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Uberbackene Rinder-Medaillons mit Polenta und Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Rindermedaillions:

2 Rinderfiletmedaillons 100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
100 g Pinienkerne 100 g getr. Ol-Tomaten 50 g Butter

80 g Parmesan 20 g Butterschmalz 125 ml Rotwein
2 Topfe Basilikum 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

70 g Instant Polenta 1 Knoblauchzehe 300 ml Milch
Parmesan 1 Lorbeerblatt 2 EL Olivensl
Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

150 g Brokkoli Olivenol Salz

Fiir die Garnitur:
10 Géansebliimchen

Fiir die Rindermedaillions:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Rindermedaillons waschen und trocken tupfen. Von beiden Seiten mit Olivendl einreiben und
pfeffern.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun rosten und in der Moulinette grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
in grobe Streifen schneiden. Tomaten abtropfen lassen, das Ol dabei auffangen. Tomaten fein
hacken. Ol der Tomaten in einer Pfanne hei werden lassen. Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig andiinsten. Tomaten zugeben und anschmoren. Pinienkerne und Basilikumstreifen darun-
termischen und mit Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Fleisch von beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten sanft an-
braten. Die Medaillons in eine ofenfeste Form setzen. Medaillons in den Ofen schieben und ca.
5-7 Minuten garen.

Die Tomaten-Mischung in eine ofenfeste Form legen, Parmesan dariiber reiben und mit Butter-
flockchen belegen. Ebenfalls ca. 5-7 Minuten im Ofen garen.

Fertig gebackene Tomatentoppings auf dem gegarten Fleisch anrichten. Den Bratenfond von den
Medaillons mit Rotwein einkochen, wiirzen und mit kalter Butter andicken.

Fiir die Polenta:

Knoblauch abziehen. Milch mit 300 ml Wasser, der Knoblauchzehe und dem Lorbeerblatt auf-
kochen. Polenta einriihren und unter stdndigem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute kochen
lassen. Bei kleinster Hitze zugedeckt unter gelegentlichem Riihren quellen lassen. Knoblauch und
Lorbeerblatt entfernen. Parmesan reiben und 2 EL davon mit Olivendl kréaftig unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Parmesan bestreut servieren.

Fiir den Brokkoli:

Den Brokkoli waschen und im kochenden Wasser kurz blanchieren. Abgielen und in einer heiflen
Pfanne mit etwas Olivenol kurz scharf anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Den Tellerrand mit den Génsebliimchen dekorieren.

Uberbackene Rindermedaillions mit Polenta und Brokkoli auf Tellern anrichten und servieren.

Angela Schiitt-Reiprich am 07. Mai 2018



Asiatisches Rumpsteak mit Pilz-Gemdiise und Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 15 g Ingwer 1 Zitrone (Saft)
2 EL chinesischer Reiswein 2 EL Speisestérke 1 EL Sojasauce
Chili-Wiirzsauce

Fiir das Steak:

1 Rumpsteak, a 250 g Sesamol

Fiir das Pilz-Gemiise:

% Bund Friihlingszwiebeln 60 g braune Champignons 1 griine Peperoni

Sesamol

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

3 Kardamomkapseln 1 Zimtstange 1 Sternanis

1 TL Kreuzkiimmel 8 schwarze Pfefferkdrner 1 Lorbeerblatt

2 EL Sonnenblumenol Salz

Fiir die Garnitur: 1 TL Sesamkoérner 4 Bund Koriander

Fiir die Marinade: Den Reiswein mit Speisestérke vermischen. Zitrone halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Zitronensaft und Sojasauce unterrithren. Ingwer schilen und reiben. Knoblauch
abziehen und pressen. Ingwer und Knoblauch dazugeben, verrithren und mit Chili-Wiirzsauce
abschmecken.

Fiir das Steak: Das Steak waschen, trocken tupfen, Fett abtrennen und in diinne ca. 5 cm grofe
Stiicke schneiden. Steak in der Marinade wenden und ca. 20 min im Kiihlschrank ziehen lassen.
Steak aus dem Kiihlschrank nehmen, abtropfen lassen und Marinade auffangen. Sesamdl im Wok
erhitzen, Steak darin kurz scharf anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir das Pilz-Gemiise: Die Pilze putzen und klein schneiden. Peperoni waschen, trocken tupfen,
halbieren, vom Kerngehéuse befreien und klein schneiden. Sesam6l im Wok erhitzen, Pilze und
Peperoni bei mittlerer Hitze unter Rithren anbraten. Friihlingszwiebeln waschen, trocken tupfen,
von der dufleren Schale und Wurzel befreien, klein schneiden und kurz mitbraten. Steak und
aufgefangene Marinade dazugeben und bei niedriger Temperatur braten.

Fiir den Reis: Den Reis waschen und abtropfen lassen. Kardamomkapseln andriicken.
Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch
und Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Mit Kardamom, Zimtstange, Sternanis, Kreuzkiimmel
und Pfefferkérner wiirzen. Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig werden lassen. Mit 400
ml Wasser abloschen. Lorbeer und Salz beigeben und auf héchster Hitze zum Kochen bringen.
Herd auf kleinstmogliche Hitze einstellen, Topf mit Deckel verschliefen und 10 Minuten weiter
kocheln, bis der Reis die Fliissigkeit vollstdndig aufgesogen hat. Restliche Gewiirzbestandteile
entfernen.

Fiir die Garnitur: Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Sesamkorner in einer Pfanne bei mittlerer Hitze trocken rosten.

Das Pilzgemiise auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen, Steak darauf platzieren, Reis dazu
geben, mit Koriander garnieren und servieren.

Roger Ruch am 22. Januar 2018



Biirgermeisterstiick, Rotwein-Sofle, Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Biirgermeisterstiick: 500 g Biirgermeisterstiick 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 3 EL Rapsol Salz

Fiir das Kartoffel-Piiree: % Blumenkohl 2 mehligk. Kartoffeln
500 ml Vollmilch 100 ml Sahne 50 g Butter

50 ml Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise: 1 gelbe Urmdohre, 1 orange Urmohre
1 violette Urmohre 1 Zucchini 30 g Butter

1 TL Zucker Salz

Fiir die Rotwein-Sauce: 1 Mohre 1 Sellerie

1 Stange Porree 1 Knoblauchzehe 500 ml Rinderfond
100 ml Rotwein 20 g Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin
50 g Butter Rapsol

Fiir die Garnitur: Meersalz Pfeffer

Fiir das Biirgermeisterstiick: Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehe abziehen, halbieren und fein hacken. In die
Pfanne geben und anbraten. Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Ol einreiben.
Fleisch in der heiflien Pfanne von jeder Seite drei Minuten scharf anbraten, danach in den vor-
geheizten Backofen geben, Thermometer in die Mitte stecken und auf eine Kerntemperatur von
56 Grad bringen.

Fiir das Blumenkohl-Kartoffel-Piiree: Milch im Topf erhitzen. Kartoffeln schélen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Blumenkohl waschen, putzen, ebenfalls klein schneiden und mit den Kartoffeln zusammen in der
Milch etwa 10 Minuten weichkochen.

Anschlielend Milch etwas abgieflen und die Kartoffeln und den Blumenkohl mit dem Kartoffel-
stampfer zerkleinern. Durch ein Sieb streichen. Mit Haselnussél, Butter und Sahne vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Méhren-Zucchini-Gemiise: Mohren und Zucchini waschen, von Enden befreien und klein
schneiden.

Salzwasser aufkochen, Moéhren hineingeben und 5 Minuten kochen.

Anschlielend die Zucchini dazugeben und fiir weitere 5 Minuten kochen.

Mohren und Zucchini abgieBen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Gemiise durch die Butter zie-
hen, Zucker dazugeben und damit glasieren.

Fiir die Rotwein-Sauce:

Mohre, Sellerie und Porree waschen und von Enden befreien. Mohre schélen. Porree halbieren
und mit Sellerie und Mohre in grobe Stiicke schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen und das
Gemiise darin anschwitzen. Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Beides mit in den Topf geben.

Nach 2 Minuten Tomatenmark im gleichen Topf anrésten und mit Rotwein abléschen, reduzieren
lassen. Rinderfond nach und nach hinzugeben, weiterhin reduzieren lassen. Nach 20 Minuten die
Sauce abseihen und mit einem kalten Stiick Butter montieren.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Meersalz und schwarzem Pfeffer gar-
nieren und servieren.

Michael Spachmann am 04. Juli 2019



Beef Stroganoff mit Apfel-Speck-Karotten und Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef Stroganoff:

400 g Rinderhiifte 250 g Champignons 1 Zwiebel

3 Essiggurken mit Saft 2 EL scharfer Senf 200 g Creme-fraiche
250 ml Rinderfond 100 ml trockener Weilwein Butter

Maisstérke Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Résti:

400 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Schweineschmalz Salz

Fiir die Apfel-Speck-Karotten:

2 Scheiben Bacon 250 g Karotten 1 Apfel

1 Zitrone 1 Schalotte 250 ml Rinderfond
2 EL Butter 1 TL Kardamon 1 TL Koriander

1 Bund glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Beef Stroganoff:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Essiggurken fein wiirfeln. Rinderhiifte abspiilen, trockentup-
fen und in grobe Wiirfel schneiden. In Butter scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch zum Garen in den Ofen geben.

Zwiebeln anschwitzen, mit Zucker karamellisieren und mit Weiflwein abléschen, Fond dazugeben
und einreduzieren lassen. Mit Creme fraiche, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas vom
Essiggurkensaft dazugeben, wenn noétig mit Maisstidrke abbinden. Fein gewiirfelte Essiggurken
dazugeben.

Champignons putzen, klein schneiden und in Butter anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Gebratene Champignons zusammen mit der Sauce und dem Fleisch servieren.

Fiir das Rosti:

Die Kartoffeln schéiilen und reiben. Geriebene Kartoffeln in Schweinschmalz anbraten und salzen.
Mit dem Deckel bedecken und garen. Danach knusprig ausbraten.

Fiir die Apfel-Speck-Karotten:

Die Karotten schélen und fein wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Apfel entkernen und
fein wiirfeln. Fond in einen Topf geben, Karotten mit Schalotte hineingeben und weich diinsten.
Bacon in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett ausbacken.

Apfelwiirfel dazugeben und kurz mitbraten. Speck-Apfel zu den Karotten geben und vorsich-
tig vermengen. Butter unterheben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Apfel-Speck-Karotten mit Salz, Pfeffer, Kardamon,
Koriander und Zitronensaft abschmecken und mit Petersilie verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mischa Sutter am 21. Marz 2019



Beef tartare im Rauch, Shiso-Kresse, Wachtelei, Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef tartare:

350 g Rinderfilet 2 Schalotten 3 Cornichons

1 Ei (Eigelb) 2 Wachteleier 1 TL Kapern

1 TL Pommery Senf 1 TL Tomatenketchup 1 TL Worcestershiresauce
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Schalotten-Creme:

2 EL Creme-fraiche 2 EL Schmand 2 Schalotten

1 Zitrone (Saft) 1 TL Srirachasauce 1 Késtchen Shisho Kresse
Salz Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Scheiben Friihstiicks-Speck 1 Scheibe Malzbrot

Fiir das Beef tartare:

Das Filet vorher fiir 60 min. in den Tiefkiihlschrank legen.

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, in diinne Scheiben und dann in Wiirfel schneiden.
Schalotten abziehen, Schalotten Cornichons und Kapern in Wiirfel schneiden und dann in ei-
ne Schiissel zu dem Rinderfilet geben. Eigelb vom Eiweify trennen. Worcestershiresauce, Senf,
Ketchup, Tabasco, Kapern und Eigelb zugeben, vermengen und abschmecken.

FEine Pfanne erhitzen und den Bacon darin anbraten. Bacon zur Seite legen und fiir Garnitur
aufheben. Eine zweite Pfanne erhitzen und Ol hinzugeben. Schale der Wachteleier mit einem
scharfen Messer aufschneiden, einen Servierring in die Pfanne stellen und den Inhalt darein ge-
ben und anbraten.

Fiir die Schalotten-Creme:

Schalotten abziehen und kleinschneiden. Zitrone halbieren und den Saft auffangen. Schmand,
Creme fraiche, Tabasco, Srirachasauce, Salz, Cayenpfeffer und Schalotten in eine Schiissel geben
vermengen und abschmecken. Die Shisho Kresse abbrausen trockenwedeln, kleinschneiden und
in die Schiissel zugeben.

Fiir die Garnitur:

Speck und Malzbrot in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit der Smoking- Gun Rauch unter ein
Glas blasen und das Glas auf dem Tatar platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Roman Kadletz am 24. Juli 2018



Beef tartare mit pochiertem Wachtelei und Speck-Splittern

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Rinderfilet & 200 g 2 Essiggurken 10 Kapern

4 Kapernapfel 1 Schalotte 2 Eier

1 EL Worcestersauce 1 TL Dijon-Senf 1 EL Ketchup

2 cl Cognac 1 Bund glatte Petersilie 2 TL edelsiifies Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Specksplitter:
150 g Scheiben Bacon
Fiir die pochierten Eier:

4 Wachteleier 100 ml Essig Salz

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Baguette 1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan
1 Zitrone 10 ml Essig 50 ml Olivenol
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet abspiilen, trockentupfen, von Sehnen und restlichem Fett befreien und in feine Wiirfel
schneiden.

Schalotte abziehen, Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Schalotte, Petersilie, Essiggurke
Kapernépfel und Kapern fein hacken.

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Fleisch mit Eigelb, Paprikapulver, Ketchup, Worcestersauce,
Dijon Senf, Kapern, Kapernédpfeln, Cognac, Schalotte und Petersilie in einer Schiissel vermengen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beef Tartar mit einem Vorspeisenring auf einem Teller platzieren.

Fiir die Specksplitter:

Baconscheiben in diinne, ldngliche Streifen schneiden und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech kross backen.

Fiir die pochierten Eier:

Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen. Wachteleier vorsichtig 6ffnen und in eine Schale
geben. Salz und Essig in das Wasser geben und mit Hilfe eines Loffels einen Strudel erzeugen.
Eier vorsichtig in den Strudel hineingeben. Nach etwa 50 Sekunden herausnehmen und auf das
Specknest geben. Etwas salzen.

Fiir die Garnitur:

Baguettescheiben in einer Pfanne anrtsten. Knoblauch abziehen und halbieren. Baguette mit
Knoblauch und etwas Olivendl einreiben.

Parmesan iiber das tartare reiben. Zitronensaft auspressen und aus dem Saft mit Olivendl, Essig
und Salz eine Marinade vermengen und {iber dem Gericht verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Franzke am 29. Januar 2019



Boeuf Stroganoff mit Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Boeuf Stroganoff:

300 g Rinderfilet 100 g Champignons 1 kl. vorgeg. rote Beete
2 Gewtirzgurken 3 Schalotten 125 ml Sahne

50 g saure Sahne 1 TL scharfer Senf 4 Bund Petersilie

50 g Butter 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 50 g Butter

% Bund Petersilie Salz

Das Filet waschen trockentupfen und in 2 cm dicke Streifen schneiden.

Die Gewiirzgurken und die Hélfte der roten Beete der Linge nach halbieren und in diinne Streifen
schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Champignons putzen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die Filetstreifen 2 Minuten anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Butter in die Pfanne geben und die Schalotten, Champignons, rote Beete
und Gewiirzgurken anbraten. Mit der Sahne und sauren Sahne abléschen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Den Senf und die Petersilie hinzugeben und ca. 5 Minuten mit-
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch hineingeben und gut vermengen.
Fiir die Spéatzle:

In einem groflen Topf ca. 2 Liter Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, Eier, etwas Salz und 200 ml kaltes Wasser in eine Schiissel geben und mit dem Handmixer
so lang mixen, bis der Teig blasen wirft.

Den Teig durch die Spétzlereibe in den Topf streichen. Herausnehmen, sobald die Spétzle oben
schwimmen und mit kaltem Wasser kurz abschrecken. In etwas Butter schwenken und mit ge-
hackter Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 19. September 2019



Boeuf Stroganoff, Kartoffel-Résti, Orangen-Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Boeuf Stroganoff:

500 g Rinderfilet 200 g Steinpilze 50 g vorgeg. Rote Bete
2 Schalotten 100 g saure Gurken 2 Halme Schnittlauch
1 Zitrone 125 g Creme-fraiche 100 ml Rinderfond

2 EL Weifiwein 2 Zweige glatte Petersilie Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 1 EL neutrales Ol
Salz bunter Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Knolle Fenchel 1 Orange 1 TL Honig

1 Zitrone 1 TL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Boeuf Stroganoff:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in But-
terschmalz scharf anbraten. Mit Pfeffer wiirzen und auf einem Teller kurz ruhen lassen.
Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Rote Bete fein schneiden. Saure Gur-
ken in Stiicke schneiden. Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Alles in Butterschmalz
anbraten. Créme fraiche, Fond und Weiflwein hinzufiigen. Petersilie waschen, hacken und beifii-
gen. 1 EL ausgepressten Zitronensaft und Abrieb hinzufiigen. Kurz kocheln lassen, das Fleisch
anschlieend bei geringer Hitze ca. 2 Minuten darin ziehen lassen. Schnittlauch hacken und dar-
iiber streuen.

Fiir die Kartoffelrosti:

Kartoffeln schéilen und mithilfe einer Kiichenreibe grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz und Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, die Temperatur auf mittlere Hitze schal-
ten. Geraspelte Kartoffeln in die Pfanne geben und mit einem Pfannenwender zu einem fingerdi-
cken Kuchen formen. Zugedeckt ca. 10 Minuten braten lassen, danach mithilfe eines aufgelegten
Tellers wenden und von der anderen Seite weitere 10 Minuten braten.

Fiir den Orangen-Fenchel-Salat:

Fenchel putzen und in Streifen schneiden. Orange filetieren. Die Zitrone auspressen. Fenchel mit
Ol, Honig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Orangen vermengen. Kurz zichen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Inga Quotadamo am 09. Dezember 2019



Burger mit Rindfleisch, Guacamole, Habanero-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindfleisch-Patty:

400 g Rinderhack 1 mittelgrofle Tomate 1 rote Zwiebel

1 Ei 6 cl Agavenschnaps £ Bund Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 2 Tomaten 1 rote Zwiebel

3 Bund Koriander 3 Limette Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 gelbe Habanero-Chili 1 Ei 1 Zitrone

1 TL Senf 250 ml Sonnenblumensl 1 TL Agavendicksaft
Agave Worm Salt Pfeffer

Fiir den Burger:

2 Hamburger Brotchen 1 grofle Tomate 4 Scheiben Manchego-Kése
1 EL Butter Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Rindfleisch-Patty:

Den Koriander abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Zwiebel abziehen und feinhacken.
Tomate abbrausen, trocken tupfen und ebenfalls feinschneiden. In eine grofie Schiissel geben.
Hack, Ei, Mezcal, Salz und Pfeffer ebenfalls hinzugeben und zu Pattys formen.

Fiir die Guacamole:

Den Koriander abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Avocados schélen, entkernen und in
einer tiefen Schiissel mit einer Gabel etwas zerdriicken. Limette auspressen.

