrichten und servieren.

Thomas Roder am 04. Marz 2014
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Rumpsteak mit Bulgur-Salat, Pilzen, Krduterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Rumpsteaks:

2 Rumpsteaks, a 250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g braune Champignons 3 Zwiebel Zucker, Olivendl, Salz
Fiir den Bulgursalat:

300 g Bulgur 1 Bund Lauchzwiebeln 1 3 Zwiebel

1 rote Paprika 6 Kirschtomaten 3 EL Tomatenmark
6 EL Balsamicoessig 1 EL Olivenol 1 EL Chilipulver

1 Prise Kreuzkiimmel Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone 1 Bund Petersilie

% Bund Basilikum 150 g weiche Butter 1 TL Worcestersauce

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen, den
Bulgur darin aufkochen lassen und etwa zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit die
halbe Zwiebel fiir die Champignons abziehen und fein wiirfeln. Die Champignons mit einem
Messer enthéuten und in einer Pfanne mit Olivenol und der Zwiebel sanft andiinsten. Das But-
terschmalz in einer Pfanne zerlassen. Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und in die Pfanne
geben. Zunichst drei Minuten von einer Seite anbraten, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Von der anderen Seite ebenfalls drei Minuten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen,
auf einem Teller fiir zehn bis 15 Minuten zum Nachgaren in den Ofen geben. Den Knoblauch
abziehen, durch die Knoblauchpresse driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefflend
mit der Worcestersauce vermengen. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft einer halben
Zitrone, nach Geschmack etwas mehr zu der Knoblauchmischung geben. Die Petersilie und den
Basilikum fein hacken, alles unter die weiche Butter riihren, mit einer Prise Zucker abschmecken
und in den Kiihlschrank geben. Anschlieend den Bulgur in eine Schiissel fiillen, das Olivendl,
das Tomatenmark, das Chilipulver, den Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer dazugeben und durch-
mischen. Die Paprika und die Tomaten waschen, die Paprika entkernen, alles vom Griin befreien
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln von den oberen und unteren Enden befreien
und in Ringe schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Alles unter den Bulgur riih-
ren. Abschliefend mit dem Balsamico, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rumpsteak
mit Bulgursalat, frischen Pilzen und selbstgemachter Kriuterbutter auf Tellern anrichten und
servieren.

Hermann Frenser am 08. September 2014
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Rumpsteak mit Friihling-Zwiebeln und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Rumpsteaks a 180 g 50 g Speck 200 g Kartoffeln

1 Tomate 1 Zwiebel 1 Bund Friihlingszwiebeln
25 g Butter 125 ml trockener Weilwein 125 ml trockener Rotwein
2 Sténgel glatte Petersilie 2 Stédngel Rosmarin 1 TL Zucker
Butterschmalz Zitronenpfeffer Salz, Pfeffer

Den Weiflwein mit 125 ml Wasser in einem Topf zum Sieden bringen. Die Friihlingszwiebeln
waschen, in Ringe schneiden und in dem Topf mit Salz und Pfeffer etwa fiinf Minuten garen. Die
Zwiebel abziehen und klein hacken. Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und mit den Zwie-
beln und Butterschmalz in einer Pfanne drei bis vier Minuten braten. Anschlieend das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und die Zwiebeln mit dem Zucker karamellisieren. Den Bratensud auf-
fangen. Den Rotwein in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen, mit dem Bratensud vermengen
und mit der Butter montieren. Anschliefend die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Speck in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in Butterschmalz
in einer Pfanne braten. Den Rosmarin hinzugeben. Kurz vor Ende der Garzeit die Zwiebeln
und den Speck dazu geben. Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die Rumpsteaks
mit den Bratkartoffeln und den Friihlingszwiebeln auf Tellern anrichten und mit der Sauce,
Tomatenscheiben und Petersilienstdngeln garnieren.

Giinter Starink am 05. Mai 2014
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Rumpsteak mit Gnocchi und Cognac-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks, a 150 g 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 175 g Ricotta
25 g Parmesan 75 g Mehl 1 Muskatnuss

Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Cognac-Sauce:

1 Schalotte 1 Friithlingszwiebel 1 Zweig Estragon
4 TL Ayvar (Paprikapaste) 1 TL Butterschmalz 20 ml Cognac
100 ml Sahne 1 TL eingel. griiner Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser fiir die Kartof-
feln erhitzen. Die Kartoffeln kochen, abschrecken und pellen. AnschlieBend stampfen und den
Parmesan, den Ricotta, das Mehl und eine Prise Muskat dazugeben. Das Ei trennen und auch
das Eigelb zu der Masse geben und alles zu einem Teig verriithren. Die Arbeitsfliche mit etwas
Mehl bestreuen und aus der Masse Rollen formen und circa drei Zentimeter breite Gnocchi
abschneiden. Mit einer Gabel die typischen Querstreifen eindriicken. Einen Topf mit Salzwas-
ser aufsetzen und die Gnocchi in das kochende Wasser geben. Sobald sie nach oben steigen, die
Gnocchi mit einer Schopfkelle aus dem Wasser heben und abschrecken. Die Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Gnocchi darin schwenken, bis sie von jeder Seite mit Butter benetzt sind.
Die Rumpsteaks von beiden Seiten mit dem Olivendl fiir das Fleisch bestreichen. Eine Pfanne
ohne Zugabe von Fett erhitzen und die Steaks von jeder Seite zwei Minuten scharf anbraten.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Alufolie wickeln und 10 bis 15 Minuten im Backofen
fertig garen. Die Schalotte abziehen, die Friihlingszwiebel von den Enden befreien und beides
fein wiirfeln. Mit dem eingelegten Amazonaspfeffer und einem Teeloffel Butterschmalz in einer
Pfanne anschwitzen. Mit dem Cognac flambieren, bis der Alkohol verkocht ist. Mit der Sahne
abloschen und mit Salz, Pfeffer und der Paprikapaste abschmecken. Die Sauce einige Minuten
reduzieren lassen. Das Rumpsteak mit Gnocchi und Cognac-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Wencke Dieken am 16. Juli 2014
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Rumpsteak mit Kartoffel-Spalten und Barbecue-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rumpsteaks, a 200 g 2 Zehen Knoblauch Olivenol