Den Saft der 3 Limette sofort dazu geben - um die Pigmentierung der Avocado zu vermeiden.
Die Zwiebel abziehen und kleinhacken. Tomaten abbrausen, trocken tupfen, sehr klein schneiden
und mit Avocado, Zwiebel und Koriander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

£ Habanero-Chilischote sehr kleinhacken. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Ei, Zitronensaft, Senf, Ol und Pfeffer der Reihe nach in einen zylindrischen Riihrbecher geben
und einen Piirierstab auf den Boden stellen. Den Piirierstab auf der hochsten Stufe einschalten
und langsam nach oben ziehen bis eine homogene Masse entstanden ist.

Die kleingehackte Habanero-Chili sowie ca. 1 TL Agavendicksaft und 1 Priese des Agave Worm
Salt hinzufiigen.

Zum Schluss alles noch einmal mit dem Piirierstab durchmixen.

Fiir den Burger:

Die Pattys in einer Pfanne mit Ol braten und nach dem wenden, eine Scheibe Manchego drauf
schmelzen lassen.

Die Brotchen mit etwas Butter in der Pfanne kurz anrosten.

Auf dem Deckel einen Loffel der Guacamole verteilen.

Auf dem Unterteil die Mayonnaise verteilen.

Das Fleischpatty und eine Scheibe Tomate mit Salz und Pfeffer auf die Unterseite legen und mit
dem Deckel zuklappen. An der Seite etwas der Guacamole, bzw. der Mayonnaise zum nachwiirzen
verzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diego Serratos am 17. Mai 2018



Cornish Pasty mit Joghurt-Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl 120 g kalte Butter Salz

Fiir die Fiillung:

250 g Rindfleisch 100 g Hiihnerleber 70 g Kartoffeln

70 g Kohlrabi 70 g Mohren 1 Zwiebel

1 TL Kurkumapulver 1 TL Ingwerpulver 1 Ei

1 EL Senf Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 unbeh. Zitrone 200 g griech. Joghurt 4 EL Dijon-Senf

4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch 1 TL getrock. Oregano

1 TL getrock. Thymian 1 EL Honig Salz. Pfeffer
Fiir den Teig:

Den Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Das Mehl sieben und die kalte Butter mit 1 TL Salz vermengen du zu einem Teig kneten. 4 EL
kaltes Wasser hinzu geben und nochmals gut verkneten.

Den Teig kurz kiihl stellen. In der Zwischenzeit die Fiillung herstellen.

Fiir die Fiillung:

Das Fleisch und die Leber in sehr kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel hduten und fein hacken.
Kartoffeln, Kohlrabi und Moéhren schilen und ebenfalls in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln anschwitzen und dann Fleisch und Gemiise dazu geben.
Mit Kurkuma und Ingwer wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze ca. 5 min.
bei mittlere Hitze garen. Das entstandene Wasser abgieflen und den Senf hinzufiigen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Fliche ausrollen, er sollte etwa 0,5 cm dick sein. Mit
Hilfe einer Ausstechform oder eines Glases Kreise (mind. 9 cm Durchmesser) ausstechen. Jeweils
1 TL Fiillung auf die Teigkreise geben, umklappen und verschlieflen.

Fi trennen und das Eigelb in eine kleine Schiissel geben. Die Cornish Pasty auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und mit Eigelb bestreichen. Etwa 10 min. im Ofen goldbraun backen.
Fiir den Dip:

Zitrone halbieren und 1 EL Zitronensaft auspressen. Joghurt mit Senf und Zitronensaft in einer
Schiissel verriihren.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und unter den Joghurt heben.
Mit Oregano, Thymian wiirzen und mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Den Dip wenn
moglich kalt stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Kotowski am 27. Marz 2019
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Curry mit Rinder-Hiifte, zweierlei Aubergine und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Garam Masala:

1 EL Koriandersamen 1 EL Kreuzkiimmelsamen 1 TL schwarzer Pfefferkorner
5 griine Pfefferkorner 1 Muskatnuss 1 Zimtstangen

3 Nelken 1 Muskatnuss

Fiir das Rindfleischcurry:

300 g Rinderhiifte 1 grofle Zwiebel 1 rote Chili

1 griine Chili 1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 2 cm
100 ml trockener Weilwein 100 ml Gemiisefond 50 g tiirkischer Joghurt
1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL gemahlener Koriander 1 TL Kurkuma

1 TL Kreuzkiimmel 1 EL Currymischung (s.0.) 250 g Tomaten

2 Datteln 50 g Mandelstifte 5 Zweige Koriander

1 EL Essigbaumgewdiirz Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Auberginen:

2 Auberginen 1 Zitrone, Abrieb 4 Bund Minze

8 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

125 g Couscous 1 Aubergine 1 gelbe Paprika

1 Gurke 1 Schalotte 1 Zitrone, Saft

2 EL schwarze Oliven 6 Safranfiden 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Garam Masala:

Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Ol résten. Die Gewtiirze im Morser stoen und durch ein Sieb
fein sieben.

Fiir das Rindfleischcurry:

Das Fleisch waschen, trocknen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol scharf
rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Die Zwiebeln in Olivenol andiinsten, Gewiirze
dazugeben und rosch braten.

Die Chili ldngs halbieren, von Kernen und Scheidewédnden befreien und klein wiirfeln. Den Knob-
lauch abziehen und fein schneiden. 5 Minuten vor dem Servieren Chili und Knoblauch dazugeben,
abschmecken und mit Garam Masala, gehacktem Koriander und Essigbaumgewlirz garnieren.
Mit Joghurt abschmecken.

Fiir die Auberginen:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Aubergine halbieren und im Ofen etwa 15 Minuten schmoren. Die Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln, zupfen und fein hacken. Das Innere der Aubergine auskratzen, mit der Gabel fein
zerdriicken und mit 2 EL Olivencl, Minze, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die zweite Aubergine in Scheiben schneiden, mit Olivendl bepinseln, wiirzen und leicht melieren.
In einer Pfanne mit dem iibrigen Olivendl kross ausbraten.

Fiir den Couscous:

Die Aubergine und Gurke von den Enden befreien und grob wiirfeln. Die Schalotte abziehen,
halbieren und fein wiirfeln. Die Paprikaschote halbieren, von Kerngeh&use und Scheidewénden
befreien und kleinschneiden.

Couscous in ausreichend Salzwasser mit den Safranfidden gar ziehen lassen.

Aubergine, Gurke, Paprika und Schalotten mit gehackten Oliven in einer Pfanne mit Olivenol
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schwenken. Den Couscous dazugeben und mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit gehackter Petersilie und Minze garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mischa Sutter am 09. April 2019
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Ddner mit angerduchertem Kebab, Fladenbrot, scharfe Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Scheiben Roastbeef & 200 g 4 TL Knoblauchpulver 3 TL Zimtpulver

3 TL gem. Kreuzkiimmel % TL gem. Koriandersamen & TL scharfes Paprikapulver
40 ml Olivendl Pflanzenol Chili, Salz

Fiir das Déner-Brot:

3 Eier 250 g Quark (20%) 20 ml Milch

300 g Mehl 50 g Zucker 1 TL Backpulver

2 EL helle Sesamsaat 2 EL dunkle Sesamsaat 2 TL gem. Kreuzkiimmel

1 Prise feines Salz
Fiir die Sauce:

100 g Joghurt (3,5%) 150 g Saure Sahne 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 3 EL Tahina 1 TL Paprikamark

2 TL Tomatenmark 4 Bund glatte Petersilie 3 TL gem. Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

100 g Rotkohl 1 Rispentomate 4 eingel. griine Peperoni
3 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico-Essig Zucker, Chili

Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch: Das Fleisch fiir etwa 15 Minuten ins Gefrierfach geben. Olivendl mit den Ge-
wiirzen verrithren. Das Fleisch in feine Kebab-Streifen schneiden und im Gewiirzol marinieren.
Finen Briter mit Alufolie auskleiden, Raucherspéne darauf streuen und die Fleischscheiben auf
einen gedlten Gareinsatz geben. Auf hochster Stufe die Spédne zum Glimmen bringen, den Ein-
satz hineingeben, den Deckel schlieBen und vom Herd nehmen.

Das Fleisch ca. 3 Minuten im lauwarmen Rauch rduchern. Das Fleisch aus dem Bréter nehmen
und in einer sehr heifien Pfanne mit wenig Ol anbraten.

Fiir das Doner-Brot: Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Quark, 2 Eier,
Backpulver, Zucker, eine Prise Salz und Kreuzkiimmel zu einem Teig kneten, in Stiicke unter-
teilen, runde Brotchen formen und diese im Ofen Grad ca. 15 Minuten backen. Ein Ei trennen.
Figelb mit Milch und 1 EL Wasser verquirlen. Brotchen nach 10 Minuten Backzeit mit dem Mix
bepinseln, mit Sesam bestreuen und zu Ende backen. Anschliefend kurz auskiihlen lassen, im
Kontaktgrill résten und aufschneiden.

Fiir die rote Knoblauch-Sauce: Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und fein
hacken.

Zitrone auspressen. Knoblauch abziehen und pressen. Joghurt, Saure Sahne, Tahina und 50 ml
kaltes Wasser mit dem Schneebesen glattrithren. Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiimmel, Papri-
kamark und Tomatenmark hinzufiigen und alles miteinander vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Fiillung: Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden. Gurke waschen und in Schei-
ben schneiden. Tomate waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Peperoni fein
hacken. Olivenol, Essig, Zucker, Chili, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren. Rotkohl,
Gurke, Tomate und Peperoni mit Dressing vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Benjamin Gram am 30. Juli 2018
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Domoda mit Rindfleisch, Bananen-Pfannkuchen, Sonnenweizen

Fiir zwei Personen
Fiir das Domoda:

200 g Rindfleisch (Schulter) 3 Knoblauchzehen 2 grole Zwiebeln

1 rote Paprika 6 grofle Fleischtomaten 2 rote Habanero Schoten
25 g Ingwer 1 Zitrone 100 g Tomatenmark

5 EL Erdnussbutter 1 TL Sambal Oelek 1 TL gemahlener Kurkuma
1 TL gemahlener Zimt 1 Zitrone (Schale) Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Bananen-Pfannkuchen:

2 iiberreife Bananen 4 Eier 250 ml Milch

125 g Dinkelmehl Ol 1 Prise Salz

Fiir den Sonnenweizen:

300 g Sonnenweizen 50 g gesalzene Erdniisse 4 Bund Koriander

1 TL Pflanzendl 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

Koriander 1 Habanero Schote

Fiir das Domoda:

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen. Ingwer schélen. Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und
Ingwer kleinhacken und im Topf mit Ol anschwitzen. Rinderschulter in kleine Wiirfel schneiden
und dazugeben.

Fleischtomaten putzen und mit dem Stabmixer zu Piiree verarbeiten und mit dem Tomatenmark
vermengen und ebenfalls dazugeben.

Erdnussbutter unterrithren, Habanero ganz reingeben und alles auf kleiner Flamme bis zum An-
richten kocheln lassen.

Zitrone abbrausen, trocken tupfen und Schale abreiben. Mit Salz, Pfeffer, Kurkuma, Zimt, Zi-
tronenschale und Sambal Oelek abschmecken.

Fiir die Bananen-Pfannkuchen:

In einer Riihrschiissel Eier mit Milch, Mehl und Salz verrithren. Die Bananen mit einer Gabel
zu Brei driicken und ebenfalls unterriihren. In einer heiffen Pfanne mit Ol ca. 3mm dicke Pfann-
kuchen backen.

Fiir den Sonnenweizen:

Koriander abbrausen und trockenwedeln. Sonnenweizen in einem kleinen Topf mit Wasser und
Ol ca. 15-20 Minuten garkochen. Leicht salzen. Erdniisse kleinhacken und darunter mischen,
ebenso den Koriander kleinhacken und unterziehen.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Habanero ebenfalls kleinhacken. Auf ei-
nem groflen Teller den Pfannkuchen drapieren und einen Schopfloffel Domada daneben geben.
In die Cappuccino Tasse den Sonnenweizen geben und ebenfalls platzieren. Mit Koriander und
Habanero garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mike Weber am 30. Januar 2019
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Entrecote mit Beurre rouge, Prinzessbohnen im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Stiick Entrecote, a 250 g 1 Lorbeerblatt Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Beurre rouge:

75 ml roter Portwein 2 Schalotten 350 g Butter
Fiir die Bohnen:

170 g Prinzessbohnen 6 Streifen Speck 1 Zweig Majoran
2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Zweige Bohnenkraut
Fiswasser

Fiir den Stampf:

1 StiBBkartoffel 1 mehlige Kartoffel 50 g Parmesan
50 ml Sahne 1 EL Butter 1 EL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 50 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen und trocken tupfen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und das Entrecote etwa 2 Minuten von jeder Seite scharf anbraten.
Entrecote im Backofen ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch auf dem Teller
platzieren und zur Hélfte mit der Rotweinbutter {ibergiefen.

Fiir die Beurre rouge:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit Butter andiinsten. Schalotten mit dem Portwein ab-
16schen und reduzieren lassen. Butter zu der Portweinreduktion geben und aufmontieren.

Fiir die Bohnen:

Prinzessbohnen in kochendes Wasser geben. In der Zwischenzeit Majoran, Rosmarin, Thymian
und Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Bohnen in Eiswasser blanchieren
und mit den Kréutern wiirzen. Die Bohnen (etwa 12 Stiick) mit Speck umwickeln und in einer
Pfanne anbraten.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in kochendes Wasser geben.

Kartoffeln abgieflen und zu Stampf verarbeiten. Parmesan reiben. Stampf mit Parmesan, Butter,
Sahne, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 17. Oktober 2019
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Entrecote mit Zwiebel-Confit und Kartoffel -Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

2 Entrecote a 250 g 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
2 EL Butter Olivenol

Fiir die Zwiebelconfit:

100 g rote Zwiebeln 50 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig
1 EL Olivenol 1 EL Senfkérner 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 200 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Entrecote:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Entrecote mit
Butter und Olivenol, Knoblauch und Rosmarin von jeder Seite 2 Minuten anbraten. Fiir 10
Minuten im Ofen gar ziehen. Zum Schluss ca. 5-10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Zwiebelconfit:

Zwiebeln abziehen und in sehr diinne Spalten schneiden. Ol in einem kleinen Topf erhitzen.
Zwiebeln darin anschwitzen und mit Essig und Rotwein abloschen. Zucker, Senfkérner und zer-
stoflenen Pfeffer zugeben. Confit ca. 10 Minuten kocheln lassen und mit Salz und eventuell etwas
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser zugedeckt 20 Minuten
kochen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Milch und Butter in einem kleinen Topf aufkochen,
unter die Kartoffeln geben und die Kartoffeln darin zerstoflen bis ein glattes Piiree entsteht.
Etwas Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Oppermann am 29. August 2019
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Entrecote, Kapern-Vinaigrette, Gemiise, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Entrecote a 300 g 1 EL Rapsol 1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kapern-Vinaigrette:

2 EL kleine Kapern 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 Bund Petersilie 1 Zitrone, Saft, Schale 70 ml Olivencl

1 TL braunen Zucker 20 ml Wermut 1 EL gerostete Pinienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4 vorw. festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

4 rote Paprika 3 gelbe Paprika 1 griine Paprika

% kleiner griiner Zucchini 3 Zweige Rosmarin

Fiir die Marinade:

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir das Entrecéte: Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in der Grillpfanne mit Butterschmalz und dem Rosmarinzweig ca. 1 3 Minuten von
jeder Seite anbraten. Butter hinzugeben und das Fleisch darin kurz schwenken.

Im Ofen 10 Minuten ziehen lassen. Die Kerntemperatur sollte 56 Grad betragen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kapern-Vinaigrette: Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Knoblauch
abziehen und fein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.
Schalotten, Knoblauch, Petersilie und Zitronenabrieb miteinander verrithren und mit Zucker,
Wermut und Olivendl vermengen. Kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne zum
Schluss obenauf geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden, abwaschen und trock-
entupfen.

In einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz langsam knusprig braun braten. Rundum salzen und
pfeffern.

Fiir das Ofengemiise: Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéuse und Scheidewénden befreien und kleinschneiden.
Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden und wiirfeln. Paprika und Zucchini mit der Ma-
rinade mischen. Auf ein kleines mit Backpapier belegtes Backblech geben und den Rosmarin
darauf verteilen.

Etwalb Minuten in den Ofen geben, herausnehmen und mit dem Dressing vermischen.

Fiir die Marinade: Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Olivendl mit Knoblauch, Pa-
prikapulver, Salz und Pfeffer cremig verriihren. Die Marinade iiber dem Ofengemiise verteilen.
Das Fleisch in Tranchen aufschneiden und auf einen Teller geben.

Etwas von der Vinaigrette dariiber triufeln, die Kartoffelwiirfel und das Gemiise dazu anrichten
und servieren.

Karin Hennig am 29. August 2018
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Filet vom Weide-Ochsen, Rotwein-So3e, Erbsen, Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir das Ochsenfilet:

1 Filet vom Weideochsen a 300 g 50 g Alpenkriuter-Heu

Butterschmalz

Fiir das Piiree:

300 g Petersilienwurzel
100 ml Sahne

1 EL Butter

Fiir das Rote-Bete-Piiree:
300 g Rote Bete

5 EL Sahne

Fiir die Erbsen:

150 g griine Erbsen

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel:
150 g vorg. Rote-Bete
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

150 ml trockener Rotwein
2 EL Butter

Fiir die Garnitur:

1 Petersilienwurzel

Salz

2 kleine Kartoffeln
50 ml Milch

Salz

1 Stange Meerrettich & 5 cm
Salz

Salz

1 4 EL Puderzucker
1 Knoblauchzehe
150 ml Rinderfond
Ol

200 ml Ol

5 EL Rapsol
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Muskatnuss
Pfeffer

1 Zitrone
Pfeffer

1 EL Tomatenmark
1 Hand voll Heu
Salz, Pfeffer

Fiir das Ochsenfilet:

Das Fleisch in ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden, das Heu etwas nass machen und in den Va-
kuumierbeutel geben, 2 EL Ol dazugeben und das Fleisch hinzufiigen. Darauf achten, dass das
Fleisch von allen Seiten mit Heu bedeckt ist.

Den Beutel mit dem Vakuumierer verschlieBen und bei 56 Grad in den Sous Vide garer geben.
Das Fleisch sollte ca. 25 Minute gegart werden. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen und das
Heu so gut es geht entfernen.

Das Fleisch zum Schluss in einer heiflen Pfanne kurz von beiden Seiten kriftig anbraten. Mit
Salz wiirzen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzel, Kartoffeln und Knoblauch schélen und klein schneiden, in Milch und Sahne
Kochen bis sie Gar sind. Das Gemiise abseihen und den Sud aus Milch und Sahne auffangen.
Dann die Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse durchdriicken und die Petersilienwurzel piirieren,
beide Gemiise zusammen in einen Topf geben. Mit dem Milch Sahne Gemisch zu einen feinen
Piiree vermischen, und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Piiree:

Vorgegarte Rote Bete klein schneiden in einen Topf geben mit etwas Briihe heifs machen. Die
Rote Bete piirieren und mit den fein geriebenen Meerrettich abschmecken.

Mit Sahne, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verfeinern.