Fiir die Kartoffelspalten:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Zehen Knoblauch 3 Schoten rote Chili

2 EL heller Honig 3 Zweige Rosmarin Olivendl

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 3 Orangen 5 EL Tomatenketchup

3 EL Tomatenmark 5 EL Sojasauce 2 EL mittelscharfer Senf
50 g braunen Zucker 3 EL Paprikapulver, edelsiif 3 EL Currypulver

Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft fiir das Fleisch vorheizen. Einen weiteren Backofen auf
210 Grad Umluft fiir die Kartoffeln vorheizen. Fiir das Fleisch die Knoblauchzehen abziehen
und mit dem Messer andriicken. Das Rumpsteak mit den Knoblauchzehen in der Pfanne mit
Olivendl scharf anbraten. Anschlieend das Fleisch fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Fiir die
Kartoffelspalten die Kartoffeln waschen und mit der Schale vierteln. Den Knoblauch abziehen
und zusammen mit dem Rosmarin fein hacken. Die Chilischoten in feine Ringe schneiden. Die
Kartoffeln mit dem Honig, dem Rosmarin, dem Knoblauch, den Chiliringen und Olivendl in
einen Gefrierbeutel geben und kréftig schiitteln. Anschliefend die Spalten auf ein Blech geben
und im vorgeheizten Ofen backen bis die Kartoffeln goldbraun sind. Fiir die Sauce die Zwiebeln
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Olivendl glasig anschwitzen. Den Ketchup und
das Tomatenmark dazugeben und kocheln lassen. - 5 - Den Saft der Orangen auspressen und
zu der Sauce geben. Anschliefend mit dem braunen Zucker, Paprikapulver, Currypulver, Senf,
Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir die dunkle Farbe die Sojasauce dazugeben. Das Rumpsteak
mit den Kartoffelspalten und der Barbecuesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Ludwig am 04. Dezember 2014
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Rumpsteak mit Krduter-Hollandaise und Kiirbis-Spalten

Fiir zwei Personen
2 Rumpsteaks, a 150 g 1 unbehandelte Zitrone 1 Hokkaidokiirbis

100 g TK-Erbsen 1 rote Zwiebel 1 Schalotte

100 g frische Krauter 8 schwarze Pfefferkorner 1 TL Currypulver
250 g Butter 3 Eier, KI. M 100 g Naturjoghurt
3 EL Weilweinessig 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer Paprikapulver Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kiirbis-Pommes den Hokkaido-
kiirbis putzen, waschen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit Salz, vier Essloffeln Olivenol
und etwas Paprikapulver mischen. Anschliefend im Ofen auf mittlerer Schiene 15 bis 17 Minuten
backen. Die Erbsen in kochendem Salzwasser etwa drei Minuten garen. Die rote Zwiebel abzie-
hen und fein hacken. In einer Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen und darin die Zwiebeln
zusammen mit dem Currypulver drei Minuten anbraten. Die Schale einer Zitrone abreiben, den
Saft einer halben Zitrone auspressen und beiseite stellen. Danach die Erbsen und Zwiebeln zu-
sammen mit dem Joghurt und der Zitronenschale in einen Mixer geben, fein aufmixen und mit
Meersalz wiirzen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Pfefferkérner mit einem Messer
grob zerdriicken. Die Schalotten zusammen mit den Pfefferk6rnern, dem Weiflweinessig und 75
Millilitern Wasser aufkochen, danach auf ein Drittel einreduzieren. Lauwarm abkiihlen lassen.
Die Butter wiirfeln und bei mittlerer Hitze schmelzen, bis die Molke zu Boden sinkt und die
Butter klar wird. Danach durch ein feines Sieb in einen Messbecher gieflen und die Molke zu-
riicklassen. Die frischen Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Die Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
einem Essloffel Olivendl von beiden Seiten anbraten. Die Eier trennen. Die lauwarme Schalotten-
Reduktion durch ein Sieb in eine grofie Schlagschiissel gieflen und die Eigelbe zufiigen. Nun die
Schiissel auf ein heiles Wasserbad (75 bis 80 Grad) stellen und mit einem Schneebesen zu einem
dick-cremigen Schaum aufschlagen. Vom Herd nehmen und die gekldrte Butter zunéchst tropf-
chenweise, dann in diinnem Strahl unterschlagen. Die Hollandaise mit Salz, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Die Kréuter unterrithren und sofort servieren. Zuletzt das Steak mit
den Kiirbis-Pommes, der Kriuter-Hollandaise und dem Erbsendip auf Tellern anrichten.

Anne-Lena Willicks am 11. September 2013
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Rumpsteak mit Krduterbutter, Steinpilzen, Pellkartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Rumpsteaks a 220 g 100 g Schinkenspeck 6 festk. Kartoffeln, mittelgrofl

500 g Steinpilze 2 grofle Zwiebeln 100 g weiche Butter
100 ml Sahne 2 EL Olivenol 1 Bund krause Petersilie
4 Bund Schnittlauch ~ Butter, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in aus-
reichend Salzwasser gar kochen. Die Petersilie zupfen und klein hacken, etwas zur Dekoration
zuriicklegen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Kréuter unter die weiche Butter
heben, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Den Schinkenspeck in Wiirfel schneiden, die Zwie-
beln abziehen und klein schneiden. Die Pilze putzen und vierteln, die krause Petersilie zupfen
und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und zunéchst den Speck darin goldbraun
anbraten. Die Zwiebeln und die Pilze hinzugeben und mit anbraten. Das Ganze mit der Sahne
abloschen und mit der Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rumpsteaks waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von jeder Seite
zwei Minuten lang braten und anschlieflend fiir vier Minuten in den Backofen geben. Eine Pfan-
ne mit etwas Butter erhitzen. Die Kartoffeln pellen eine Minute anbraten. Das Rumpsteak mit
der Krauterbutter, den Steinpilzen und den Pellkartoffeln auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Gudrun Holz am 19. August 2013

Rumpsteak mit Réstzwiebeln, Ofenkartoffel, Krduterquark

Fiir zwei Personen
2 Rumpsteaks, a 250 g 2 grofie Backkartoffeln, a 200 g 6 Cocktailtomaten

1 Zucchini 6 weile Champignons 2 Gemiisezwiebeln
3 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Thymian
2 EL Mehl 250 g Quark, 40% 150 g Schmand

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 140 Grad Umluft vor-
heizen. Die Kartoffeln circa 25 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen. Danach
in Alufolie wickeln und etwa zehn Minuten im Ofen bei 200 Grad fertig garen. Den Quark mit
dem Schmand und 30 Millilitern Sprudelwasser aufmixen. Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Die Petersilie und den Thymian abzupfen und klein hacken. Anschlielend die Kriuter
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach kalt stellen. Die Zucchini waschen
und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen. Die Champignons putzen. Das Gemiise ab-
wechseln auf zwei Spiefie aufspielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas
Olivenol anbraten. Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von beiden Seiten scharf in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Anschlieflend fiir zehn Minu-
ten bei 140 Grad in den Ofen geben. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Ringe
schneiden. Anschlieend die Ringe in dem Mehl wenden. In der Fritteuse braun und knusprig
backen. Das Rumpsteak mit den Rostzwiebeln, die Ofenkartoffel mit dem Kriuterquark und den
Tomaten-Zucchini-Champignon- Spief3 auf Tellern anrichten und servieren.

Cindy Terrahe am 14. April 2014
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Rumpsteak mit Tomaten-Rucola Salat

Fiir zwei Personen
1 Rumpsteak a 300 g 10 Cocktailtomaten 1 Bund Rucola

1 Knoblauch 1 Schalotte 40 g Parmesan
30 g Pinienkerne 1 Prise Zucker 1/2 Bund Rosmarin
Olivenol Balsamico, schwarz  Salz, Pfeffer

Den Rucola von seinen Sténgeln befreien, waschen, trocken schleudern und anschlieend grob
schneiden. Fiir den Sud die Cocktailtomaten waschen, trocken tupfen und vierteln. Die Schalotte
abziehen und in feine Stiicke wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalot-
tenwiirfel darin anschwitzen. Die Cocktailtomaten und den Balsamico hinzufiigen, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das Rumpsteak waschen, trocken tupfen, kréftig
salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und das Rumpsteak damit einrei-
ben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Rumpsteak darin von beiden Seiten kurz
und kréftig anbraten, danach die Hitze reduzieren und den Knoblauch sowie die abgezupften
Rosmarinnadeln mit in die Pfanne geben. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett und unter stindigem Wenden auf niedriger Hitze goldbraun rosten. Anschlieffend heraus-
nehmen und beiseite stellen. Den Sud mitsamt den Cocktailtomaten zum Rumpsteak geben und
einkochen lassen. Den Rosmarin und den Knoblauch entfernen und alles etwas kocheln lassen.
Nun die Hitze reduzieren und den Rucola hinzufiigen und kurz im Sud schwenken, anschliefend
die Pfanne vom Herd nehmen. Das Rumpsteak mit dem warmen Tomaten-Rucola-Salat auf ei-
nem Teller anrichten und mit den gerdsteten Pinienkernen garnieren, etwas Parmesan iiber den
Salat hobeln und servieren.

Adam Moustafa am 12. Juni 2014
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Rumpsteak, Kartoffel-Spalten und Rotwein-Schalotten-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 200 g 5 feste Kartoffeln 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Beutel Heu 1 Bund Koriander