Fiir die Erbsen:

Die Erbsen im kochenden Wasser garen, abseihen und mit Salz abschmecken

Fiir die Rote-Bete-Wiirfel:

Rote Bete in Wiirfel schneiden, Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren und die Rote Bete
Wiirfel darin karamellisieren kuechenschlacht.zdf.de

Fiir die Sauce:
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Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, klein wiirfeln und in einer Pfanne oder Topf andiins-
ten. Das Tomatenmark hinzu fiigen und leicht anbraten. Mit den Wein und dem Rinderfond
aufgielen. Das Heu ein wenig klein schneiden und etwas zum Soflenansatz hinzu geben. Die Sofe
leicht kdcheln lassen damit sich der Geschmack von Heu entfaltet.

Die Sauce iiber ein Sieb abseihen und den aufgefangene Sofle einkochen lassen, mit Salz Pfeffer
abschmecken und zum Schluss mit der kalten Butter binden.

Fiir die Garnitur:

Petersilienwurzel schilen und in diinne Scheiben hobeln. Diese dann im Heiflen Fett knusprig
ausbraten und auf ein Kiichentuch zum abtropfen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katharina Zehentmair am 05. Oktober 2018
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Filet Wellington, Babyspinat, Petersilie, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Selleriepiiree:

4 Knolle Sellerie 100 g Sahne 50 g Butter

% Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Pilzfarce:

200 g braune Champignons 100 g kleine Krauterseitlinge 100 g Birkenpilze

2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Filet:

1 Rinderfilet a 300 g 2 Platten Blitterteig 1 Ei

Fiir den Spinat:

500 g Babyspinat 2 Schalotten 100 ml Kokosmilch

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 2 3 cm 1 Stange Zitronengras
1 getrocknete Thai-Chili Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Sahne in einem Topf aufkochen und
die Wiirfel bei geringer Hitze weichkochen. Die Butter in einem Topf aufschdumen und leicht
braunen. Den Sellerie abgieflen, mit einem Stabmixer fein piirieren und mit der braunen Butter
verquirlen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zum Piiree geben.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilzfarce:

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit etwas Ol glasig diinsten. putzen
und fein hacken. Die Champignons, Kriuterseitlinge und Birkenpilze im Ol mitrosten bis das
ausgetretene Wasser verkocht ist. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit Pe-
tersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Filet:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und zu kleinen Medaillons schneiden. Diese leicht salzen und
in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten kurz scharf anbraten.

Aus dem Blatterteig einen Kreis ausstechen, der ca. 4 cm grofler ist als der Durchmesser des
Medaillons und einen Kreis ausstechen, der ca. 4 cm Grofer ist als der erste Kreis.

Auf das Rinderfiletmedaillon etwa 2 TL der Pilzfarce geben.

Die Pilze mittig auf den Blatterteigkreis geben, darauf das Rinderfilet legen. Nun den noch freien
Rand mit etwas aufgeschlagenem Eigelb bepinseln.

Den groflen Kreis dariiberlegen und den Rand mit einer Gabel zusammendriicken.

Die Praline im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldgelb backen.

Fiir den Spinat:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Scha-
lotten, Knoblauch und Ingwer in einem Topf mit wenig Ol kurz anrésten. Den Spinat verlesen
und unterheben. Das Zitronengras mit dem Messerriicken anschlagen, dritteln und ebenfalls mit-
braten. Sobald der Spinat zusammenfillt, die Kokosmilch angieflen. Mit gehackter Thai-Chili,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Filet Wellington mit scharfem Babyspinat, frittierter Petersilie und Selleriepiiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Florian Becker am 25. April 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets a 300 g
Zucker

Fiir die Farce:

300 g Champignons
2 Schalotten

Fiir das Filet Wellington:

2 Eier

200 g Speck, in Scheiben
Fiir die Sauce:

250 ml Rinderfond

2 EL Butter

Fiir das Pilzragout:
300 g Krauterseitlinge
1 Bund Petersilie

Salz

Fiir den Spitzkohlsalat:
300 g Spitzkohl

1 Bund Schnittlauch
50 g saure Sahne

2 EL Walnussol

1,5 TL Senf
1 EL Butterschmalz

1 Lauchstange
100 g Butter

2 EL getrock. Thymian

25 g Zartbitterschokolade
1 TL Mehl

75 g Creme-fraiche
1 EL Mehl
Pfeffer

1 Apfel

1 Orange

50 g Joghurt
Salz

Filet Wellington, Pilz-Ragout, Schoko-Sherry-Sofe, Salat

1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

200 g Bléatterteig

6 cl Sherry
Salz, Pfeffer

150 ml Gemiisefond
Olivenol

1 Chilischote
50 g Walniisse
1 EL Honig
Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Filets waschen und trocken tupfen. Vor dem Braten das Fleisch mit Salz und Zucker wiirzen.
Zusammen mit dem Rosmarinzweig in einer heiflen Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten.

Herausnehmen und nach dem Abkiihlen mit Senf bestreichen. Nochmals mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Farce:

Champignons putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und mit dem Lauch kleinschneiden.
In etwas Butter diinsten und wenn die komplette Fliissigkeit verdampft ist, alles in einen Mixer
geben und zerkleinern.

Fiir das Filet Wellington:

Fiir die Ummantelung zwei Bahnen Frischhaltefolie iiberlappend auf die Arbeitsfliche legen und
den Speck darauf auslegen. Den Speck mit der Farce bestreichen und das Rinderfilet darauf
legen. Mithilfe der Frischhaltefolie den Speck um das Rinderfilet wickeln.

Den Bléitterteig groiflichig ausrollen und das Rinderfilet im Speckmantel auf das untere Drittel
des Teiges legen. Die Eier trennen, die Teigrander mit Eigelb bestreichen und das Rinderfilet in
Blatterteig einrollen. Zum Schluss die Seitenteile mit einer Gabel zusammendriicken. Das {ibrige
Eigelb mit 1-2 EL Wasser und Thymian verrithren und den Blétterteig damit bestreichen.

Das Filet Wellington im vorgeheizten Ofen bei mittlerer Einschubleiste fiir etwa 15-20 Minuten
backen. Die Fleischpfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fiir die Sauce:

Den Fleischsatz in der Pfanne mit Sherry 16sen, Fond hinzugeben und kocheln lassen. Mit Butter
und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und langsam die angesetzte Sauce dazugeben. Zartbitter-
schokolade zerkleinern und mit einem Schuss Sherry dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschme-
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cken.

Fiir das Pilzragout:

Die Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Anschlielend mit etwas Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Fond abléschen und ca. 5 Mi-
nuten kocheln lassen. Mit Mehl andicken und Creme fraiche unterrithren. Petersilie waschen,
trockentupfen, hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spitzkohlsalat:

Spitzkohl waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Anschlieend quer in feine Streifen schnei-
den. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und ebenfalls klein schneiden. Walnusskerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in
ca. 1 cm lange Rollchen schneiden.

Fiir das Dressing die Orange auspressen. Saure Sahne, Joghurt, Walnussol, Orangensaft und
Honig in einer Schiissel glattrithren und mit etwas Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Spitzkohl, Apfel und die Halfte vom Schnittlauch mit dem Dressing vermengen und den Salat
mit restlichem Schnittlauch und Walniissen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Franzke am 09. Dezember 2019
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Filet-Medaillons mit Marsala-SoBe, Kartoffel, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Rinderfilet Chateaubriand 4 Weiflbrot 1 Wintertriiffel

2 in Ol eingelegte Anchovis 30 g Butter Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel:

1 grofle, dicke Kartoffel 2 Zweige Thymian 150 ml Olivensl
Salz

Fiir Sauce und Pilze:

2 grofle Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
4 kleine Sandknochen 250 ml Marsala 5 Wacholderbeeren
5 Nelken 5 Pfefferkorner 2 Lorbeerblétter
100 g kalte Butter 200 ml Gemiisefond 5 EL Rapsol

1 EL Agavendicksaft Salz Pfeffer

1 Zweig glatte Petersilie 1 EL Alter Balsamico 1 EL Haselnussol

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 120 Grad Heif}luft vorheizen. Rinderfilet in zwei Medaillons schnei-
den und beide mit Kiichengarn in Form binden. Zwei Scheiben Brot abschneiden - etwas grofier
als die Filets schneiden, auf jeder Seite in Butter anbriunen und warmstellen. Triiffel in diinne
Scheiben schneiden. Anchovis feinhacken und mit weicher Butter und einem halben, in diinne
Scheiben geschnittenem Triiffel vermischen. Die Hilfte dieser Masse auf die Brotscheiben ver-
teilen. Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit etwas Rapsol auf jeder
Seite 3-4 Minuten anbraten und im Ofen weitergaren bis eine Kerntemperatur von 50-52 Grad
erreicht ist.

Fiir die Kartoffel: Kartoffel waschen und trockentupfen. Zwei 2 cm dicke Scheiben von der Kar-
toffel ausschneiden. Diese mit einem Pendelschéler zundchst rundherum von der Schale befreien,
und dann weiter schéilen bis man ein langes Kartoffelband erhélt. Das Kartoffelband salzen und
mit Thymian bestreuen. Zu einer Schnecke aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die
Schnecken zusammen mit einem Thymianzweig und etwas Ol in eine kleine Auflaufform legen,
die zuvor im Ofen auf 180 Grad vorgeheizt wurde, und 15-20 Minuten knusprig ausbacken.
Fiir Sauce und Pilze: Die Krauterseitlinge putzen, halbieren, die Hélften mit einem Messer ein-
ritzen und in der Panne in Ol anbraten. Pilze zur Seite legen. Die Knochen in etwas Ol von allen
Seiten anbraten. Schalotte ungeschélt in grobe Stiicke schneiden, Knoblauchzehe zerdriicken.
Alles zusammen mit den Wacholderbeeren, Nelken, Pfefferkérnern und Lorbeerbléittern zu den
Knochen geben und kurz anbraten und dann mit Marsala aufgieen. Einreduzieren lassen. Mit
Fond aufgiefen und erneut reduzieren lassen. Die Sauce durch ein Sieb geben und gekiihlte
Butter einarbeiten. Die Hélfte der Triiffel-Sardellen-Butter ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfef-
fer und ggf. Agavendicksaft abschmecken. Fiir die Garnitur: Krauterseitlinge kurz in die Sauce
geben. Das bestrichene Brot inmitten des Tellers platzieren und das Filet, welches zuvor mit
etwas Sauce glasiert wird, darauf legen. Mit einer Reibe 4 Triiffelscheiben hobeln und zusammen
mit ein paar Petersilienbliattern in Balsamico und Haselnussél marinieren. Eine kleine Roset-
te aus Blattern und Triiffeln auf die Filets legen. Mit den Kartoffelschnecken und Pilzhélften
ausgarnieren und mit etwas Sauce begiefien.

Caroline Ballmann am 04. April 2019
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Filet-Steak mit Schaumwein-Tomaten-SoBe, Triiffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Filetsteak:

2 Rinderfilets a 250 g 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

150 g Tomaten, geschilt, gehackt 4 EL Rosinen 2 Knoblauchzehen
200 ml Sekt 4 Zweige Thymian 4 Zweige Estragon
4 Zweige Kerbel Salz Pfeffer

Fiir das Triiffelpiiree:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Wintertriiffel 2 EL Triiffelol

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Filetsteak:

Den Ofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet in Ol von beiden Seiten 5 Minuten braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu-
gedeckt im Ofen warm stellen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Rosinen in die Pfanne geben. Mit Sekt abléschen
und 15 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. Krauter abbrausen, trocken wedeln, hacken,
zusammen mit den Tomatenstiicken zur Sektsauce geben und weitere 5 Minuten einkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Triiffelpiiree:

Kartoffeln schélen, kochen und anschlieBend stampfen. Prise Muskat, Butter und Triiffelél hin-
zugeben und gut vermengen.

Den Triiffel auf einem Hobel fein hobeln und iiber das Ol reiben.

Sauce iiber das Fleisch gieflen, Piiree in einem Servierring anrichten, gehobelten Triiffel dariiber
verteilen und Filetsteak mit SchaumweinTomaten-Sauce und Triiffelpiiree servieren.

Ani del Longo am 26. April 2018
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Filet-Steak, Pfefferrahm-SoB3e, Pommes frites, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Filetsteak:

2 Filetsteaks vom Rind Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Pfefferrahmsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche
250 ml Rinderfond 50 ml Cognac 3 EL eingel. griine Pfefferkérner
Salz Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

4 festk. Kartoffeln 2 L neutrales Ol Salz

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 2 Orangen 1 TL Honig

1 TL scharfer Senf 3 EL Kriuteressig 50 g Walniisse

30 g Rohrzucker 30 g Butter 6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Filetsteak:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch abspiilen und trockentupfen. Die Steaks im heiflen Butterschmalz etwa 1,5 Minuten
von beiden Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend in den Backofen geben
und fertig garen.

Die Fleischpfanne fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir die Pfefferrahmsauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Pfefferkérner mit dem Morser zerstoflen.
Zwiebel und Knoblauch im Bratfett der beiseite gestellten Pfanne glasig diinsten; zerstoflene
Pfefferkérner hinzufiigen und mit Cognac abléschen. Rinderfond dazugeben und einkochen las-
sen.

Zum Schluss Creme fraiche zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pommes frites:

Kartoffeln waschen, schilen und in gleichméBige Stifte schneiden. Fett in der Fritteuse auf 110
— 120 Grad erhitzen und Kartoffeln ca. 8 - 10 Minuten darin vorfrittieren. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Pommes anschliefend bei 170 Grad erneut in die Fritteuse geben und goldbraun frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und mit Salz abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Orangen abwaschen, abtrocken und die Schale
abreiben. Die Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Fiir die Vinaigrette Ol,
Essig, Orangensaft und — abrieb, Honig, Senf, Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab mixen.
Fiir die karamellisierten Walniisse die Butter mit dem Rohrzucker bei mittlerer Hitze schmelzen
lassen, vermischen und die Niisse hinzufiigen. Sobald das Karamell eine goldgelbe Farbe hat,
die Niisse auf ein Stiick Backpapier geben und auskiihlen lassen. Hacken und iiber den Salat
streuen. Die zweite Orangen filetieren und auf den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hans Peter Klees am 18. Februar 2019
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Flank-Steak mit Chimichurri und Pilz-Risoni-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Flanksteak:

400 g Flanksteak 2 EL neutrales Ol Salz

Fiir das Chimichurri:

1 Bund Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten 1 Limette

3 cm Ingwer 75 ml Weilweinessig 3 EL Sojasauce
150 ml Olivensl 1 TL getrockneter Oregano 1 TL Zucker

1 TL Salz Pfeffer

Fiir das Pilz-Risoni-Risotto:

300 g Risoni 30 g getrocknete Steinpilze 300 g Kriuterseitlinge
2 Schalotten 500 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein
50 g Parmesan 2 Zweige Petersilie 1 EL Butter

2 EL Olivenol Fleur de Sel Pfeffer

Fiir das Flanksteak:

Das Flanksteak waschen und trockentupfen. Mit etwas Ol bestreichen und in der heifien Grill-
pfanne von beiden Seiten etwa 2 Minuten grillen. Von der Flamme nehmen und mindestens 10
Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhephase nochmal anwéirmen, salzen und zum Servieren aufschneiden.

Fiir das Chimichurri:

Petersilie, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauchzehen
abziehen, Ingwer schéilen und beides fein hacken. Chilis waschen, entkernen und ebenfalls fein
hacken. Alles mit Zucker, Essig und ca. 80 ml kaltem Wasser vermischen.

Limette auspressen und Chimichurri mit Limettensaft, Sojasauce sowie Oregano, Salz und Pfef-
fer abschmecken. Olivendl unterriithren, bis eine Emulsion entsteht. Etwas ziehen lassen.

Fiir das Pilz-Risoni-Risotto:

Wasser erhitzen. Getrocknete Steinpilze fiir 15 Minuten ins kochende Wasser geben. Gemiisefond
aufkochen.

In einem groflen Topf Butter und Olivendl erhitzen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und gla-
sig andiinsten. Risoni hinzufiigen und mit anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen. Sobald die
Fliissigkeit verkocht ist, nach und nach Gemiisefond angieflen und unter Rithren immer wieder
einkochen lassen. Nach ca. 15 Minuten sind die Risoni al dente. Danach die Steinpilze abgiefien,
Flissigkeit auffangen und auf die Risoni gieflen. Steinpilze fein hacken und in den Topf zum
Risoni geben.

Kriuterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden. In Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Parmesan reiben.

Gebratene Pilze und Parmesan unter das Risotto heben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und die Blétter fein hacken. Vor dem Servieren iiber das Risoni-Risotto geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Ochmann am 18. Marz 2019
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Flank-Steak, Pfeffer-SoBe, Pommes, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pommes frites:

500 g festk. Kartoffeln 2,5 L Erdnussol Meersalz

Fiir das Steak:

2 Flanksteaks a 200 g 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 EL eingel. griiner Pfeffer 10 ml Cognac 1 TL Dijon-Senf
100 ml Rinderfond 1 - 2 EL Créme-fraiche Salz

Fiir den Wildkriutersalat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL Rotweinessig 1 TL Dijon-Senf
3 TL Kastanienhonig 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und unter Wasser abwaschen. In Stdbchen schneiden und auf ein sauberes
Kiichentuch auslegen.

Erdnussol auf 160 Grad in der Fritteuse erhitzen und Kartoffelstdbchen im Frittierkorb auslegen.
Fiir 5 min frittieren. Frittierkorb aus dem heiflen Fett heben und Frites abtropfen lassen. Auf
einem Kiichenkrepp mindestens 20 min ruhen lassen.

Fritteuse auf 180 Grad erhitzen und Frites erneut im Frittierkorb frittieren bis sie goldgelb sind
(ca. 1 Minute). Frites gut schiitteln und auf ein Kiichenkrepp legen. Grofziigig salzen.

Fiir das Steak:

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

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch bei starker Hitze ca. 2 - 3 min von jeder Seite
braten. Aus der Pfanne nehmen und fiir ca. 5 min vor dem Servieren ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Den griinen Pfeffer in die vorherige Fleischpfanne geben und etwas angehen lassen. Mit Cognac
abloschen, mit Rinderfond auffiillen und etwas reduzieren lassen. Kurz vor dem Servieren Creme
fraiche und Senf unterheben, die Pfanne vom Herd ziehen und nach Geschmack salzen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat waschen und trocken schleudern. Fiir die Vinaigrette Dijon-Senf mit Essig, Honig, Salz und
Pfeffer vermengen. Olivenol nach und nach unterrithren bis eine simige Vinaigrette entsteht.
Kurz vor dem Servieren Vinaigrette iiber den Wildkrautersalat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marie Monchaux am 10. September 2018
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Flank-Steak, Spitzkohl|-Pilz-Pastasotto, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Pastasotto:

200 g Spitzkohl 15 g getr. Steinpilze 100 g Zwiebeln
250 g griech. Reisnudeln 80 g Parmesan 4 EL Sahne

100 ml WeiBwein 500 ml Gemiisefond 3 Zweige Thymian
1 Lorbeerblatt 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Flanksteak:

1 Flanksteak, a 450 g Olivenol

Fiir den Wildkriutersalat:

250 g Wildkr&utersalat 100 g Kirschtomaten 1 kleine Zwiebel

4 EL weiler Balsamicoessig 2 TL Honig Zucker

1 TL Krauter-der-Provence 7 EL Olivencl Salz

weifler Pfeffer

Fiir das Pastasotto:

Den Spitzkohl waschen, den Strunk entfernen und die Blétter in diinne Streifen schneiden. Die
getrockneten Steinpilze in kleine Stiicke zerbroseln und in 150 ml kochendem Wasser einweichen.
Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Den Parmesan reiben. Den Thymian abbrausen und
trockenwedeln.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Weiflwein ab-
16schen und die Reisnudeln hinzufiigen. Den Gemiisefond aufgieflen und fiir 5 Minuten koécheln
lassen. Den Spitzkohl, die Pilze und das Lorbeerblatt hinzugeben und fiir weitere 7 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne dazu giefen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend den
Parmesan unterrithren und fiir 5 Minuten ruhen lassen. Das fertige Pastasotto mit den Thymi-
anzweigen garnieren.