1 Bund Oregano 1 Bund glatte Petersilie 40 g Butter

1 EL Tomatenmark 1 Glas Anisschnaps 250 ml Wildfond

250 ml halbtrockener Rotwein Cognac, Rapsol Butterschmalz

2 Wacholderbeeren 2 TL Anissamen Pfefferkorner, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Zunéchst die Rumpsteaks waschen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in etwas Ol und Butterschmalz von beiden Seiten
etwa zwei bis drei Minuten anbraten. Das Heu auf einem Stiick Alufolie verteilen. Anschliefend
die Petersilie, etwas Oregano und den Koriander zupfen und zusammen mit den Anissamen,
Salz und Pfeffer auf dem Heu verteilen. Nun den Anisschnaps dariiber gieffen und die Rumps-
teaks darauf legen. Die Alufolie gut verschliefen und fiir circa 15 Minuten in den Backofen
geben. Die Kartoffeln waschen und vierteln. Anschliefend die Kartoffeln in einer Pfanne mit
dem Butterschmalz und dem restlichen Oregano circa 15 Minuten braten. Die Schalotten und
die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Anschlieffend beides zusammen in einer Pfanne
mit dem Butterschmalz andiinsten. Dann die Pfefferkérner und die Wacholderbeeren zerdriicken.
Beides mit dem Tomatenmark zu den Schalotten in die Pfanne geben und kurz anrdsten las-
sen. Anschlieffend mit dem Wildfond und dem Rotwein abléschen und auf die Hilfte reduzieren
lassen. Dann das Ganze durch ein Sieb in einen Topf geben. Den Cognac hinzugeben und fiinf
Minuten kochen lassen. Die Sauce zuletzt mit der Butter abschmecken. Die Rumpsteaks aus dem
Heubett nehmen und von eventuellen Heuresten befreien. Die Rumpsteaks aus dem Heubett mit
den Kartoffelspalten auf Tellern anrichten und mit der Rotwein- Schalottensauce garnieren und
servieren.

Else Hoffmann am 08. April 2013
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Rumpsteak, Rucola, Erdnuss-Portwein-SoBe, Tagliatelle

Fiir zwei Personen
1 Rumpsteak a 250 g 2 Tagliatellenester 1 Bund Rucola
70 g Erdniisse, natur 0,5 Bund Koriander 2 Rosmarinzweige

2 EL Honig 40 ml Erdnussol 60 ml weifler Portwein
100ml Bordeaux 20 ml Gefliigelfond  Sesamol Chilipulver
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Das Rumpsteak waschen und trocken tupfen. Butterschmalz erhitzen und das Rumpsteak darin
goldbraun von jeder Seite anbraten. Etwas Butter zum Abrunden des Geschmacks erst nach dem
scharfen Anbraten zugeben. Die Temperatur runter drehen und das Fleisch fertig garen. Den Ros-
marin mit in die Pfanne geben, mit einem Loffel kleine Mengen des Bordeauxs dariibertraufeln.
Den Koriander hacken. Die Erdniisse mit dem Erdnussdl in einer Pfanne résten, mit dem Port-
wein und dem Fond abléschen, den Honig beigeben und mit Pfeffer, Salz und etwas Chili wiirzen.
Alles mit dem Piirierstab in einem hohen Gefif3 piirieren, kurz auskiihlen lassen und einen Ess-
16ffel Koriander unterriihren. Die Tagliatelle in gesalzenem Wasser kochen. Den Rucola waschen
und trocken schleudern. Den Rucola auf einem Teller anrichten und die Tagliatelle darauf ge-
ben. Das Rumpsteak aufschneiden und auf die Nudeln geben. Mit der Erdnuss-Portwein-Sauce
garnieren und servieren.

Nikolaus Holler am 14. Méarz 2013

Rumpsteaks, Tagliata mit Rucola und Kartoffel-Croitons

Fiir zwei Personen

300 g Rumpsteak 1 festk. Kartoffel 150 g Kirschtomaten
2 Bund Rucola 100 g Parmesan 2 Zweige Rosmarin
20 g rote Pfefferbeeren 1 EL mittelscharfer Senf 20 g Zucker

50 ml Orangensaft 100 ml Pflanzendl 2 TL Himbeeressig
150 ml Olivenol Ol, Butter Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Nun das Rinderrumpsteak waschen und
trocken tupfen. Danach etwas Ol in eine Pfanne geben und das Rumpsteak von allen Seiten darin
anbraten. Nun mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Rosmarin waschen, trocken tupfen
und einen Zweig zu dem Fleisch geben. Das Rumpsteak gemeinsam mit dem Rosmarinzweig und
etwas Olivendl in den Ofen geben und bei 140 Grad garen. Im Anschluss den Rucola waschen
und in dem kalten Wasser ruhen lassen. Nun die Kirschtomaten waschen und vierteln. Danach
die Kartoffel schilen und in gleichméfig kleine Wiirfel schneiden. Anschlielend etwas Butter
in eine Pfanne geben und die Kartoffelwiirfel darin garen. Nun etwas Pflanzendl und ein wenig
abgezupften Rosmarin dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffelwiirfel weiter
braten, bis sie kross sind. Fiir das Salatdressing den Orangensaft, 50 Milliliter des Pflanzendls,
den Senf, den Zucker und zwei Teel6ffel des Himbeeressigs in einem Zerkleinerer vermischen. Im
Anschluss den Rucola trocken tupfen, mit den Kirschtomaten auf einem Teller anrichten und
das Salatdressing dariiber geben. Nun das Rumpsteak aus dem Ofen nehmen, in diinne Scheiben
schneiden. Das Rumpsteak auf dem Rucola-Salatbett verteilen, mit den Kartoffelcroutons, den
roten Pfefferbeeren und etwas Parmesan garnieren und servieren.