Fiir das Flanksteak:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Flanksteak waschen, abtupfen und
eventuell parieren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Steak von allen Seiten scharf anbra-
ten. Danach fiir 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir den Wildkriutersalat:

Den Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Die Tomaten waschen und vierteln. Die
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Fiir eine Vinaigrette Balsamicoessig, Honig, Olivendl, Zwiebeln,
Kréuter der Provence vermischen. Mit Salz, Zucker und weilem Pfeffer abschmecken.
Flanksteak mit Spitzkohl-Pilz-Pastasotto und Wildkrautersalat auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Bastian Keil am 22. Januar 2018
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Gebratenes Rinder-Filet mit dreierlei Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletsteaks a 170 g 2 Zweige Rosmarin  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln (mehlig) 180 ml Milch 50 Gramm Butter
50 g rote Linsen 1 TL Garam Masala 1 TL Kurkuma

1 Knoblauchzehe 30 g Haselniisse 4 Zweige Basilikum
3 kleinen Triiffel 1 TL Triiffelbutter

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln. Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen, Rosmarin zugeben. Fleisch darin rundherum 3-4 Minuten
kréiftig anbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Gitterrost in den Ofen legen und
ca. 10 Minuten medium garen.

Fiir Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser ca. 12 Minuten weich ko-
chen. Die Milch erhitzen, etwas Salz, Pfeffer und die Butter dazugeben. Kartoffeln abgiefien,
durch eine Kartoffelpresse in die heifle Milch driicken und gut verriihren. Kartoffelstampf in 3
Portionen teilen.

Fiir den Linsen-Stampf rote Linsen in einem Sieb abspiilen und in wenig Salzwasser etwa 10
Minuten gar kochen. Linsen abgieflen, abtropfen lassen und zusammen mit Garam Masala und
Kurkuma unter eine der Kartoffelportionen riithren. Gegebenenfalls mit Salz wiirzen.

Fiir den Haselnuss-Stampf Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse in die zweite
Kartoffelportion driicken. Niisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett leicht résten und eben-
falls unterrithren. Abschmecken.

Fiir den Basilikum-Triiffel-Stampf Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen in feine
Streifen schneiden und mit der weichen Triiffelbutter unter die dritte Kartoffelportion riihren.
Triiffel hauchfein hobeln. Mit Salz wiirzen und mit Triiffelscheiben bestreuen.

Gebratenes Rinderfilet mit dreierlei Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und servieren.

Alberto Wagner am 14. Mérz 2018
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Involtini mit Rotwein-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die feurigen Involtini:
4 kleine diinne Rinderschnitzel 50 g Lardo (fein geschnitten) 2 Knoblauchzehen

50 g getrocknete Tomaten 1 Chilischote mittelscharf 100 g Parmesan
Ol

Fiir die Sauce:

100 ml Traubensaftessenz 125 ml Rotwein 1 TL Djionsenf
3 EL Sojasauce Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Milch 40 g Butter

1 TL Muskat Salz

Fiir die feurigen Involtini:

Den Knoblauch abziehen. Parmesan, getrocknete Tomaten, Chili und Knoblauch im Mixer zer-
kleinern.

Schnitzel trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen.

Die Schnitzel mit dem Lardo belegen, die Parmesan-Tomatenfiille diinn auftragen und einrollen.
Involtini in heiBer Pfanne mit Ol anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Fiir die Sauce:

Bratensatz der Pfanne mit Rotwein aufgielen und einkochen lassen.

Traubensaftessenz vorsichtig dazugeben, bis die richtige Siifle gegeben ist. Mit Salz, Pfeffer, Senf
und Sojasauce abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser weichkochen.

Milch mit Butter in einem Topf kurz aufkochen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und die noch warme Milch- Butter Mischung nach
und nach unterriihren.

Zum Schluss mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sylvia Miiller am 25. Juni 2018
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Labskaus, Rollmops-Tatar, Kartoffel-Stampf, Ei

Fiir zwei Personen

Fiir den Kartoffelstampf:
2 festk. Kartoffeln

50 g Butter

25 ml Rapsol
Zitronenpfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Rinderbrust a 200 g
75 ml Kalbsjus

4 TL Stérke

Fiir die rote, gelbe Bete:
4 Mini-Rote-Bete

1 Limette, 1 EL Saft

50 ml weiler Balsamico
1 TL Rapsol

Fiir das Rollmops-Tatar:
1 Rollmops

1 Apfel

4 Bund Dill

Fiir das frittierte Ei:

2 kleine Eier

3 EL Mehl

1 Zitrone
4 Bund Schnittlauch
5 ml Argandl

1 Zehe Knoblauch
10 ml Whisky
40 g Butter

4 Mini-gelbe-Bete
20 ml Rote-Bete-Saft
2 TL Agavendicksaft

1 Gewiirzgurke
1 Zitrone, 1 TL Saft
Salz

2 Eier
4 EL Panko-Brosel

75 ml Milch
1 Muskatnuss
Murray River-Salz

1 TL Thymian
1 TL mittelscharfer Senf
Salz, Pfeffer

3 gelbe Cherrytomaten
10 ml roter Balsamico
Chiliflocken

1 Stange Meerrettich a 2 cm
30 g Schmand

40 ml Essig
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 13 Minuten gar kochen. Kartoffeln abgiefien, aus-
dampfen lassen und mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen.

Zitronensaft, Raps- und Argandl unterziehen und mit dem Murray River- Salz und Zitronen-
pfeffer wiirzen.

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in ein ca. 150 g quaderformiges Stiick schneiden und mit Salz wiirzen. Das Fleisch
rundum in der Pfanne mit angedriicktem Knoblauch und Thymian in wenig Rapsol und aufge-
schdumter Butter kréftig anbraten.

Das Fleisch in den Ofen geben und rosa garen. Etwa 5 Minuten vor dem Servieren herausnehmen
und ruhen lassen.

Den Bratensatz mit Kalbsjus, Whisky und Senf aufkochen auf etwa % reduzieren. Mit in Wasser
angeriihrter Stérke eindicken, wiirzen und das Fleisch darin glasieren.

Fiir die rote, gelbe Bete:

Die Minibeeten in Salzwasser etwa 6 Minuten halbgar kochen.

Fiir die roten Riiben eine Glasur aus Rote-Bete-Saft und Balsamico einkochen, mit Limettensaft,
Chiliflocken und 1 TL Agavendicksaft abschmecken.

Fiir die gelben Riiben Balsamico, Minitomaten, Rapsol, Chiliflocken und 1 TL Agavendicksaft
zusammenfiigen und kdcheln bis die Tomaten zerfallen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren
und die Fliissigkeit in einem kleinen Topf einkochen.

Die Mini-Bete jeweils durch Eintauchen in die Fliissigkeiten glasieren.

Fiir das Rollmops-Tatar:

Den Apfel schillen, mit einem Entkerner vom Kerngehéuse befreien und klein wiirfeln. Rollmops
und Gewdlirzgurke fein wiirfeln. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den
Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
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Zitronensaft hinzufiigen, Schmand unterziehen und mit Dill und Salz kraftig wiirzen.

Mit geriebenem Meerrettich dezent abschmecken.

Fiir das frittierte Ei:

In einem breiten Topf Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen. Je ein kleines Ei in eine
Tasse schlagen. Mit dem Schneebesen das Wasser in eine Rotationsbewegung bringen. Das Fi
in die Mitte des Strudels geben und im erhitzten Wasser ca. 3 Minuten garen. Das Ei mit der
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und auf einen Teller geben.

Die Eier zum Panieren mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das pochierte Ei in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und anschlieBend in den Panko-Brosel
panieren.

In einem Topf Kokosnussol auf ca. 180 Grad erhitzen. Das Ei mit einer Schaumkelle kurz in dem
heiflen Fett goldgelb frittieren.

Das frittierte Ei auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Detlev Repenning am 04. Oktober 2018

Lucca-Augen-Toast mit Filet Mignon

Fiir zwei Personen
Fiir das Toast:

2 Scheiben Weiflbrot Butter Olivenol

Fiir den Belag:

1 Filet Mignon a 200 g 2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch

1 Késtchen Gartenkresse 3 Bund glatte Petersilie 15 Kapern, Kapernwasser
3 kleine Essiggurken 1 Ei (Eigelb) 1 EL Sardellenpaste

1 EL Tomatenmark 1 EL Ketchup 1 TL Dijon Senf

1 TL sii-scharfer Senf 1 TL scharfes gerduchertes Paprikapulver

Salz

Fiir die Garnitur:

2 Austern 1 EL schwarzer Kaviar 1 Zitrone

Fiir das Toast:

Die Weifibrotscheiben in der Pfanne mit Butter braten.

Zum Beschweren einen kleinen Topf oder dhnliches daraufstellen.

Fiir den Belag:

Das Fleisch mit der Hand hacken. Schnittlauch und Kresse abbrausen, trockenwedeln und fein-
hacken. Schalotten abziehen und feinschneiden.

Kapern und Essiggurken feinschneiden. Ei trennen. Schalotten, Krauter, Kapern, Essiggurken,
FEigelb, Sardellenpaste, Tomatenmark, Ketchup, Senfsorten, Paprikapulver und Salz zum Fleisch
geben und gut vermengen.

Fiir die Garnitur:

Austern 6ffnen. Austernfleisch leicht 16sen. Das Gericht wie ein Gesicht anrichten und dabei
etwas dekonstruieren (Picasso-Style). Die Austern stellen die wissrigen Augen von Frau Lucca
dar. Der Kaviar dient als Pupille. Das Weifbrot etwas schrig als Nase reinsetzen. Beef Tartar
stellt die rote Wange dar. Zitronenscheiben formen die Augenbrauen.

Karin Kraml am 04. April 2019
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Ochsen-Filet 'Tatar-Style' mit Roter Bete und Brezen

Fiir zwei Personen

Fiir das Ochsenfilet:

1 Filet vom Weideochsen 2 EL weifle Sesamsamen 2 EL schwarze Sesamsamen
1 Ei Butterschmalz Salz

Steakpfeffer-Mischung

Fiir die Rote Bete:

200 g Mini-Rote-Bete 1 weifle Zwiebel 4 Cornichons

1 EL Kapern 2 Zweige Koriander 3 Bund Zitronenmelisse
% Bund Schnittlauch 1 EL Worcestersauce 1 TL Griiner Tabasco
50 ml Himbeeressig 1 EL milde Sojasauce 1 Schote Chili

Salz Pfeffer

Fiir die Brezen:

2 frische Brezel 3 EL Butter

Fiir das Ochsenfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ochsenfilet abwaschen und trockentupfen. Das Fleisch mit Salz und Steakpfeffer wiirzen, in Se-
sam wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten. Anschlielend
im Ofen fiir ca. 10 Minuten ziehen lassen. Das FEi kurz vorm Anrichten vorsichtig dariibergeben.
Fiir die Rote Bete:

Rote Bete in einem Topf mit Wasser gar kochen.

Zwiebel abziehen und feinschneiden. Gurken kleinschneiden und mit Kapern und Zwiebel ver-
mengen.

Chilischote halbieren, Kerne entfernen und kleinschneiden. Koriander, Melisse und Schnittlauch
abbrausen, trocken wedeln und feinschneiden. In einer Schiissel mit Worcestersauce, Tabasco,
Himbeeressig, Sojasauce, Chili, Salz und Pfeffer vermengen.

Rote Bete kleinschneiden und im Dressing marinieren.

Fiir die Brezen:

Brezel kleinschneiden und in der Fleischpfanne mit Butter braten.

Ochsenfilet TTatar-Stylemmit Rote Bete und knusprigen Brezen auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Veronika Spéat am 08. Februar 2018
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Onglet de boeuf mit Pommes frites und Senf-Hollandaise

Fiir zwei Personen

Fiir das Onglet de Boeuf:

350 g Onglet (Nierenzapfen) Ol, Salz
Fiir die Pommes Frites:

4 groBe mehligk. Kartoffeln ~ Ol, Salz
Fiir die Senf-Hollandaise:

75 ml Weilwein 125 g Butter 2 Eier
1 Schalotte 2 EL Senf a 'ancienne 2 EL Sherryweinessig
4 Bund Schnittlauch 1 Zitrone Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Onglet de Boeuf:

Das Onglet abspiilen, trocken tupfen und von groflien Sehnen befreien.

Mit Salz wiirzen. Das Fleisch in einer Grillpfanne mit Ol bei starker Hitze 2-3 Minuten auf jeder
Seite braten.

Fleisch nachwiirzen und mit Alufolie zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten das Fleisch in 1-2 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Pommes Frites:

Die Kartoffeln schilen, zu Pommes Frites schneiden, in kaltem Wasser abspiilen und gut ab-
trocknen.

Die Pommes in einer Fritteuse in Ol vorfrittieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren erneut in die Fritteuse geben und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Senf-Hollandaise:

Die Schalotte abziehen, fein hacken und mit Weiflwein und Essig stark reduzieren.

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Die Eigelbe mit dem reduzierten Weiliwein und Essig auf-
schlagen. Butter zerlassen und langsam montieren bis die Sauce emulgiert.

Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
fein schneiden.

Senf, Schnittlauch und Zitronenabrieb dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Merete Kristiansen am 21. Februar 2019
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Paillard vom Rind, Pilzrahm, Kaiserschoten, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

4 Scheiben Rinderfilet Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze und Sauce:

150 g braune Champignons 1 Schalotten 3 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 100 ml Weilwein 100 ml Noilly Prat

1 TL Mehl 100 ml Rinderfond 100 g Sahne

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir Schoten und Karotten:

100 g Kaiserschoten 100 g Karotten 50 g Butter

Salz

Fiir die Garnitur:

1 kleine Kartoffel 2 EL Butter 1 Zweig glatte Petersilie
Salz

Fiir das Rinderfilet:

Die Filetscheiben in einem Frischhaltebeutel plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne in heiBem Ol von beiden Seiten kurz anbraten.

Fiir die Pilze und Sauce:

Pilze putzen, ein paar kleine fiir die Garnitur aussortieren, den Rest in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotte abziehen, fein hacken und 1 EL in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Pilze und
Thymianzweig dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Weilwein und Noilly
Prat abloschen. Reduzieren lassen und 3 Essloffel beiseite stellen.

Restmenge mit Mehl bestéduben, Fond und Sahne angiefien und sémig kocheln lassen.

Die anfianglich aussortierten kleinen Pilze in Butter anschwitzen und die beiseite gestellten 3
Essloffel erwéarmen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.
Fleischeiben mit der erwadrmten Pilzmasse bestreichen und aufrollen. Die Pilzrahm mit Salz und
Pfeffer abschmecken und restliche Petersilie dazu geben.

Fiir Schoten und Karotten:

Kaiserschoten und Karotten abbrausen, trocken tupfen, schilen und in streichholzférmige Stifte
schneiden. In einem Topf mit Salzwasser blanchieren und anschliefend in einer Pfanne mit But-
ter anschwitzen.

Fiir die Garnitur:

Kartoffel schilen und in einem Topf mit Salzwasser garen. Mit einem Kugelausstecher kleine
Kiigelchen ausstechen und in einer Pfanne mit Butter schwenken. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln, fein hacken und driiber streuen.

Gefiilltes Paillard vom Rind mit Pilzrahm, Kaiserschoten und Karotten auf Tellern anrichten
und servieren.

Ernst Otto Mahnke am 12. April 2018
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Pastinaken-Piiree, Crunch, Rumpsteak, Rotwein-Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a ca. 200 g Butter Pflanzendl

Salz bunter Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Pastinaken 40 g Schalotten 10 EL Gemiisefond
150 ml Sahne 50 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

200 g Pastinaken 400 ml Frittiercl Salz

Fiir die Rotwein-Schalotten:

4 Schalotten 200 ml Rotwein 100 ml Portwein
50 g kalte Butter 1 EL brauner Zucker 1 TL Butter
Salz bunter Pfeffer

Fiir das Rumpsteak:

Rumpsteaks von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Steaks von jeder Seite scharf anbraten.

Ftwas Butter dazugeben und braten, bis der gewiinschte Gargrad erreicht ist. Das Fleisch einige
Minuten ruhen lassen.

Fiir das Piiree:

Pastinaken schiilen und in mittelgroie Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Beides in etwas Butter glasig anschwitzen, dann mit etwas Fond abléschen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Mit Sahne und Gemiisefond aufgieen, ca. 15 Minuten kocheln lassen und gelegentlich umriihren.
Zum Schluss mit dem Kartoffelstampfer fein stampfen.

Fiir den Crunch:

Pastinaken schilen und mit einem Sparschiiler in diinne Streifen schneiden. In einem Topf mit
reichlich heifilem Ol kross ausbacken. Mit etwas Salz wiirzen.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Butter in einer Pfanne aufschdumen, den Zucker zugeben und leicht karamellisieren.
Schalotten abziehen, halbieren, in Streifen schneiden und kurz mitbraten. Mit Rotwein und
Portwein abléschen und 15 Minuten stark reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Mohrenschildt am 13. Marz 2019
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Pfifferling-Champignon-Ragout mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

150 g braune Champignons 150 g Pfifferlinge 1 Schalotte

100 ml Weiflwein 250 ml Sahne 1 EL Butter

2 EL Mehl 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 TL Paprikapulver 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

200 g Rinderfilet 2 Zweige Rosmarin 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den Karotten-Sellerie-Stampf:

£ Knolle Sellerie 3 Karotten 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Ragout:

Die Champignons und Pfifferlinge putzen und vierteln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Et-
was Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte anschwitzen und Pilze anbraten. Mit Weiiwein
abloschen. Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kréduter zu den
Pilzen geben. Wein einkochen lassen und Sahne hinzu geben. Mit Paprika, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Bei mittlerer Hitze reduzieren.

Fiir das Fleisch:

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Rosmarin abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Fleisch mit Ol, gehacktem Rosmarin, Salz und Pfeffer einreiben. In einer
heiflen Pfanne scharf von allen Seiten ca. 2 Minuten anbraten.

Fiir den Karotten-Sellerie-Stampf:

Sellerie und Karotten schélen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Sellerie und Karotten in einem
Topf in gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten weich garen. Wasser abgieflen, Butter dazu geben
und mit einem Stampfer zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hendrik Biichter am 05. September 2018
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Portugiesisches Rinder-Filet-Sandwich mit Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Sandwich:

4 Scheiben American Toast 1 Rinderfilet a 200 g 2 Scheiben Kochschinken
6 Scheiben portug. Paprikawurst 6 Scheiben Gouda 2 Eier

Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Peperoni 200 g passierte Tomaten 3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 1 EL Mehl 200 g Sahne

80 ml portug. Bier 150 ml Rinderfond 20 ml Whisky

20 ml Portwein 2 Zweige Basilikum 1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Natron Zucker

1 TL portug. Chili-Wiirzsauce Olivenol
Fiir die Gewiirzmischung:

3 TL gemahlener Kurkuma 1 4 TL Koriandersaat 1 TL Zucker

1 4 TL Kiimmel 1 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL rosensch. Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer 1 TL feines Salz 1 TL Pfeffer

Fiir die Pommes frites: 4 grofle Kartoffeln Meersalz

Fiir das Sandwich: Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Toastscheiben darin etwa 5 Minuten kross und leicht trocken rosten.

Zwei der Toastscheiben mit Kochschinken, Paprikawurst und je einer Scheibe Kése erneut in
den Ofen schieben.

Das Rinderfilet in zwei Medaillons teilen und in einer Pfanne mit etwas Ol kross rundum kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Steak auf die weiteren Toastscheiben geben und im Ofen ziehen lassen.

Die Eier zu Spiegeleiern in einer Pfanne mit wenig Ol ausbacken.

Fiir die Sauce: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Peperoni ldngs halbieren,
von Kernen und Scheidewéinden befreien und klein wiirfeln.

, Basilikum und Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Zwiebel, Knob-
lauch, Peperoni und Kréuter in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Sobald die Zwiebeln glasig
werden, diese mit etwas Mehl bestduben und mit Bier abloschen.

Den Sud kurz kécheln und reduzieren lassen. Mit Rinderfond und passierten Tomaten auffiillen
und mit dem Stabmixer kréftig mixen. Sahne mit Whisky und Portwein hinzufiigen und noch-
mals 5 Minuten aufkochen lassen.

Mit der portugiesischen Chili-Wiirzsauce abschmecken und mit etwas Natron abrunden.

Fiir die Gewiirzmischung: Die Gewiirze in einen Mérser geben und fein miteinander vermahlen.
Um die Aromen der einzelnen Bestandteile kréiiftiger zu betonen, Koriander, Kiimmel und Pfef-
ferkorner vor dem Morsern leicht anrdsten.

Fiir die Pommes frites: Die Fritteuse auf 150 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen und mit Schale in grobe Streifen schneiden. Die groben Fritten in der Fritteu-
se etwa b Minuten vorfrittieren und einige Minuten abkiihlen lassen. Die Pommes anschlieend
bei 170 Grad nochmals frittieren bis diese goldgelb ausgebacken sind.

Vor dem Servieren mit gemahlenem Meersalz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Joel Vasques am 11. Mérz 2019
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Rib-Eye-Steak mit Rotwein-Sofe, Réstkartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rib-Eye-Steaks a 300 g 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 2 EL Butter Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Rostkartoffeln:

2 sehr grofle Kartoffeln 25 g Raucherspeckwiirfel 2 EL Butterschmalz
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 200 ml Rotwein 200 ml Portwein

10 kalte Butterwiirfel 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Rotkohl 100 g junger Rucola 4 Radieschen

100 ml Walnussol 50 ml Himbeeressig 2 EL Brombeergelee
100 ml Johannisbeersaft Salz, Pfeffer

Fiir den Hummus:

4 vorgeg. Rote Bete Knollen 200 g Kichererbsen % Knoblauchzehe

1 Limette 4 Zweige Koriander 1 EL Tahini (Sesampaste)
100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Rapsol in einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten
und anschlieffend in den Backofen geben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. So-
bald das Fleisch fertig gegart ist etwas Butter in der Fleisch-Pfanne schmelzen und mit einer
angedriickten Knoblauchzehe, Thymian und Rosmarin das Fleisch darin aromatisieren.

Fiir die Rostkartoffeln: Kartoffeln schilen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Salzen und in
Butterschmalz von allen Seiten braten. Mit Salz wiirzen. In einer Pfanne Speck auslassen und
Wiirfel nochmal darin schwenken.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und kleinschneiden. In einem Topf mit Butter glasig braten.
Mit Rotwein und Portwein abléschen und das Lorbeerblatt dazugeben und kocheln lassen. Lor-
beerblatt aus der Portwein Reduktion nehmen und mit den Butterwiirfeln aufmontieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Rotkohl und Rucola waschen und trockentupfen. Rotkohl in feine Streifen schnei-
den. Beides in eine Schale geben. Walnussol, Himbeeressig, Brombeergelee und Johannisbeersaft
in ein kleines Glas fiillen und gut schiitteln. Das Dressing nun iiber den Salat geben, gut ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Radieschen waschen, feinschneiden und spéter
auf dem Humus anrichten.

Fiir den Hummus: Knoblauch abziehen. Limette halbieren und Saft auspressen.

Kichererbsen abtropfen lassen. Rote Bete waschen, trockentupfen und zusammen mit Knob-
lauch, Koriander, Sesampaste, Olivendl und Limettensaft in den Zerkleinerer geben und mixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 04. November 2019
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Rib-Eye-Steak mit Sauce a la dijonnaise, Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelscheiben:

240 g kl., festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 1 weifle Zwiebel
100 g Rucola 1 Limette 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce dijonnaise:

2 Eier (L) 1 EL Naturjoghurt 1 Zitrone

2 EL Dijonsenf 1 EL Weilweinessig 300 ml Erdnussol
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Rib-Eye-Steaks, a 220 g 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Tomatenragout:

10 Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 1 Limette

1 Zweig Basilikum 125 ml trockener Weilwein 1 EL Tomatenmark
1 EL Butter 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelscheiben:

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. Rote und weifle Zwiebel abziehen und in
Spalten schneiden. Kartoffeln und Zwiebeln auf ein Backblech mit Backpapier legen, mit Oliven-
6l betraufeln und ca. 15 Min. im Ofen knusprig backen. Rucola waschen und trocken schleudern.
Limette waschen, die Zeste abreiflen, halbieren und auspressen.

Gebackene Kartoffelscheiben mit Rucola, Limettenzesten und dem Saft vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce dijonnaise:

Die Hilfte einer Zitrone auspressen. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Ein ganzes Ei mit
dem Eigelb, 1 EL Senf, einer Prise Salz, Weiflweinessig und 1 EL Zitronensaft in eine Schiissel
geben und mit einem Handriihrgerédt schlagen bis sich das Salz auflost. Unter schnellem Rithren
das Erdnussol hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Dijonsenf und Naturjoghurt abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Fleisch waschen, trockentupfen und grofiziigig salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch
mit dem Rosmarinzweig und Knoblauch in die heifle Pfanne geben und scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tomatenragout:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Cherrytomaten waschen und Knoblauch abziehen. Knoblauch-
zehe andriicken und mit den Tomaten zusammen in der heiflen Pfanne anbraten. Tomatenmark
dazugeben und mit Weiliwein abloschen. Limette auspressen, Basilikum abbrausen, trockenwe-
deln und hacken. Tomatenragout mit Butter, Salz, Pfeffer, Limettensaft und 1 EL Basilikum
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Camilo Loépez am 29. Juli 2019
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Rib-Eye-Steak, Sahne, Sofle, Babyspinat, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rib-Eye:
2 Rib-Eye-Steaks a 350 g 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin 40 g Butter Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

80 ml Cognac 200 g Sahne 1 Schalotte
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 grofle Siiflkartoffel 1 Zitrone 100 ml Milch
100 g Sahne 80 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir den Spinat:

150 g Babyspinat 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte
30 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Rib-Eye:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steak scharf in einer Grillpfanne anbraten und mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian in den
Ofen geben und im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter schwenken und beim An-
richten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In der Pfanne mit Bratensatz andiinsten,
etwas Butter hinzufiigen und mit Cognac abléschen. Die Sahne angiefien, reduzieren lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Die Siikartoffel waschen, schilen und klein schneiden. In einem Topf mit reichlich Salzwasser
etwa 5 Minuten garen und ausdampfen lassen.

Den Topf zuriick auf den Herd stellen, erhitzte Sahne und Milch dazugeben und mit Muskat,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit einem Schneebesen und Butter zu einem
cremigen Pliree glattrithren Butter.

Das Piiree kréiftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Den Babyspinat in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter Knoblauch und Schalotte ca. 10
Minuten im Topf diinsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Klose am 29. August 2018
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Rind, Schwein und Lamm mit Portwein-SoBe und Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet & 200 g

1 Bund Thymian
Salz

Fiir das Rinderfilet:
1 Rinderfilet a 250 g
100 g Butterschmalz
Fiir das Lammfilet:
2 Lammfilets a 80 g
2 Zweige Minze

Salz

Fiir die Sauce:

40 ml Portwein

1 Zitrone, Abrieb
100 ml Rinderfond
Fiir das Risotto:
250 g Risotto

12 Safranfiden

1 EL Butterschmalz

1 Zweig Rosmarin
50 g Butter
Pfeffer

2 Zweige Rosmarin
Salz

2 Knoblauchzehen
1 Thymian
Pfeffer

2 Knoblauchzehe
40 g eiskalte Butter

750 ml Hithnerfond
500 ml trockener Weiflwein
35 g eiskalte Butter

1 Bund glatte Petersilie
100 g Butterschmalz

50 g kalte Butter
Pfeffer

1 Zitrone, Zesten
Pflanzenol

1 TL BBQ-Gewiirz
1 Zweig Rosmarin

1 Schalotte
100 g Parmesan
Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und vermengen. Schweinefilet in
einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz von jede Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten in Kréuter
wiélzen und Alufolie wickeln. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten drin lassen.

Bevor das Fleisch serviert wird noch mal kurz in eine Pfanne mit den Krautern, Thymian und
Rosmarin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rinderfilet:

Mit dem Fleischgarn das Rinderfilet in Form bringen.

Die Pfanne erhitzen und das Filet ca. 2 Minuten von allen Seiten anbraten und beiseite stellen.
Nochmals in der Pfanne mit Rosmarin und Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir das Lammfilet:

Von der Zitrone mit einem Zestenreifler einige Zesten reifien. Den Knoblauch abziehen und mit
einer Knoblauchpresse pressen. Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken.

Thymian, Minze, Knoblauch, Zitronenabrieb und etwas Ol vermengen.

Das Lammfilet von jeder Seite ca. 1 Minute anbraten und im Kriuter Ol wilzen, in Alufolie
einwickeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

In der heiflen Bratpfanne, wo das Fleisch gebraten wurde, Rosmarinzweig und Stiick Butter,
Knoblauch schwach anbraten mit Portwein abloschen und reduzieren.

Mit Rinderbratfond abléschen und mit BBQ-Gewiirz und Zitronenabrieb abschmecken.

Die kalte Butter unter die Sauce einarbeiten.
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Fiir das Risotto:

Schalotte abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem kleinen Topf mit etwas Butter-
schmalz andiinsten. Risotto hinzugeben, mit einer Kelle Weilwein abléschen und einkochen
lassen.

Den Vorgang noch einmal wiederholen.

AnschlieBend sténdig mit Gefliigelfond abléschen und umriihren, bis das Risotto eine bissfeste
Konsistenz erreicht hat.

Ein Stiick kalte Butter einriihren, Parmesan dazugeben und mit Safran abschmecken.

Den Risotto in kleine Metallringe fiillen, das Fleisch darauf verteilen, mit der Sauce anrichten
und servieren.

Rosa Hippedinger am 20. Mérz 2018
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Rind-Fleisch mit Semmelkren, Salzkartoffeln und Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch: 350 g Schulterscherzel

Fiir das Gemiise:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Knollensellerie

1 Peterswurze 1 violette Karotte 1 weifle Karotte

1 gelbe Karotte 1 orange Karotte 1 L Rinderfond

3 Zweige Petersilie 2 Zweige Liebstockl 2 Lorbeerblétter

2 getrocknete Wacholderbeeren 3 Pfefferktrner Maiskeim-/Rapsol
Salz Pfeffer

Fiir den Semmelkren:

120 g Brotwiirfel 125 ml Sahne iibrige Suppe (von oben)
% Meerrettich-Wurzel 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz

Fiir die Garnitur: 1 Meerrettich-Wurzel 1 Zweig Schnittlauch

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch waschen und in ca. 1 cm dicke Schnitten schneiden. 10 Minuten vorm Servieren auch
in die heifle Suppe einlegen.

Fiir das Gemiise:

Zwiebel abziehen und halbieren. Knoblauch abziehen und in einem groBen Topf mit Ol anrésten
und im Anschluss mit Rinderfond abléschen. Lorbeerbléitter abzupfen. Liebstockel und Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und im Ganzen zum Aromatisieren zusammen mit den Lorbeerblit-
tern, Pfefferkérnern und Wacholderbeeren in den Topf geben.

Grofle Zweige evtl. brechen. Sellerie, Karotten und Peterswurze schilen, von Enden befreien und
in Quader schneiden. Bis auf die violetten Karotten-Enden alle Randstiicke in den Topf geben
und die Suppe bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Die Gemiise-Quader in Streifen und dann in
gleichméfBige Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf etwas von der Briihe eingieflen und die
Gemiisewiirfel darin andiinsten. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir den Semmel-
kren beiseite stellen.

Fiir den Semmelkren:

Brotwiirfel in einen Topf geben und einige davon im Mixer zu Semmelbrésel mahlen. Etwas
Suppe von oben durch ein Sieb geben und die Brotwiirfel damit aufgieflen. Sahne einriihren.
Meerrettich schélen, reiben und unter die Brot-Masse geben. Muskatnuss reiben und eine Msp.
auffangen. Gerieben Brotwiirfel auch in den Topf geben und alles zusammen mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schiilen und im Topf mit ausreichend Salzwasser garen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Rinderscheiben mit Salzkartoffeln und
dem Wurzelwerk anrichten, etwas Suppe eingieen und mit Schnittlauch garnieren. Meerrettich
schilen und reiben. Kren in einer separaten Schiissel anrichten und mit Meerrettich bestreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Raphael Skerlan am 23. Oktober 2019
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Rind-Inside-Out-Burger, Mango-Chili-SoBe, Chips, Quark

Fiir zwei Personen
Fiir das Patty:

200 g Rinderhackfleisch 3 Scheiben durchw. Speck 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Ei 4 EL Paniermehl
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 100 g 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Butter, Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Belag:

2 Scheiben Toastbrot 40 g Parmesan 50 g Wildkréutersalat
% kleine Zwiebel 1 EL Weilweinessig 1 TL Dijon-Senf

30 g Butter 3 EL neutrales Pflanzenol

Fiir die Mango-Chili-Sauce:

1/3 Mango 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 2 EL Weiflweinessig 3 EL Zucker

4 Zitrone (Saft) 100 ml Mangosaft Salz, Pfeffer

Fiir die SiiBkartoffel-Chips:

2 Siifkartoffeln Rapsol 1 TL edelsiifles Paprika
Salz 1 TL Cayennepfeffer

Fiir den Kriuterquark:

100 g Magerquark 50 g Schmand 4 Bund Schnittlauch
4 Bund glatte Petersilie 1 TL Honig 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft, Abrieb) Salz Pfeffer

Fiir das Patty:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, kleinschneiden und mit dem Rinderhackfleisch und dem
Fi in eine Schiissel geben und vermengen. Je nach Konsistenz Paniermehl zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse zu feinen Pattys formen und in einer Grillpfanne mit etwas Rapsol
flir 3 Minuten von beiden Seiten scharf anbraten.

Im Ofen fiir ca. 10 Minuten langsam medium fertig garen lassen.

Fiir das Rinderfilet:

Knoblauch abziehen. Rinderfilets salzen und von beiden Seiten fiir ca. 2 Minuten in einer Grill-
pfanne mit Ol scharf anbraten. Pfanne von der Hitze nehmen, das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwas Butter, Rosmarin, Thymian und die Knoblauchzehen zugeben.

Im Ofen fiir ca. 10 Minuten langsam medium fertig garen lassen.

Fiir den Belag:

Toastbrot mit einem Servierring ausstechen und von beiden Seiten in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze goldbraun anbraten.

In einem Topf die Butter schmelzen und braun werden lassen. Mit einem Pinsel das Toastbrot
mit der Nussbutter einpinseln.

Parmesan reiben und iiber das Toast geben. Wildkréute

rsalat waschen und trockenschleudern. Mit dem Pflanzenol, Weiflweinessig und dem Senf eine
leichte Vinaigrette herstellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren den Salat
durchmengen. Zwiebel abziehen und feine Ringe schneiden.
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Fiir die Mango-Chili-Sauce:

Mango schélen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, grob zuschnei-
den und in einem Topf mit dem Zucker andiinsten. Mit Weilweinessig abloschen, Mango und
Chilischote zugeben und kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Mit einem Stabmixer fein mixen und je nach Konsistenz den Man-
gosaft zugeben.

Fiir die SiiBBkartoffel-Chips:

Rapsol in der Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Siifkartoffeln in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Siiflkartoffeln 2 x fiir ca. 6 Minuten frittieren, bis diese aufien knusprig sind. Auf einem Kiichen-
tuch geben und das Fett abtropfen lassen. Anschlielend mit etwas Cayennepfeffer, Paprikagewiirz
und Salz wiirzen.

Fiir den Kriuterquark:

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Schnitt-
lauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Magerquark, Schmand, Zitro-
nensaft, Knoblauch und Kriuter vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Abrieb und Saft einer Zitrone
und Honig abschmecken. In eine Spritztiille fiillen und auf dem Teller verteilen.
Hackfleischfrikadelle, Mango-Chili-Sauce, Toastbrot, Rinderfilet und den Salat von unten nach
oben zusammen mit den Siilkartoffel-Chips auf einem Teller anrichten und mit dem Quark und
der Mango-Chili-Sauce servieren.

René Lehmann am 08. August 2018
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Rind-Involtini, Sardellen-Creme, Rucola-Salat, Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
250 g Rinderfilet (Mittelstiick) 150 g Krauterseitlinge 2 Schalotten

1 Orange Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

4 Sardellenfilets in Ol 15 Kapern 2 Eier (Eigelb)
Olivenol Sonnenblumendol 1 TL heller Balsamico
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kapern:

15 Kapern 400 ml Sonnenblumenol

Fiir den Rucolasalat:

50 g Rucola 20 ml Heller Balsamico 1 EL Honig

1 TL Senf 1 Orange 200 ml Sonnenblumensl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 gerippte Tomaten 1 Bund Basilikum 20 g Parmesan

Fiir das Fleisch:

Die Schalotten abziehen. Pilze putzen. Pilze und Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Beides
in Olivendl goldbraun anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Orange waschen. Rinderfilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese zwischen Klar-
sichtfolie flachklopfen. Mit Salz und Orangenabrieb wiirzen. Pilze darauf verteilen und wie eine
Roulade zusammenrollen.

Involtini in einer heiflen Pfanne ein paar Sekunden von jeder Seite scharf anbraten.

Fiir die Creme:

Fier trennen. Sardellen mit Kapern und Eigelben piirieren und dabei langsam zur Hilfte Oli-
venol und zur anderen Hélfte Sonnenblumendl reinlaufen lassen bis eine Creme entsteht. Diese
durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken.

Fiir die frittierten Kapern:

Einen Topf mit Sonnenblumens! aufsetzen. Kapern im Ol frittieren, mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und auf einem Haushaltspapier abtropfen lassen.

Fiir den Rucolasalat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Orange halbieren und Saft auspressen. Sonnenblumenél,
Balsamico, Honig, Senf und etwas Saft aus der Orange verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und unter den Rucola heben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden und die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Parmesan reiben.