Kai Exner am 07. Januar 2013
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Schwdbischer Zwiebel -Rostbraten mit Kdse-Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten mit Sauce:

2 Scheiben Rostbraten 4 Zwiebeln 4 EL Butter

250 ml Rinderfond 1 TL Tomatenmark 250 ml Rotwein, trocken
3 EL Saucenbinder 1 Karotte 1/4 Knolle Sellerie

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Rosmarin 1/2 Bund Thymian
Mehl, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kisespitzle:

175 g Mehl 200 g Zwiebeln 4 Eier

150 g Emmentaler 150 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch
100 ml Kalbsfond 1 TL Salz 200 g Butter

4 EL Olivendl Pfeffer

Das Fleisch etwa eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Ofen
auf 90 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf fiir die Spétzle zum Kochen
bringen. Das Fleisch flach driicken, einschneiden, salzen und in einer Pfanne mit etwas Olivenol
von jeder Seite scharf anbraten. Die Hitze reduzieren, das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
im vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebeln fiir den Zwiebel-
rostbraten schilen und in Scheiben schneiden, im Mehl wenden und in Butter und Olivendl in
der Pfanne anbraten. Das Wurzelgemiise, also die Karotte, den Sellerie sowie den Knoblauch
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das grob gehackte Wurzelgemiise mit dem Tomatenmark
im iibrig gebliebenen Bratensud anschwitzen und anschliefend mit dem Rotwein abléschen. Den
Rotwein einkochen lassen und nun den Fond aufgieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuletzt
mit dem Saucenbinder sowie der Butter binden. Fiir den Spétzleteig das Mehl, die Eier, das Salz
und ein paar Tropfen Wasser mit dem Handriihrgeréit verriihren bis der Teig Blasen wirft. Den
Teig anschliefend ruhen lassen. Das kochende Wasser fiir die Spétzle reichlich salzen und den
vorbereiteten Teig durch die Spétzlepresse driicken. Eine Schiissel mit warmem Wasser vorbe-
reiten. Sobald die Spétzle an die Wasseroberfliche kommen abschépfen und in die Schiissel in
das warme Wasser geben, anschlielend abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit Butter einpin-
seln. Den Kise reiben. Die Spétzle Schichtweise einfiillen, dabei jede Schicht mit dem geriebenen
Kiése bestreuen, pfeffern und mit etwas Fond anfeuchten. Die Form fiir circa zehn Minuten bei
200 Grad in den Ofen stellen. Den Rostbraten aus dem Ofen nehmen, in einer Pfanne in Butter
mit Thymian und Rosmarin schwenken und auf einem Teller mit den Rostzwiebeln sowie den
Késespétzle anrichten. Mit der Rotweinsauce und dem gehackten Schnittlauch garnieren und
servieren.

Maik Spindler am 11. Juni 2014
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Schwdbischer Zwiebel-Rostbraten mit Knopfle

Fiir zwei Personen

2 Rindfleischscheiben 2 Zwiebeln 100 g Mehl

25 g HartweizengrieS 1 EL Saucenbinder 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Eier, mittelgrof3 1 EL saure Sahne 125 ml Fleischfond

125 ml Mineralwasser 2 EL Butter Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und in Scheiben hobeln. Ei-
ne Pfanne mit Butter und Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin knusprig braten. AnschlieBend
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Das Mehl, den Hartweizengrief3, die Eier, das Mine-
ralwasser und einen halben Teel6ffel Salz vermengen, bis der Teig Blasen wirft. Anschliefend
den Teig kurz ruhen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, flach driicken, einschneiden
und salzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite drei Minuten
scharf anbraten. Die Hitze reduzieren, dann das Fleisch in Alufolie wickeln und fiir circa 20
Minuten im Ofen garen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Pfanne mit dem
Bratensud und dem Fleischfond abléschen. Die Sauce anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen
sowie mit etwa einem halben Essloffel Saucenbinder und der sauren Sahne abbinden. Anschlie-
Bend ein paar von den Zwiebelscheiben dazugeben. Nun den Knoépfleteig in das heile Wasser
pressen. Wenn die Knopfle oben schwimmen, diese in eine Schiissel mit warmem Wasser geben,
anschliefend abtropfen lassen und auf einem warmen Teller anrichten. Den Rostbraten aus dem
Backofen nehmen und die restlichen Zwiebelscheiben dariiber geben. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Den Schwibischen Zwiebelrostbraten mit den Knopfle auf Tellern anrichten, mit
der Sauce und der Petersilie garnieren und servieren.

Damaris Knotzele am 25. Marz 2013

Schwdbischer Zwiebel-Rostbraten mit Spatzle

Fiir zwei Personen

300 g T-Bone-Steak 1 Zwiebeln 200 g Hartweizen Mehl
3 Eier 1 Zehe Knoblauch 100 Butter
100 ml Rotwein 100 ml Sahne 250ml Rinderfond

1 EL Teriyakisauce 200 ml dunkle Sojasauce 200 ml Pflanzendl
Olivenol, Butter Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Den Rinderrostbraten waschen und trockentupfen. In eine
Pfanne mit Olivendl geben und kross anbraten. Anschlieend den Braten fiir sieben Minuten in
den Ofen geben. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und in Ringe schneiden. Anschlie-
Bend in eine Pfanne geben und in Pflanzendl goldbraun frittieren. Anschliefend die Zwiebelringe
auf dem Fleisch platzieren. Das Mehl in eine Schale geben, dazu die Eier und etwas Wasser.
Die Masse zdhcremig rithren. Den Teig auf ein Schabebrett diinn auftragen und in salziges
Wasser schnell einschaben. Warten, bis die Spétzle oben schwimmen. AnschlieSend die Spéitzle
herausnehmen, abtropfen lassen und dann in eine Pfanne geben. Die Spétzle in etwas Butter
anschwitzen. Den Bratenfond aus der Pfanne mit etwas Fleischbriihe, Butter, etwas Sojasauce,
etwas Rotwein und der Sahne cremig rithren. Den Zwiebelrostbraten mit den Spétzle auf einem
Teller anrichten und mit der Sauce garnieren.

Felix Assfalg am 02. Januar 2013
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Shashimi vom Rind, Teriyaki-Pilze, Gurken-Joghurt, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Rindersteaks:

2 Rindersteaks, a4 150g Pfeffer, Olivenol

Fiir den Reis:

100 g Jasminreis 2 TL Reisessig 2 EL Zucker
Salz

Fiir die Teriyaki-Sauce:
250 ml Mirin, japanischer Reiswein 500 ml Gefliigelfond 250 ml Sojasofe, japanische

250 g Zucker 35 g Speisestirke

Fiir die Pilzpfanne:

400 g Krauter-Seitlinge 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer, 5 cm
2 Stangen Zitronengras 1 Limette, unbehandelt Olivendl

Fiir den Gurkenjoghurt:

1 Salatgurke 1 Stiick Ingwer, 5 cm 200 g Naturjoghurt

1 Zitrone 1 EL Olivenol Zucker, Meersalz

Pfeffer, Sesamsamen

Den Reis waschen, in einen Topf mit Wasser geben und bissfest garen. In einer kleinen Schiissel
den Reisessig, den weiflen Zucker und eine Prise Salz vermengen. Das Gemisch mit unter den
Reis geben. Fiir den Gurkenjoghurt die Gurke waschen, trocken tupfen und mit einem Sparsché-
ler in feine Streifen schilen. Mit Salz bestreuen und ziehen lassen. Den Saft der halben Zitrone
auspressen und beiseite stellen. Den Ingwer schéilen und fein reiben. Fiir die Zubereitung der
Teriyaki-Sauce den Mirin aufkochen und etwa 15 Sekunden stark kochen lassen. Anschliefend
mit dem Gefliigelfond und der Sojasofle aufgieen und den Zucker unterriihren. Die Sauce zwei
Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, ebenfalls ein-
rithren und aufkochen lassen bis sie leicht bindet. Die Krauterseitlinge trocken abreiben und
halbieren. Die Zwiebeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. Vom Zitronengras nur das
Innere, weile herausschneiden und klein hacken. Die Limette halbieren und von einer Héilfte
den Saft auspressen und beiseite stellen. Die Pilze in Olivendl bei starker Hitze in einer Pfanne
anbraten, die Zwiebeln hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach etwa zwei Mi-
nuten mit 200 Milliliter der Teriyaki-Sauce und dem Limettensaft abloschen. Den Ingwer schélen
und ebenfalls in die Pfanne reiben. Das klein gehackte Zitronengras hinzugeben und alles kurz
aufkochen, anschlieBend die Hitze reduzieren und kocheln lassen. Fiir den Gurkenjoghurt die
vorbereiteten Gurkenstreifen gut ausdriicken, den Joghurt, den Saft der halben Zitrone, den ge-
riebenen Ingwer und das Olivendl untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die Rindersteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen, von beiden Seiten mit grobem
Pfeffer aus der Miihle einreiben, anschlieend in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf beiden Sei-
ten scharf anbraten. Das Fleisch heraus nehmen, kurz ruhen lassen und anschlieend in diinne
Scheiben schneiden. Auf einem Teller die Rinderscheiben mit den Teriyaki Pilzen, dem Reis und
dem Gurkenjoghurt anrichten mit den Sesamsamen garnieren und servieren.

Mario Bohme am 16. Juni 2014
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Steak mit Heidelbeer-Rosmarin-SoBe, Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilet-Steaks a 150g 350 g kleine, festk. Kartoffeln 100 g braune Champignons
1 kleine Zwiebel 200 g Heidelbeeren 65 ml Balsamico-Essig

2 EL Ahornsirup 1 kleiner Zweig Rosmarin 3 EL Ol

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Spalten schneiden. Anschliefend in heifiem Ol unter
gelegentlichem Wenden circa 25 Minuten braten. Die Steaks waschen, trockentupfen und mit
Kiichengarn rund binden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von jeder Seite
circa drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm stellen. Fiir die Sauce
die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Den Rosmarin waschen und die Nadeln abzupfen.
Die Zwiebeln abziehen und kleinhacken. Die Zwiebel und den Rosmarin im Bratfett andiinsten.
Etwas Wasser, Essig, Ahornsirup und ein Drittel der Heidelbeeren einriihren und aufkochen. Bei
starker Hitze sechs bis acht Minuten kdcheln. Die iibrigen Heidelbeeren kurz mit erhitzen. Die
Sauce und die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons putzen und in
Butter braten. Die Steaks mit den Kartoffeln und den Champignons auf Tellern anrichten und
mit der Sauce garnieren.