Drei Rollchen auf einen Teller legen, die Tomatenscheiben darauf verteilen und mit der Sardel-
lencreme bestreichen und Basilikum bestreuen. Den Rucola darauf drapieren mit Parmesan und
den frittierten Kapern bestreuen und servieren.

Sina Goldbeck am 26. Juni 2019
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Rinder-Filet auf Heidelbeeren, Zuckerschoten, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets vom Rodeo Rind 2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

Salz Pfeffer

Fiir den Heidelbeerspiegel:

1 Schale Heidelbeeren 4 Bund Rosmarin 4 Bund Thymian
2 Chilischoten 2 Knoblauchzehen 0,7 1 Rotwein

1 Glas Rinderfond 3 EL Honig 2 cl Gin

375 ml Balsamicoessig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Polentataler:

50 g Maisgries % L Gemiisefond 1 Knoblauchzehe
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 EL Butter Muskat, Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 60°C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Grillpfanne erhitzen. Knoblauch andriicken. Die Rinderfilets zusammen mit dem Thymianzweig
und dem angefriickten Knoblauch in der Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Danach
fiir ca.15 min in den Backofen geben. Wenn die gewiinschte Garstufe erreicht ist, aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Heidelbeerspiegel:

Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Chilis putzen und fein hacken. Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Knoblauch und Chilis darin kurz anrsten, Jeweils zwei Zweige Rosmarin und Thymian
hinzu geben und mit Rinderfond, Gin und Rotwein abléschen. Honig und Balsamico dazu geben
und alles stark einreduzieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb driicken und die groben Stiicke wie
Kréauter und Knoblauch herausnehmen. Sauce wieder zuriick in den Topf fiillen, die Heidelbeeren
dazu geben und weitere 1- 2 min. kocheln lassen.

Fiir den Polentataler:

Knoblauch abziehen und andriicken. Fond zusammen mit dem Knoblauch aufsetzen, zum Ko-
chen bringen und den Maisgries unter stdndigem Rithren hinzu geben. Hitze reduzieren, standig
rithren, mit Salz abschmecken und den Knoblauch wieder herausnehmen.

Auflaufform mit Ol bestreichen, Polenta mit Salz und Pfeffer wiirzen in die Auflaufform geben,
mit einem Spachtel ausstreichen und abkiihlen lassen, Servierring ausstechen, mit Olivendl be-
streichen in einer heiflen Grillpfanne braten.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten waschen, in Salzwasser kurz aufkochen, danach in Eiswasser blanchieren. Zucker-
schoten in gleichméBige Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zuckerscho-
ten darin schwenken. Mit Muskat abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Stascheck am 22. Oktober 2018
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Rinder-Filet Café de Paris mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 120 ml Milch 1 TL Triiffelol

30 g Triiffelbutter 50 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Café de Paris:

1 Sardellenfilet 2 Schalotten 100 g weiche Butter
20 ml Sahne 1 TL Kapern 1 TL Dijonsenf

13 EL Tomatenketchup 1 EL Cognac 1 TL Worcestersauce
3 Stiele Estragon Salz Pfeffer

Fiir das Steak:

2 Filetsteaks vom Rind a 250g 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Kerbel

Fiir das Kartoffelpiiree:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Wasser und Salz garen.
Abgieflen und abdampfen lassen.

Milch und Triiffel6l in einem grofien Topf aufkochen. Kartoffeln durch die Presse driicken und
zur Milch geben. Riihren bis ein geschmeidiges Piiree entstanden ist. Mit Triiffelbutter, Salz
und Pfeffer abschmecken und zugedeckt warm halten. Sahne steif schlagen und kurz vor dem
Servieren unterheben.

Fiir die Sauce Café de Paris:

Die Sardelle kleinhacken. Schalotten abziehen und wiirfeln. Butter, Sardelle, Schalotten, Ka-
pern, Senf, Ketchup und Cognac in ein hohes Gefiafl geben und mit einem Stabmixer piirieren.
Estragon abbrausen und trockenwedeln. Blédttchen abzupfen, sehr fein hacken und unterriihren.
Mit Worcestersofle, Salz und Pfeffer abschmecken. 50 g Butter zugedeckt ca. 30 Minuten kalt
stellen und die restliche Butter untermixen.

Sahne steif schlagen. 2 EL geschlagene Sahne beiseite stellen. Rest in einem Topf aufkochen
und Hitze reduzieren. Die kaltgestellte Butter in Stiickchen nach und nach darunter schlagen.
Beiseite gestellte Sahne unter die Sauce heben.

Fiir das Steak:

Das Schmalz in einer Pfanne stark erhitzen. Steaks darin von jeder Seite ca. 1 Minute kréftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf mittlere Hitze herunterschalten. Pro Seite fiir 3-4
Minuten weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen und Steaks ca. 10 Minuten bei 100 Grad im Ofen
ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Kerbel abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.

Das Steak auf Tellern anrichten, getriiffeltes Kartoffelpiiree platzieren, mit Sauce Café de Paris
dariiber geben, mit Kerbel garnieren und servieren.

Andreas Pfetsch am 22. Mai 2018
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Rinder-Filet im Blatterteig, Champignons, Cognac-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinder-Filet:

2 Rinderfilets, 4 cm dick 250 g Butterblitterteig 120 g Entenleber-Paté
1 Ei 1 TL Dijon-Senf 1 Zweig Thymian

1 TL Traubenkernol 1 EL Mehl 1 TL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:
120 g helle Champignons 120 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 EL Cognac 1 EL Teriyaki-Sauce
1 Sténgel Petersilie 2 EL ungesalzene Butter Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Fiir die Cognac-Sauce:

100 ml Cognac 120 ml Rinderfond 60 ml Sahne

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Rindfleisch parieren und iiberschiissiges Fett entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein wenig
Traubenkernol und Butter in einer schweren Pfanne stark erhitzen. Die Filets darin auf beiden
Seiten anbraten, ca. 60 Sekunden pro Seite. Das Fleisch kurz im Gefrierfach abkiihlen lassen.
Den Blétterteig in zwei 20 cm x 15 cm Rechtecke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
Filet auf jedes Rechteck legen. Das Fleisch mit Dijon-Senf gleichméfig einstreichen und 1 TL
gehackten Thymian und dem Entenleber-Paté dazugeben. Die langen Seiten des Teigs iiber das
Steak falten, fest andriicken und alle Kanten abdichten. 1 Ei trennen und den Teig mit dem
Eigelb einstreichen.

Pergamentpapier auf ein Backblech legen und die Filets im Blétterteig darauf setzen. Ein digita-
les Fleischthermometer in die Mitte eines Filets stecken. Wenn die Temperatur 45 Grad erreicht,
bei Bedarf den Grill zuschalten. Weiter backen, bis die Kerntemperatur des Fleisches 50 Grad
erreicht. Die Filets vor dem Servieren ruhen lassen.

Fiir die Champignons:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken.

In einer Pfanne Knoblauch und Schalotten in Butter bei niedriger Hitze anbraten. Mit Cayenne-
pfeffer wiirzen und verrithren. Die Pilze putzen und halbieren. Petersilie abbrausen und fein
hacken. Pilze und Petersilie zusammen mit Cognac und Teriyaki-Sauce hinzufiigen, iiber kleiner
Hitze kocheln lassen und gelegentlich riithren, bis die Pilze weich sind. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Pilze in eine Servierschale geben, mit Folie abdecken und in den warmen Ofen
geben.

Fiir die Cognac-Sauce:

Den Cognac in die Pfanne geben. Mit einem Feuerzeug anziinden und bei grofler Hitze kochen,
bis die Flamme nach ca. 30 Sekunden ausbrennt. Rinderfond hinzufiigen und 2 bis 3 Minuten
kochen, bis die Fliissigkeit um die Hélfte reduziert ist. Die Sahne hinzufiigen, die Hitze reduzie-
ren und bis zum Servieren kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robert Nieland am 12. September 2018
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Rinder-Filet im Speckmantel mit Spargel und Schmortomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet 6 Scheiben Bacon 6 Knoblauchzehen
Schnittlauch 2 Zweige Rosmarin 1 Hand rote Pfefferbeeren
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

500 g weiler Spargel 1 Zitrone 1 EL Butter

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Schmortomaten:

2 Schalotten 1 Dose stiickige Tomaten 2x 6 kleine Tomaten

10 Zweige Rosmarin 1 Prise Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 80 C Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Steaks mit Bacon und Rosmarinzweigen umwickeln und mit Kiichengarn festbinden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit 2 Rosmarin-
zweigen in die Pfanne geben. Das Rinderfilet auf beiden Seiten 2 min. scharf anbraten. Dann die
Pfanne in den vorgeheizten Backofen geben und in etwa 10 min. auf eine Kerntemperatur von
54 Grad bringen. Kurz vorm Servieren mit grobem Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spargel:

Mit den Sparschéler das untere Drittel der Spargelstangen schélen, die holzigen Enden abschnei-
den. Die Stangen ca. 15 min in einem Dampfgarer garen, so dass sie noch einen leichten Biss
haben.

Spargel heraus holen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

Etwas Zitronenschale abreiben. Butter in einer Pfanne zerlassen und den Spargel darin zusam-
men mit einer Prise Zucker und Salz und dem Zitronenabrieb bei geringer Hitze durchschwenken.
Fiir die Schmortomaten:

Schalotten abziehen und fein Wiirfeln. Ca. 4 EL Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und die
Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Dosentomaten dazugeben und kurz durchriihren. To-
maten an der Rispe mit Griin und 2 Rosmarinzweige hineinsetzen. Bei geschlossenen Deckel und
geringer Hitze ca. 15 min. schmoren. Rosmarin entfernen und die Sauce mit Zucker, Pfeffer und
Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Manfred Duschner am 27. Mai 2019
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Rinder-Filet in Cognac-Pfeffer-SoRe mit Spitzkohl-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 4 200 g 20 g Butterschmalz

Fiir Cognac-Pfeffer-Sauce:

1 Gemiisezwiebel 1 Karotte 100 ml Weinbrand
250 ml Rinderfond 2 TL eingel. Pfefferkérner 20 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir Spitzkohl-Polenta:

150 g Spitzkohl 1 Chilischote 40 g Maisgrief3
200 g Creme fraiche 20 g Parmesan 2 EL Butter

2 Stiele glatte Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir karamellisierte Tomaten:

175 g Cocktailtomaten 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

3 EL Balsamicoessig 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilets waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fleisch
von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten anbraten.

Fiir Cognac-Pfeffer-Sauce:

Die Zwiebel und Karotte schéiilen und in grobe Stiicke schneiden. In heilem Butterschmalz krif-
tig in einer Pfanne anbraten. Mit Weinbrand abléschen und Rinderfond angieen. Ohne Deckel
5-8 Minuten einkochen lassen. Fond durch ein Sieb in einen Topf gielen und Pfefferkérner hin-
zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir Spitzkohl-Polenta:

Den Spitzkohl waschen, trockentupfen und in Stiicke schneiden.1 EL Butter in einem grofien Topf
schmelzen und Kohl darin anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.175 ml Wasser und
Creme fraiche dazugeben und zum Kochen bringen. Maisgriel einrithren und kurz aufkochen.
Chili halbieren, Scheidewande und Kerne entfernen und das untere Viertel fein hacken. Vom
Herd nehmen und 10 Minuten quellen lassen. Parmesan reiben und mit der restlichen Butter
und Chili unterheben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und Polenta damit be-
streuen.

Fiir karamellisierte Tomaten:

Die Tomaten waschen und halbieren. Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Tomaten, Zucker und Knoblauch zugeben. Kurz scharf anbraten und karamel-
lisieren lassen. Mit Essig abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Deborah Krex am 11. Juni 2018
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Rinder-Filet mit Chimichurri, Bohnen-Creme Mais-Kélbchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

1 Black Angus Rinderfilet & 400 g 1 EL Erdnussol Salz, rosa Pfeffer, Pfeffer
Fiir das Chimichurri:

% Bund glatte Petersilie 200 ml Olivenol 1 milde, rote Chili

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 Limette

1 EL getrock. Thymian 1 EL getrock. Oregano 1 TL gemahl. Lorbeer
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

80 g vorgegarte weifle Bohnen 1 Zitrone 100 ml Gefliigelfond

1 TL weifler Balsamico 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Maisk6lbchen:

10 Mini-Maiskélbchen 3 EL Butter 1 Zweig kraus Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
8 essbare Bliiten

Fiir das Filet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit wenig Ol etwa 4 Minuten von jeder
Seite anbraten.

Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten rosa fertig garen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chimichurri:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen
und fein hacken. Schalotte, Knoblauch und Petersilie im Morser stoflen.

Die Limette waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die Limette dann halbieren, auspressen
und mit dem Saft moérsern.

Mit Olivenol auffiillen, kréftig salzen und pfeffern. Mit Thymian, Oregano und Lorbeer vermen-
gen.

Die Chili lings halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Mit Chili
wirzen.

Fiir die Bohnencreme:

Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig reiben. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft auffangen.

Den Fond aufkochen, mit Bohnen, Balsamico und Olivendl mixen und kréftig abschmecken.
Fiir die Maiskélbchen:

Die Mini-Maiskolbchen in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter rundum anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir die Garnitur:

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

Doreen Hoppe am 08. April 2019
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Rinder-Filet mit Fenchel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Fenchelrisotto:

150 g Risotto-Reis 2 kleine Fenchelknollen 75 g Parmesan
800 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 2 3 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets & 220 g 1 Zweig Rosmarin 2 EL Pflanzendl
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fenchelknollen putzen; das zarte Griin beiseitelegen, halbieren und den Strunk keilférmig her-
ausschneiden.

Fine Knolle klein wiirfeln, die andere Knolle in 1 ¢m dicke Spalten schneiden. Gemiisefond er-
hitzen und warm halten.

1 EL Butter in einem weiten Topf schmelzen. Fenchelwiirfel darin mit Risotto-Reis 2 Minuten
diinsten.

Mit dem Weilwein abloschen und vollstdndig einkochen lassen. Mit so viel Fond begieflen, bis
der Reis abgedeckt ist.

Offen bei mittlerer Hitze und unter hdufigem Riihren 20 Minuten garen, dabei immer wieder
mit Fond begieflen, sobald es vom Reis aufgesogen wurde.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fenchelspalten darin ca. 7 Minuten bei mittlerer
Hitze Hellbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und 2/3 davon am Ende
der Garzeit mit 4 EL Butter unter den Risotto rithren und pfeffern.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet in Steaks schneiden und mit Salz wiirzen.

Im Ofen ca. 15 Minuten garen lassen. 2 Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne mit 1 EL Ol ausrei-
ben, auf einer Herdplatte erhitzen und den Rest des Ols hinzugeben, bis das Ol heil genug ist.
Steaks in die Pfanne legen und 2 Minuten auf einer Seite bei grofier Hitze anbraten. Temperatur
reduzieren und die andere Seite ebenfalls 2 Minuten anbraten. Rosmarin abbrausen und tro-
ckenwedeln. Zusammen mit Butter in die Pfanne geben und das Rinderfilet damit tibergiefen.

Das Rinderfilet mit dem Risotto, den Fenchelspalten, Fenchelgriin und dem restlichem Parmesan
anrichten.

Pauline Ro8le am 26. August 2019
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Rinder-Filet mit Kiirbis-Krduterkruste, Kiirbis-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet a 300 g
Fiir die Frittata:

1 Hokkaido-Kiirbis

1 Knoblauchzehe
125 g Schmand

Fiir die Sauce:

1 Hokkaido Kiirbis

1 rote Chilischote
150 ml Gemiisefond
100 ml Sahne

Fiir die Kruste:

30 g Kiirbiskerne

1 Bund glatte Petersilie
20 g Parmesan

Fiir den Frappuccino:
1 Hokkaido-Kiirbis

1 Vanilleschote

1 Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

1 EL neutrales Ol

4 Eier
1 Bund glatte Petersilie
Ol

1 Zwiebel

30 ml Weilweinessig
1 Bund Koriander
Salz

30 g gesalz. Tortilla-Chips
1 Bund Schnittlauch
1 Ei (Eigelb)

170 ml kalter Kaffee
1 3 TL Ahornsirup
50 ml Schlagsahne
1 Granatapfel

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel
200 g Chorizo
Salz, Pfeffer

1 Granatapfel

100 ml Granatapfelsaft
50 g kalte Butter
Pfeffer

60 g Butter
1 Bund Rosmarin

Salz, Pfeffer

140 ml Mandelmilch
1 TL Zimt
Eiswiirfel

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Rinderfilet von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den Backofen
geben bis eine Kerntemperatur von 50 Grad erreicht ist.

Fiir die Frittata:

Kiirbis schiilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chorizo ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebeln
sowie den Knoblauch darin andiinsten. Danach die Kiirbis- sowie die Chorizowiirfel dazugeben
und mit braten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken, Eier mit dem Schmand verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die feingehackte Petersilie mit dazu geben.

Den Herd auf mittlere Stufe stellen, Eiermasse iiber den Kiirbis geben und langsam stocken
lassen. Anschlieffend die Frittata fiir 15 Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen. Kiirbis von Kernen befreien und zusammen mit der Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden und mit etwas Butter in der Pfanne anbraten. Mit dem Essig und etwas von dem
Gemiisefond abloschen und kurz einkochen lassen. Nach und nach mit Gemiisefond und Granat-
apfelsaft aufgieflen und wieder einkochen lassen. Chili sehr fein schneiden und mit dazugeben.
Sobald der Kiirbis weich ist mit einem Piirierstab mixen bis die Sauce eine cremige Konsistenz
erreicht. Die Masse durch ein feines Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Sahne dazuge-
ben und erneut aufkochen lassen. Granatapfel halbieren, Kerne rausklopfen und beiseite legen.
Einen Essloffel Butter einriihren. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zur Sau-
ce gebe, mit Salz, Pfeffer abschmecken. Ein paar Granatapfelkérner iiber der Sauce verteilen.
Fiir die Kruste:
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Kiirbiskerne und Tortilla-Chips zusammen in einem Mixer grob zerkleinern. Parmesan fein rei-
ben. Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kriuter,
Parmesan, Kiirbiskerne und Tortilla-Chips mit der Butter vermischen. Zur Bindung ein Ei tren-
nen und das Eigelb zur Masse hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Masse
zwischen zwei Frischhaltefolien verteilen und mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Die ausge-
rollte Masse in die Tiefkiihltruhe legen und ziehen lassen.

Sobald das Fleisch bereit ist, die Masse aus dem Kiihler holen und einen Teil (so groff wie das
Fleisch) ausschneiden. Fleisch mit der Kruste in den Backofen geben und auf Grillfunktion (230
Grad) grillen.

Fiir den Frappuccino:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Kiirbis in kleine Stiicke schneiden und im kochenden Wasser gar kochen. Durch eine Presse
driicken und erkalten lassen.

Vanilleschote halbieren und das Mark mit einem Messer herauskratzen.

Kaffee, Vanillemark, Mandelmilch, Ahornsirup, Zimt und Kiirbis-Piiree mit Eiswiirfeln in einen
Mixer geben und schaumig mixen. Nach Belieben mit Muskatnuss abschmecken und in ein Glas
fiillen. Schlagsahne mit ein wenig Vanillemark verfeinern und als Topping auf die Kiirbismasse
geben.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herauslésen und in der Sauce verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kai Link am 10. September 2019
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Rinder-Filet mit Krduter-Butter und Kartoffel-Tiirmchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets & 180 g 2 EL Neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

70 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 3 Zweige krause Petersilie
3 Zweige Rosmarinnadeln £ Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeltiirmchen:

300 g festk. Kartoffeln TK Krautermischung 3 EL Olivencl

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 220 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in 4 gleich dicke Steaks schneiden. Ol in einer grofien
Pfanne erhitzen und die Steaks auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten braten, dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kriuterbutter:

Butter mit dem Mixer cremig-weifl schlagen. Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie
und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls feinhacken. Zitrone abreiben und Saft
auspressen. Knoblauch, Kriuter, Zitronenschale und -Saft unter die Butter rithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kriauterbutter in eine kleine Schiissel geben.

Fiir die Kartoffeltiirmchen:

Kartoffeln waschen, trocken tupfen und in 4 mm dicke Scheiben hobeln. In einer Schiissel mit
Kriutermischung und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech jeweils einige Kartoffelscheiben zu Tiirmchen aufeinanderschichten. Auf
der zweiten Schiene von unten ca. 20 Minuten goldbraun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Ebner am 26. Juli 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g
Fiir die Rote-Bete-Sauce:
1 frische grofie Rote-Bete
1 EL Tomatenmark

50 ml Weifiwein

Salz

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

450 g griiner Spargel

1 EL Rapsol

1 grofle Tomate

1 EL Sahne

1 EL Balsamicoessig
Pfeffer

50 g frischer Spinat
2 EL Gemiisefond

Rinder-Filet mit Krduter-Kruste, Spargel, Rote-Bete-Sofe

Salz, Pfeffer

2 Friihlingszwiebel
150 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol

200 ml Sahne
1 TL Salz

1 EL Balsamicoessig

1 TL Zucker

Fiir das Paprika-Speck-Dressing:
10 Stangen griiner Spargel

1 rote Paprika

1 TL Salz

Fiir die Krauterkruste:

50 g Kréuter 50 g Semmelbrosel
Salz Pfeffer

6 Scheiben Friihstiicksspeck
1 griine Paprika
1 TL Zucker

1/2 Zitrone
100 ml Olivendl
Pfeffer

100 g Butter

Fiir das Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol scharf von beiden Seiten anbraten. Filets
ruhen lassen und spéter mit der Kruste nochmals auf den richtigen Garpunkt erwérmen.

Fiir die Rote-Bete-Sauce:

Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das weifle von der Friihlingszwiebel klein-
schneiden. Tomate einritzen und in kochendes Wasser legen. Danach h&uten und klein schneiden.
Frithlingszwiebeln mit Roter Bete und Tomate in Ol andiinsten. Tomatenmark kurz mit anbra-
ten. Mit Gemiisefond und Weilwein abléschend weich kochen lassen. Das Ganze in einen Mixer
geben und die Sahne mit dem Balsamicoessig dazugeben. Piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den griinen Spargel-Espuma:

Spargel in kleine Stiicke schneiden und mit Wasser bedecken. Salz und Zucker dazugeben. Spargel
weich kochen lassen. Spinat waschen, trockenschleudern und kurz in Gemiisefond blanchieren,
bis er vollstdndig zusammengefallen ist.

Das Ganze mit der Sahne und dem Balsamicoessig in einen Mixer geben und zu einer ganz
feinen Sauce piirieren. Sauce in einen Sahnespender geben und mit einer Kartusche Stickstoff
aufschrauben. Kriftig schiitteln und in ca. 60 Grad warmen Wasser warm halten.

Fiir das Paprika-Speck-Dressing;:

Zitrone in Scheiben schneiden. Den hinteren Teil der Spargelstange grofiziigig abschneiden und
in Wasser mit Salz, Zucker und Zitronenscheiben gar kochen.

Den Friihstiicksspeck in grobe Streifen schneiden und kross anbraten. Paprika waschen, trock-
entupfen, in kleine Wiirfel schneiden und zum Speck geben und mit andiinsten. Ein wenig Salz
dazugeben. Dann in eine Schiissel geben. Mit dem Olivendol und Pfeffer abschmecken.
Spargelstangen auf einen Teller geben und mit dem Dressing bedecken.
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Fiir die Kriuterkruste:

Kriuter abbrausen, trockenwedeln und etwas klein hacken. In einem Mixbecher die Semmelbro-
sel, Butter und die Krauter geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze zu einer
homogenen Paste vermixen. Die Paste diinn ausstreichen und auf das Rinderfilet darauflegen.
Im Backofen bei Grillfunktion ca. 3-5 Minuten braunen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 16. Juli 2019
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Rinder-Filet mit Rosmarin-Kartoffeln und Thai-Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Rosmarinkartoffeln:

400 g Babykartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 180 g Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Thai-Spargel:

200 g Thai-Spargel Olivenol 3 TL Zucker

Salz

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 150 ml Portwein 200 ml Sauerkirschsaft
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 4 EL Butter
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Babykartoffeln waschen, trocknen und in eine ofenfeste Auflaufform geben. Olivendl driiber tréu-
feln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen.
Knoblauchzehe mit Schale grob zerdriicken und beides in die Auflaufform iiber die Kartoffeln
geben. Die Form in den vorgeheizten Ofen stellen und ca. 20 Minuten backen. Nach ca. 10 Mi-
nuten die Kartoffeln einmal schwenken.

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilets waschen, trocken tupfen, mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fine Grillpfanne auf héchster Stufe vorheizen. Die Rinderfilets anschliefend in die Pfanne geben
und von jeder Seite ca. 4 Minuten scharf anbraten. Anschlieend auf einen Teller geben und in
den vorgeheizten Ofen stellen. Je nach gewiinschtem Gar-Grad aus dem Ofen nehmen.

Fiir den Thai-Spargel:

Den Thai-Spargel unter kaltem Wasser abspiilen. Wasser in einem Topf mit je einer Prise Salz
und Zucker zum Kochen bringen. Den Spargel einlegen, einen Deckel aufsetzen und bei milder
Hitze 3-4 Minuten garen lassen. Das Kochwasser abgielen, den Topf wieder auf den Herd setzen,
etwas Olivendl iiber den Spargel traufeln und ca. 2 Minuten braten.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Mit Butter in einen Topf geben und auf mittlerer Hit-
ze glasig braten. Dazu je einen Zweig Rosmarin und Thymian geben und unter gelegentlichem
Umriithren mit anbraten. Sobald die Schalotten glasig sind, mit Portwein und Sauerkirschsaft
abloschen. Den Sud ca. 15 Minuten einreduzieren lassen, bis eine sdmige Sauce entsteht. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rinderfilet mit Rosmarinkartoffeln, Thai-Spargel und Portwein-SauerkirschSauce auf Tellern an-
richten und servieren.

Patrick Breckner am 09. April 2018
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Schwarzwurzel, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet, a 200 g 2 EL neutrales Ol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

200 g Schwarzwurzeln 25 g Butter 150 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 kleine Zwiebel 125 g Karotten 1 Ei

40 ml Sahne 15 g Butter 1 TL Bliitenhonig
50 ml Gemiisefond 1 TL Rotweinessig Muskatnuss

1 Zweig Estragon Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten-Sauce:

2 Schalotten 20 g brauner Zucker 250 ml trockener Rotwein
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

3 TL Stérke 15 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Schwarzwurzel 500 ml Ol

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 110 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Fritteuse vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten, Rosmarin- und Salbeiz-
weig dazugeben und zwischendurch mit dem heiflen Bratol immer wieder iibergieflen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in den Backofen geben. Die Pfanne fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir das Schwarzwurzelpiiree:

Fiir die Schwarzwurzelcreme Fond aufsetzen, zum Kochen bringen.

Schwarzwurzel schélen, klein schneiden und in dem Fond ca. 20 min. bei mittlerer Hitze garen.
Flissigkeit nicht ganz abgieflen (etwa 2 EL Fliissigkeit im Topf behalten) und die Schwarzwur-
zeln piirieren. Butter unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Karotten:

Karotten schélen und in diinne Streifen hobeln. Zwiebel abziehen und eine Hélfte in feine Wiir-
fel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwiirfel und Honig dazu geben und kurz
aufschdumen lassen.

Karottenstreifen ebenfalls hinzu geben und kurz diinsten. Fond angieflen und ca. 10 min. bei
wenig Hitze garen lassen. Essig dazu geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Ei trennen, das halbe Eigelb mit der Sahne verquirlen und sacht unter die Karotten heben. Bei
schwacher Hitze leicht sdmig rithren. Estragonbléttchen abzupfen, grob hacken und unterriithren.
Fiir die Rotwein-Schalotten-Sauce:

Fiir die Sauce Schalotten abziehen und achteln. Die Pfanne mit dem Bratensatz erneut erhitzen
und Zucker darin karamellisieren lassen und die Schalotten dazugeben. Stéirke mit etwas Rotwein
verrithren und beiseite stellen. Den restlichen Rotwein in die Pfanne geben. Thymian, Lorbeer
und Sternanis zugeben. Die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze um die Hilfte reduzieren lassen.
Stérke-Rotwein-Gemisch in die Pfanne geben und die Sauce abbinden.

Ca.3 min. leicht kidcheln lassen. Butter wiirfeln und mit einen Schneebesen bei niedriger Hitze
einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir die Garnitur:

Schwarzwurzel schilen und etwa 3 Streifen abhobeln.

Schwarzwurzelstreifen in der Fritteuse goldgelb ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Middendorf am 23. April 2019

Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Sellerie-Piiree, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet-Medaillons 4 Scheiben Bacon Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

8 Schalotten 150 ml trock. Rotwein 1 EL fliissiger Honig
1 TL Stérke 25 g Butter 3 Zweige Thymian
Fiir das Selleriepiiree:

1 Knollensellerie 1 Zitrone, (Saft) 50 g Creme-fraiche
20 ml Sahne 1 Muskatnuss 4 EL Butter

Salz

Fiir die Rosti:

1 grofie Kartoffel 1 Muskatnuss Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rindermedaillons mit dem Bacon einschlagen und mit Kiichengarn fest zusammenbinden.
Das Fleisch in einer Pfanne mit Ol kriiftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen
ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, dabei darauf achten, dass der Wurzelansatz nicht mit abgeschnitten wird.
Die Schalotten der Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf aufschdumen lassen, Honig zufiigen und mit Rotwein abléschen. Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit geschlossenem Deckel garen und einkochen lassen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie putzen, schilen, grob wiirfeln und in Salzwasser gut 20 Minuten garen. Ausdriicken und
zusammen mit Creme fraiche, Sahne und Zitronensaft im Mixer fein piirieren.

Mit Salz und Muskat wiirzen.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffel waschen, schilen und auf einer Vierkantreibe fein raspeln.

Die Masse gegebenenfalls etwas ausdriicke und in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz kross
ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fatma Dogan am 30. September 2019
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Rinder-Filet mit Safran-Risotto und Birnen-Kompott

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 200 g

2 Zweige Rosmarin
Fiir das Safran-Risotto:
150 g Risotto-Reis

100 g Parmesan

100 ml Weiiwein

3 EL Olivenol

Fiir das Birnen-Kompott:

3 Birnen
50 ml Birnensaft
1 Vanilleschote

Fiir die kandierten Niisse:

100 g Walnusskerne

Fiir den Kiirbis-Drink:
100 g Hokkaido-Kiirbis
300 ml triiber Apfelsaft

2 Knoblauchzehen
4 EL Pflanzenol

2 Schalotten
100 g Butter
1 Doschen Safranfiden

Salz

1 Zitrone
50 ml trockener Weilwein
1 Zimtstange

50 g Zucker

1 Orange
4 cl Gin

50 g Butter
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
750 ml Gemiisefond
1 TL Kurkuma
Pfeffer

3 cm Ingwer
50 g brauner Zucker

1 Prise Zimt

1 Zitrone
1 Zimtstange

1 Prise Zimt

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und in Medaillons schneiden. Medaillons mit Ol einmassieren
und mit Salz wiirzen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Eine Pfanne erhitzen und die
Medaillons von beiden Seiten scharf anbraten. Dann die Pfanne mit dem Fleisch fiir ca. 15 Mi-
nuten im vorgeheizten Ofen rosa garen. Sobald eine Kerntemperatur von 50 Grad erreicht ist, die
Pfanne aus dem Ofen nehmen und zuriick auf den Herd setzen. Butter, Knoblauch mit Schale
und Rosmarin hinzugeben. Das Fleisch mit der schaumig gewordenen Butter standig {ibergieflen.
Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Safran-Risotto:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Safranfiden in 3 Essloffel warmes Wasser
legen. Gemiisefond in einem Topf erwédrmen. In einem zweiten Topf das Olivendl erhitzen und
Schalotten und Knoblauch glasig andiinsten. Reis hinzugeben und mit anschwitzen. Alles mit
Weilwein abléschen und kurz einkdcheln lassen. Dann nach und nach den warmen Gemiisefond
angieen, sodass der Reis immer bedeckt ist.

Safran und Kurkuma hinzugeben und gut verriithren. Das Risotto bissfest garen. Parmesan rei-
ben und zusammen mit der Butter unter das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Birnen-Kompott:

Birnen schilen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in grobe Wiirfel schneiden. Birnensaft
und Weilwein in einem Topf erhitzen, dann braunen Zucker, Zimtstange und die Birnenwiirfel
hinzugeben.

Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen, zu den Birnen geben. Ing-
wer reiben und ebenfalls in den Topf geben. Birnen nicht ganz weich garen und vor dem Servieren
mit einer Gabel zerdriicken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und Schale abreiben.

Das Kompott mit Zitronenabrieb abschmecken. kuechenschlacht.zdf.de
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Fiir die kandierten Niisse:

Walnusskerne grob hacken. Eine Pfanne erhitzen, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen.
4 Essloffel Wasser und die Niisse zum Zucker geben und solange kocheln lassen bis das Wasser
verdampft ist.

Die Niisse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech ausbreiten und auskiihlen lassen.

Fiir den Kiirbis-Drink:

Kiirbis putzen, halbieren, mit einem Loffel die Kerne entfernen und grob reiben. Zitrone und
Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Apfelsaft mit Kiirbisraspel,
Zimtstange und einer Messerspitze Zitronenabrieb sowie Orangenabrieb in einem Topf ca. 10
Minuten kocheln lassen. Alles mit einem Stabmixer fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Den Gin hinzugeben, alles verrithren und in einem Glas servieren. Mit Zimtpulver dekorieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Salvador Becker am 31. Oktober 2019
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Rinder-Filet mit Sauerkirschen, Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet Sonnenblumendl

Fiir den Portwein-Sauerkirschen:

200 g Sauerkirschen (Glas) 1 Schalotte 50 ml Portwein

90 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian 1,5 EL kalte Butter
1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln % Knollensellerie 130 g Sahne

50 g kalte Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir den Pastinaken-Chip:

1 dicke Pastinake Ol

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Thymian

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet abspiilen, trockentupfen und ca. 1-2 Minuten von beiden Seiten in Ol scharf anbraten
und in den Ofen geben.

Fiir den Portwein-Sauerkirschen:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und im Bratensatz der Fleischpfanne andiinsten. Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Portwein, Fond, Thymianzweig und Honig dazugeben und unter
gelegentlichem Riihren einktcheln lassen. Sauerkirschen zum Schluss hinzufiigen und die Sauce
mit kalter Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Sellerie-Kartoffel-Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schilen und 15-20 Minuten kochen. Danach beides zweimal durch eine
Presse driicken. Sahne im Topf erwdrmen und mit Salz und Muskat wiirzen. Masse in den Topf
geben. Butter dazugeben und umriihren, bis sie geschmolzen ist.

Fiir den Pastinaken-Chip:

Die Pastinake schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Pfanne erhitzen und die Pastinake in
Ol goldbraun braten.

Fiir die Garnitur:

Thymian abbrausen und trockenwedeln.

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

Naila Sénger am 18. Mérz 2019
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Rinder-Filet mit Schalotten-Rotwein-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 300 g 2 EL Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 kleine Schalotten 1 TL Tomatenmark 150 ml trockener Rotwein
250 ml Rinderfond Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
250 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 30 g Butter
120 ml Milch 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 110 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen, parieren, salzen, pfeffern und in einer heifien Pfanne mit Ol
rundherum scharf anbraten.

Fin Fleischthermometer hineinstecken und auf 48 Grad Kerntemperatur schalten. Im vorgeheiz-
ten Ofen 20-25 Minuten rosa garen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und gegebenenfalls halbieren. Schalotten in dem Bratenfett des Fleisches
anschwitzen, das Tomatenmark einriihren, kurz Farbe nehmen lassen, mit dem Rotwein ablo-
schen, den Fond angieflen, salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze leicht séimig einkdcheln lassen.
Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser garen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blattchen in einem Mixer fein piirieren. Die Kartoffeln
abgieflen, ausdampfen lassen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Milch, Butter und
Petersilie zu einem glatten Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ab-
schmecken.

Das Rinderfilet aus den Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Mit Hil-
fe eines runden Ausstechers das Piiree auf Teller anrichten, den Ausstecher vorsichtig entfernen
und die Rinderfiletscheiben darauf anrichten. Die Schalotten-Rotweinsauce drumherum verteilen
und sofort servieren.

Katharina Ernst am 04. Méarz 2019
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Rinder-Filet mit Speckbohnen und Balsamico-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets & 200 g 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin

50 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen 200 g Bacon Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Balsamicosauce:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 TL Tomatenmark
100 ml liebl. Rotwein 2 EL Balsamico 250 ml Kalbsfond
50 ml Gemiisefond 1 TL Zucker Ol

Fiir die Garnitur:

3 Kirschtomaten Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rinderfilet im heiflen Olivendl, mit Rosmarinzweigen und
Knoblauchzehen scharf anbraten. Ein Thermometer ins Fleisch stecken und so lange garen bis
das Fleisch eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht hat. Vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in einem Topf mit heilem Wasser ca. 5 Minuten kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken.
Bohnen mit Speck umwickeln und in heifem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Balsamicosauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden.

In einer Pfanne mit heiem Ol und Zucker anschwitzen.

Tomatenmark dazu geben und kurz andiinsten. Mit Rotwein abloschen und stark reduzieren
lassen. Kalbsfond zugeben und erneut stark reduzieren. Durch ein Sieb passieren und in einen
kleinen Topf geben. Den Balsamico und Gemiisefond dazu geben und aufkochen lassen.

Fiir die Garnitur:

Tomaten abbrausen und trocken tupfen. Tomaten in heifies Ol geben und kurz anbraten Auf
einem Kiichentuch abtropfen lassen. Mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Langlotz am 25. Juni 2018
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Rinder-Filet, Feigen, Vanille-Karotten, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet & 400 g 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

500 g TK-Erbsen 1 Schalotte 500 ml Gemiisefond
200 g Butter 200 g Sahne 1 Muskatnuss

1 Bund Minze Salz Pfeffer

Fiir die Vanillekarotten:

200 g lila Karotten 200 ml Orangensaft 1 Vanilleschote

50 g Butter 50 g brauner Zucker

Fiir die Balsamico-Feigen:

2 griine Feigen 100 ml trockener Rotwein 100 ml Balsamico
100 g brauner Zucker 100 g kalte Butter Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, halbieren und in der Pfanne scharf von beiden Seiten
wenige Minuten anbraten. Butter, Rosmarin, Thymian und Knoblauch dazugeben, aufschiumen
lassen und die Filets mit der aromatisierten Butter nappieren.