Barbara Schrimpf am 24. Juli 2014

Surf-and-Turf mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Rumpsteaks a 200 g 6 Riesen-Garnelen 4 festk. Kartoffeln
1 Knoblauchzehe 0,5 Bund Schnittlauch 4 Zweige Thymian
100 g Schmand 100 g saure Sahne 125 g Magerquark
4 EL Butterschmalz Butterschmalz Rote-Bete-Sprossen

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, anschlielend kalt abschrecken und pellen. Aus dem Schmand,
der sauren Sahne und dem Quark einen Dip riihren, salzen und pfeffern. Den Schnittlauch in
Rollchen schneiden und unter den Dip rithren. Das Rumpsteaks waschen, trocken tupfen und den
Fettrand mehrmals einschneiden. Die Garnelen vom Kopf befreien und bis auf die Schwanzflosse
schilen. Anschlieend ldngs einschneiden und den Darm entfernen. Den Knoblauch abziehen
und in diinne Scheiben schneiden. Den Thymian waschen und trocknen. Zwei Essloffel Ol in
eine Pfanne geben und die Rumpsteaks darin scharf anbraten. Anschlieflend die Steaks salzen
und Pfeffern und in Alufolie ruhen lassen. Das Bratenfett mit Butterschmalz auffiillen und die
Garnelen darin anbraten. Den Knoblauch und den Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in Butterschmalz braten, anschlieend salzen
und pfeffern. Das Rumpsteak auf einem Teller anrichten. Die Garnelen und die Bratkartoffeln
dazu anrichten. Den Dip dazugeben und mit den Rote-Bete-Sprossen garnieren.

Elke Moller am 04. Februar 2013
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Surf-and-Turf mit Risotto Milanese

Fiir zwei Personen
1 T-Bone-Steak, 2-3 cm dick 1 Thunfischfilet a 150 g 1 Kaisergranat

100 g Risottoreis 100 g Parmesan 1 rote Chili

1 griine Chili 1 Schalotte 0,5 Bund glatte Petersilie
4 Blatter Pfefferminze 2 EL dunkle Sojasauce 500 ml Gemiisefond

100 ml Prosecco 1 EL helle Sesamkorner 1 g Safran

Olivenol, Pflanzencl Pfeffer, Salz

Das T-Bone-Steak waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Den Zander ebenfalls
waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Fleischwiirfel von allen Seiten anbraten.
Den Zander in den Sesamkornern wiélzen und in einer anderen Pfanne anbraten. Die Schalotte
abziehen und klein schneiden. Etwas Olivenol erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Den
Risottoreis dazugeben und glasig diinsten. Den Gemiisefond ebenfalls erwérmen. Den Risottoreis
immer wieder mit dem Gemiisefond aufgiefen und unter stéindigem Riihren al dente kochen.
Zum Schluss den Prosecco und den Safran unterriihren. Die rote und die griine Chilischote von
dem Strunk und den Kernen befreien und klein schneiden. Die Chilischoten in einer Pfanne
anbraten und mit der Sojasauce abloschen. Den Sesam dazugeben und einkochen. Pflanzendl
erhitzen und die Pfefferminzbléitter darin frittieren. Die Fleischwiirfel mit dem Zander und der
Kaisergranat auf einem Teller anrichten und das Risotto dazugeben. Mit der Chili-Soja-Sauce
und den Minzebléttern garnieren und servieren.

Felix Assfalg am 03. Januar 2013

T-Bone-Steak mit Salbei und Speck-Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir die Steaks:

2 T-Bone-Steaks 3 Stiele Salbei 1 TL gemahlene Senfsamen
1 TL Meersalzflocken

Fiir die Polenta:

120 g Instant-Polenta 40 g Parmesan 12 Scheiben Pancetta

1 Bund Basilikum 30 g Butter 500 ml Hiihnerbriihe

250 ml Milch Meersalz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir die Polenta die Briithe sowie die Milch zum Kochen
bringen. Die Polenta dann hinzugeben, zwei bis drei Minuten lang unterrithren und anschlieffend
vom Herd nehmen. Das Basilikum in Streifen schneiden und mit dem Parmesan und der Butter
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vier Souffiéférmchen mit Pancetta auslegen,
die Polenta einfiillen und circa 25 Minuten lang goldbraun backen. Fiir die Steaks den Salbei
kleinhacken. Den Salbei mit den Senfsamen und etwas Salz vermischen und anschlieflend auf
die Steaks streuen. Die Steaks in einer Grillpfanne circa fiinf Minuten lang braten. Die Steaks
zusammen mit der Polenta in der Souffléform auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Salz
garnieren.

Frank Schumann am 27. August 2014
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Tournedos Rossini vom Rinder-Filet mit glasierten Mohren

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilet-Steaks a 160 g 50 g frische Entenleber 4 Scheiben Bauchspeck

4 Scheiben Triiffel 300 g Bundmohren, mit Griin 2 Scheiben Brioche (dick)
1 Schalotte 1 EL Tomatenmark 100 ml Rinderfond

100 ml Madeira 70 g Butter 2 EL Butterschmalz

1 EL Olivensl 2 Zweige Thymian Mehl, rotes Alea-Salz

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mohren putzen und etwas von dem
Griin stehen lassen. Eine ausreichende Menge Wasser mit je einer Prise Zucker und Salz zum
Kochen bringen. Die Mohren in dem siedenden Wasser bissfest garen. von der Butter in einer
Pfanne erhitzen und die beiden Scheiben Brioche darin goldbraun résten. Die Rinderfilets wa-
schen, trocken tupfen, mit dem Bauchspeck umwickeln und mit dem Kiichengarn fixieren. Das
Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten circa zwei
Minuten darin anbraten. Die Filets anschlielend in eine feuerfeste Form legen und fiir circa 20 Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Etwas Butter
in die Pfanne mit dem Bratensatz vom Fleisch geben und die Schalotten darin anschwitzen. Das
Tomatenmark zugeben, anrésten lassen, mit dem Rinderfond abléschen und einkochen lassen.
Den Madeira sowie den Thymian zugeben und weiter einkochen lassen. Die Sauce abschlieffend
eventuell mit etwas Butter oder Speisestirke abbinden. Die Entenleber waschen, trocken tupfen
und leicht mehlieren. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Leber darin anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Filet aus dem Ofen nehmen und das Kiichengarn entfernen. Die
restliche Butter zerlassen. Die Mohren abgielen und in der Butter und etwas Zucker schwenken.
Die Briochescheiben auf einem Teller anrichten, die Filets darauf legen und die Entenleber sowie
die Mohren ebenfalls auf dem Teller anrichten. Die Sauce auf den Teller geben und anrichten.

Ilse Schoppe-Marschall am 22. Januar 2014
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Wiener Zwiebel -Rostbraten mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

1 Rostbraten, 4 300 g 2 Markknochen 300 g Kartoffeln, mehlig
200 g Zwiebeln 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, kraus
1 Muskatnuss 10 g Créme double 100 ml Sahne

200 ml Milch 200 ml Rinderconsommé 500 ml Sonnenblumendl
Olivenol, Butter Mehl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schiilen, halbieren und in
einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den Rostbraten waschen und trocken
tupfen. Das Fleisch mit dem Klopfer plattieren, die Fettréinder einschneiden und von beiden Sei-
ten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Mehl in einen tiefen Teller geben und den Braten darin
wenden. Eine Pfanne mit etwas Butter und Olivendl erhitzen und das Fleisch darin von beiden
Seiten anbraten. Das Fleisch anschlieflend aus der Pfanne nehmen und zum Weitergaren in den
vorgeheizten Backofen geben. Die Markknochen in die Pfanne geben und kurz im Bratensatz
anbraten. Die Knochen mit der Consommé abléschen und reduzieren lassen. Die Zwiebeln abzie-
hen und in feine Ringe schneiden. Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelringe
in Mehl wenden und anschliefend in dem heiflen Fett frittieren. Anschliefend abschépfen und
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Petersilie sowie den Schnittlauch waschen und
trocken tupfen. Die Petersilie ebenfalls in das heifle Fett geben und frittieren. Anschlieend auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Schnittlauch fein hacken. Die Kartoffeln abgieflen
und durch die Kartoffelpresse geben. Die Milch, die Sahne sowie die Creme double zugeben und
verrithren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen und zusammen mit den Zwiebeln und dem Kartoffelpiiree auf einem Teller anrichten
und servieren.

Erwin Bem am 28. Januar 2013

Zwiebel -Rostbraten mit Bratkartoffeln und Paprika-Gemiise

Fiir zwei Personen

2 Rindersteaks 4 festk. Kartoffeln 3 Gemiisezwiebeln
1 griine Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
1 Bund Petersilie Krauter der Provence Sonnenblumenol

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Rindersteaks waschen und trockentupfen. In
einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Steaks darin von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend mit Salz, Pfeffer und Krauter der Provence wiirzen, in Alufolie einwickeln und im Backofen
fertig garen. Die Gemiisezwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe in Sonnen-
blumendl anbraten. Anschlielend mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln schélen und schneiden
und in einer Pfanne knusprig anbraten. Die Paprikaschoten waschen, vom Stiel und dem Kern-
gehduse befreien und in Streifen schneiden. Olivendl erhitzen und die Paprikastreifen darin bei
schwacher Hitze diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie fein hacken und iiber die
Paprika streuen. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und vorsichtig von der Alufolie befreien. Die
Rindersteaks auf einem Teller anrichten. Die Paprika und die Bratkartoffeln dazugeben. Mit den
Zwiebelringen garnieren und servieren.

Beatrix Sayer am 04. November 2013
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Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 250 g 500 g Zwiebeln 450 g doppelgriffiges Mehl
4 Eier 100 g Butter 1 TL Tomatenmark

500 ml Rinderfond 100 ml Weilwein 2 EL Sonnenblumendol

1 EL Olivenol Ol, Aceto balsamico Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Von den Zwiebeln 200 Gramm abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Von der
Butter 40 Gramm in einer Pfanne schmelzen lassen und die Zwiebeln darin andiinsten. Das
Tomatenmark unter die Zwiebeln rithren und kurz mit anschwitzen. Die Zwiebeln mit dem
WeiBwein abloschen und fast vollig einkochen lassen. Das Frittier-Ol erhitzen. Die restlichen
Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und diese in 50 Gramm des Mehls wenden. Die Zwie-
belringe in dem heifien Ol frittieren, anschlieBend abschépfen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. In einem grofien Topf Wasser zum Kochen bringen. Das Mehl zusammen mit den Eiern,
einem Essloffel Sonnblumendl sowie einem Teeltffel Salz in eine grofie Schiissel geben und so
lange miteinander verrithren bis der Teig Blasen wirft. Den Teig mit einer Spétzle-Reibe in das
siedende Wasser reiben. Die Spétzle einige Minuten kochen lassen und anschlieSend abschépfen.
Eine Pfanne mit der zwanzig Gramm der Butter erhitzen und die Spétzle darin kurz anrosten.
Die Spétzle mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch waschen, trocken tupfen,
plattieren und den Fettrand mehrfach einschneiden. Eine Pfanne mit dem restlichen Sonnenblu-
mendl erhitzen. Die Steaks salzen und pfeffern und in dem heilen Ol anbraten. Die restliche
Butter mit in die Pfanne geben und den Rostbraten bei nicht zu starker Hitze leicht rosa braten.
Das Fleisch zusammen mit den Spétzle und den Zwiebeln auf einem Teller anrichten. Die Sauce
dariiber geben und servieren.

Thomas Axmann am 02. September 2013
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