Die Filets auf ein Backblech setzen und mit den Kriutern bedeckt in den Ofen geben. Im vor-
geheizten Ofen etwa 10 Minuten rosa fertig garen lassen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen.

TK-Erbsen und Schalotten in einer Pfanne mit etwas Butter andiinsten. Den warmen Gemiise-
fond angieflen und die Erbsen weich kochen.

Mit Minze, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne und {ibrige Butter dazugeben und mit einem
Stabmixer fein piirieren.

Das Piiree durch ein Sieb streichen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Vanillekarotten:

In einer Pfanne braunen Zucker hellbraun karamellisieren lassen, mit Orangensaft abléschen und
die halbierte Vanilleschote hinzugeben.

Die Karotten schiilen, von den Enden befreien und in schrige Wiirfel schneiden. Im Vanillesud
die Karotten etwa 10 Minuten bissfest garen und mit kalter Butter zu einer sémigen Sauce auf-
montieren.

Fiir die Balsamico-Feigen:

Braunen Zucker in einer Pfanne hellbraun karamellisieren, mit Balsamico und Rotwein abléschen
und reduzieren lassen. Die Feigen vierteln und dazugeben.

Mit Salz abschmecken und mit kalter Butter aufmontieren.

Das Rinderfilet mit Balsamico-Feigen, lila Vanillekarotten und Erbsenpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.

David Karl am 15. Januar 2018
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Rinder-Filet, Gorgonzola-SoRe, Kartoffel-Wiirfel, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet & 250 g Butterschmalz 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 groBe mehligk. Kartoffeln Ol Salzflocken

Fiir den Wildkriutersalat:

1 Wildkrautersalat 1 Schalotte weifler Balsamico Essig
1 EL Rieslingsenf 200 ml Olivendl 1 TL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

200 g Gorgonzola Kése 200 g weie Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 250 ml trockenen Weilwein
100 ml Hiihnerfond 100 g eiskalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Frithlingszwiebel rosa Pfefferbeeren Salzflocken

Fiir das Rinderfilet Ofen auf 100 Grad Heiluft vorheizen.

Steaks in heiflem Butterschmalz mit Rosmarin und Thymian von beiden Seiten anbraten.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zum fertig Garen in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, in gleichmiiflige Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Ol frittieren. Mit
Salzflocken wiirzen.

Fiir den Wildkriutersalat:

Salat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Salat mit Schalotte,
Essig, Senf, Honig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren.

Fiir die Gorgonzola-Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Im Bratenfett vom Rinderfilet die kleingewiirfelte Schalotte, Knoblauchzehe und
Champignons andiinsten. Mit Fond und Weiflwein abloschen und aufkochen lassen.
Temperatur regulieren. Mit Sahne auffiillen. Gorgonzola wiirfeln. Gewiirfelten Gorgonzola Kése
unter Riithren schmelzen lassen.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit kalter Butter montieren.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und das Gericht mit rosa Pfeffer, Salzflocken und
Zwiebeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kerstin Doring am 15. Mai 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets & 200 g

2 EL Butterschmalz
Salz

Fiir den Spargel:

250 g Griiner Spargel

1 Bund Rosmarin

4 Schalotten

Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:
1 Knollensellerie

100 g Butter

1 Muskatnuss

Fiir die Butter:

100 g Butter, weich

1 TL Worcestershire-Sauce
1 Zweig glatte Petersilie
1 TL scharfes Currypulver
Fiir die Garnitur:
Essbare Blumen

2 Schalotten
4 Zweige Thymian
Pfeffer

200 g Kirschtomaten
1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol
Pfeffer

300 g Kartoffeln, festk.

1 Bund Petersilie
Salz

2 Sardellenfilets
1 TL Senf

1 Zweig Estragon
Salz

1 Bund Schnittlauch

Rinder-Filet, Pariser Butter, Spargel, Kartoffel-Piiree

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin

1 Bund Thymian
6 Knoblauchzehen
1 EL Butter

100 ml Milch
1 Msp. Chilipulver

1 TL Cognac

1 Zitrone

3 Halme Schnittlauch
Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 120° Celsius vorheizen. Schalotten halbieren, Knoblauchzehe, abziehen und leicht
andriicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Das Rinderfilet waschen,
trockentupfen und gegebenenfalls von Sehen und Fasern befreien. Butterschmalz in einer Pfanne
heifl werden lassen und das Filet von allen Seiten 1 Minute scharf anbraten. Herd auf mittle-
re Hitze zuriickdrehen Thymian, Rosmarin, Schalotten und Knoblauch zugeben und 1 Minute
braten. Filet aus der Pfanne nehmen, in eine ofenfeste Form geben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kréuter, Zwiebeln und Knoblauch wieder zum Fleisch geben und im Ofen auf mittlerer
Schiene 10-15 Minuten garen.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen. Das letzte Drittel des Spargels abschneiden. Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und die Nadeln vom Sténgel zupfen. Thymian und Basilikum ebenfalls abbrausen und
trockenwedeln. Kirschtomaten waschen und den Sténgelansatz herausschneiden.

Schalotten abziehen und vierteln. Knoblauch abziehen und der Lénge nach halbieren. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Spargel bei mittlerer Hitze 3 Minuten an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen, Kirschtomaten dazugeben. Deckel auflegen und
4 Minuten bei kleiner Hitze weiter braten. Ab und zu wenden.

Fiir das Sellerie-Kartoffelpiiree:

Den Sellerie schilen, in grofle Wiirfel schneiden, in Salzwasser geben und circa 15 Minuten weich-
kochen lassen. In Sieb abtropfen lassen und in der Moulinette mixen. Die Kartoffeln waschen, in
Salzwasser weichkochen, moglichst heifl schélen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Beide
Piireesorten vermischen. Die Milch erhitzen und mit einem Gummischaber unter das Piiree riih-
ren, Butter hinzufiigen und mit Salz, Chilipulver und Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter das Piiree heben.

Fiir die Butter:

Die Sardellenfilets fein hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Petersilie, Estragon und
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Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter mit den gehackten Zutaten, 1
EL Zitronensaft, 4 TL Cognac, 1 TL Worcestershire-Sauce und 1 TL Senf in einer Schiissel glatt
rithren. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Butter in einen Spritzsack mit gezackter Tiille (ca. 16mm ()) geben, Rosetten auf ein Back-
papier spritzen, im Tiefkiihler ca. 20-30 Minuten fest werden lassen. Die Butterrosetten kurz vor
dem Servieren herausnehmen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Blumen, Schnittlauchhalme und oberen Teil des
Stangenselleries auf dem Essen drapieren.

Das Rinderfilet mit griinem Spargel und Sellerie-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Brygida Kirchmayer am 28. Mai 2018
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Rinder-Filet, Pfeffer-Rahm, Speckbohnen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets & 250 g 50 g Butterschmalz 1 EL Zucker

4 cl Cognac Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 Shiitake Pilze 1 Zitrone 200 ml Rinderfond

250 ml Kochsahne 4 cl Cognac griine, ferm. Pfefferkérner
Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

150 g diinne Scheiben Bacon 400 g griine Bohnen 2 EL Butter

2 TL Dillsamen Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Vollmilch 125 g Butter

1 Zitrone 1 Muskatnuss 1 Wintertriiffel
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch abspiilen, trockentupfen und von beiden Seiten salzen und zuckern. Das Fleisch fiir 25
Minuten in den Ofen geben. Eine Grillpfanne stark erhitzen und das Fleisch in Butterschmalz
zwei Minuten von jeder Seite braten, salzen und mit Cognac flambieren. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, pfeffern und in den warmen Ofen zum Ruhen geben.

Fiir die Sauce:

Fond und restliche Fliissigkeit in die zuvor verwendete Grillpfanne geben, den Fleischsatz auf-
kochen und mit Sahne abléschen. Pilze putzen und vierteln. Pilze in einer Pfanne mit Butter
anbraten und dann mit den fermentierten Pfefferkérnern in die Grillpfanne geben. Zitrone hal-
bieren und auspressen. Mit Zitronensaft abschmecken und kochen lassen. Mit Cognac, Pfeffer
und Salz abschmecken.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen putzen und etwa 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen lassen. Abgieflen und in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen zu kleinen Biindeln
formen und mit Speckstreifen umwickeln. Biindel Bohnen in der Pfanne rundherum anbraten,
bis der Speck Farbe annimmt. Kurz bevor die Biindel aus der Pfanne genommen werden, die
Dillsamen hinzugeben.

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schilen, halbieren und darin gar kochen. Abgie-
Ben, ausdampfen lassen und mit Butter und Milch stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft in den Stampf geben. Triiffel driiberhobeln. Das
Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Franzke am 28. Januar 2019
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Rinder-Filet, Pilz-Kruste, Kartoffel-Rosetten, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g 2 Scheiben Baguette 100 g Semmelbrosel

15 g getr. Steinpilze 2 Eier 150 g zimmerwarme Butter
1 Bund glatte Petersilie 1 TL Steinpilzpulver  Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosetten:

2 Kartoffeln 2 EL Butter Muskatnuss

Salz

Fiir die Cocktailtomaten:
5 grofle Cocktailtomaten

Fiir das Rinderfilet mit Steinpilzkruste:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Rinderfilets waschen und abtupfen. Die
Baguette-Scheiben in Wiirfel schneiden. Die getrockneten Steinpilze in warmem Wasser einwei-
chen. Die Eier trennen und das Eigelb aufbewahren. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken.

Die Steinpilze ausdriicken, kleinschneiden und in 1 TL Butter anbraten, bis die Fliissigkeit ver-
dunstet ist. Die Pilze herausnehmen und abkiihlen lassen. Das Weif3brot in 1 TL Butter anrosten.
Die restliche Butter schaumig rithren und mit Eigelb, Steinpilzpulver, gertsteten Brotwiirfeln,
Semmelbroseln, Pilze vermengen, die gehackte Petersilie hinzufiigen und verriihren. 4 EL der
Brosel-Masse fiir die Cocktailtomaten aufbewahren.

Die Steaks eindlen, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heilen Pfanne
mit Ol von beiden Seiten je 3 Minuten scharf anbraten. Die Steaks in eine Auflaufform legen und
mit der Brosel-Masse bestreichen. Die Steaks im vorgeheizten Ofen fiir 15 Minuten iiberbacken,
bis die Kruste leicht gebriunt ist.

Fiir die Kartoffel-Rosetten:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine Muffinform mit Butter ausstreichen. Die Kar-
toffeln schilen und in diinne Scheiben hobeln. Leicht salzen und mit Muskatnuss abschmecken.
Die Kartoffelscheiben in die Muffinférmchen in Rosetten-Form schichten. Auf jede Kartoffel-
Rosette einen Klecks Butter geben und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Cocktailtomaten:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Cocktailtomaten waschen und in die Ober-
seite ein Kreuz einschneiden. Mit der {ibrigen Brosel-Masse fiillen und im vorgeheizten Ofen fiir
15-20 Minuten iiberbacken.

Rinderfilet mit Steinpilzkruste, Kartoffel-Rosetten und gefiillten Cocktailtomaten auf Tellern
anrichten und servieren.

Michaela Karrer am 25. Januar 2018
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Rinder-Filet, Portwein-SoBe, Spitzkohl-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfiletmedaillons a 200 g 100 g Butterschmalz 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

125 ml trockener Rotwein 2 Schalotten 125 ml Portwein
100 ml Rinderfond 100 g kalte Butter 1 EL Zucker

Fiir den Kartoffel-Stampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 300 g Spitzkohl 150 g Mascarpone
100 ml Milch 1 Bund Basilikum 100 g Butter

100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz und Butter in einer Pfanne auslassen und die Medaillons von beiden Seiten scharf
anbraten. Fleisch im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Fiir die Portweinsauce:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Schalotten abziehen, in Spalten schneiden und
hinzufiigen. Mit Rotwein, Portwein und Rinderfond abléschen und auf ca. 100 ml einreduzieren
lassen. Kurz vor dem Servieren mit kalter Butter binden.

Fiir den Spitzkohl-Kartoffel-Stampf:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Wasser abgieflen und Kartoffeln
stampfen. Spitzkohl putzen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz ca.
3 Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Kartoffelstampf vermengen.
Mascarpone und Butter in einem kleinen Topf in Milch erhitzen und unter den Kartoffelstampf
heben. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und piirieren. Stampf mit Basilikum abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Uta Spankowsky am 02. Dezember 2019
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Rinder-Filet, Rotwein-Schalotten, Chorizo, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 400 g 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 4 Zweige Oregano 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

% Knolle Sellerie 250 g Sahne 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz weiller Pfeffer

Fiir die Rotwein-Schalotten:

100 ml trockener Rotwein 4 Schalotten 1 TL Tomatenmark
150 ml Rinderfond 100 ml Portwein 1 EL Balsamico

1 TL Zucker 2 EL kalte Butter £ Vanilleschote

1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir die Chorizo:

4 gerducherte Chorizo 1 EL fliissiger Honig

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und mit Olivendl bestreichen. Kréftig salzen und pfeffern.
Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln, zupfen und das Fleisch damit ein-
reiben. Den Knoblauch abziehen und Fleisch mit der Knoblauchzehe auf allen Seiten anbraten,
fiir ca. 20 Minuten in den Ofen und danach 5 Minuten ruhen lassen, in Scheiben schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Sahne in einen Topf geben, aufkochen und den Sellerie darin ca. 15 Minuten garen.

Den Sellerie mit einem Stabmixer fein piirieren, mit geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, die Schalotten darin anbraten, Tomatenmark und Zucker
hinzufiigen. Mit der Hélfte des Rotweins abloschen und reduzieren lassen. Vanilleschote und
Lorbeerblatt hinzufiigen. Ubrigen Rotwein, Portwein und Fond angieBen und reduzieren.

Mit kalter Butter aufmontieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Chorizo:

Die Chorizo aus der Schale 15sen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Ol aus-
lassen. Honig dazugeben und karamellisieren.

Das Rinderfilet mit Selleriepiiree und Rotwein-Schalotten auf Tellern anrichten, Chorizowiirfel
dariiber streuen und servieren.

Sibylle Blotscher am 17. Januar 2018
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Rinder-Filet, Rotwein-SoBe, Kartoffel-Stampf, SpeckBohnen

Fiir zwei Personen

Fiir das Filet:

400 g Rinderfilet 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian Olivenol Salz , Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 ml lieblicher Rotwein 50 ml Rinderfond 2 EL Sojasauce

1 EL Agavendicksaft 1 TL Senf 2 EL Butter

Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 150 ml Milch

40 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen 4 Scheiben Bacon 4 Zweige Bohnenkraut
Ol Salz Pfeffer

Fiir das Filet:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln. Ol in Pfanne geben und erhitzen. Knoblauch und Kréuter
dazugeben und Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch im heiflen Ofen garen bis
es eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Bratensatz (inkl. Krduter und Knoblauch) mit Rotwein abloschen. Kurz kécheln lassen, dann
Kréauter und Knoblauch entfernen. Sojasauce und Senf unterrithren und alles einreduzieren las-
sen. Mit Agavendicksaft und Pfeffer abschmecken. Mit Butter aufmontieren und Sauce ggf. mit
Rinderfond verdiinnen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und zusammen mit den Kartof-
felwiirfeln in Salzwasser fiir etwa 20 Minuten weichen kochen. Kartoffeln abgielen und Zwiebel
entfernen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch und Butter erwéirmen und unter
die Kartoffeln rithren. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen. Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln. 2 Zweige Bohnenkraut zusammen
mit den Bohnen in Salzwasser fiir 6-8 Minuten kochen lassen. In Eiswasser abschrecken. Restli-
ches Bohnenkraut hacken. Bohnen mit Speck umwickeln und in heiem Ol anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, etwas Bohnenkraut driiberstreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Leona Malchow am 04. Februar 2019
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Rinder-Filet, Rotwein-SoBe, Rosenkohl, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet 2 Knoblauchzehen 2 Rosmarinzweige
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Bund Sellerie 1 Karotte 2 Schalotten

300 ml Spétburgunder 300 ml Rinderfond 1 Zimtstange
100 g Butter Sojasauce Puderzucker
Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Scheiben Speck 1 Muskatnuss
Butter, Salz Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Kartoffelwiirfel:

6 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Rosmarinzweig
1 Prise Zimt Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 60-70 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet zuerst waschen und trocken tupfen. AnschlieBend das Filet in 2 Stiicke schneiden,
mit etwas Olivendl einreiben.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit Rosmarinzweigen und angedriickten Knoblauchzehen
im Bratschlauch verschliefen und 20 Minuten im Ofen erwédrmen.

Danach das Fleisch in einer Grillpfanne von beiden Seiten 3 Minuten grillen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Rotweinsauce:

Schalotten abziehen und mit Sellerie und einer Karotte klein schneiden, anschlieBend mit etwas
Puderzucker in einer Pfanne erwédrmen und anrosten.

Mit Rinderfond und Spéatburgunder abléschen und einkécheln lassen.

Zimtstange dazugeben, mitkocheln lassen und mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Zimt-
stange entfernen und die Sauce mit kalter Butter binden.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und im Strunk einritzen, dabei einige schéne duflere Blattchen zur Deko auf-
heben.

Anschliefend den Rosenkohl in Salzwasser geben und ca. 20 Minuten garen. Blédttchen leicht
blanchieren und mit Rosenkohl zusammen im Eiswasser abschrecken. Speck klein schneiden.
Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Rosenkohl mit dem Speck darin schwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Zwiebeln abziehen und hacken. Zwiebel und Kartoffelwiirfel in
Butterschmalz braten. Rosmarinzweig hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen.

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

Ute Dreissigacker am 09. Dezember 2019
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Rinder-Filet, SiiBkartoffel-Piiree, Bohnen im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

350 g Rinderfilet 1 Zweig Rosmarin 3 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

1 Siikartoffel 3 Kartoffeln 50 g Butter
100 ml warme Milch 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Bohnen im Speckmantel:

100 g Prinzessbohnen 50 g Speck in Scheiben

Fiir das Rinderfilet:

Das Fleisch abwaschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit in die Pfanne
geben.

Rinderfilet scharf von beiden Seiten anbraten.

Danach das Filet in den Ofen geben und fertig garen.

Fiir das Siillkartoffelpiiree:

SiiBkartoffel und Kartoffel schédlen und in Salzwasser kochen.

Kartoffelmischung durch Piiree-Presse driicken. Butter und warme Milch unterheben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Die Bohnen in Salzwasser kochen, abschrecken und in Speck wickeln.

Dann die Bohnen-Péckchen in einer Pfanne ringsherum anbraten.

Das Bohnenwasser sollte immer leicht versalzen sein, denn nur so erhélt das Gemiise auch richtig
Geschmack.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilli H68 am 08. August 2019
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Rinder-Filet, Sauce béarnaise, Pariser Kartoffeln, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets & 300 g 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

2 Eier (Eigelb) 4 Zitrone (Saft) 1 EL Sahne
100 ml WeiBwein 1 EL Créme-fraiche 150 g Butter
1 TL Estragon 1 TL Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Pariser Kartoffeln:

250 g festk. Kartoffeln 0l Salz

Fiir die Speckbohnen:

150 Schinkenspeck 200 g Buschbohnen 3 EL Butter
Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 150 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen. Schalotten halbieren, Knoblauch leicht andriicken. Rin-
derfilet in heiflem Ol von allen Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten und
Knoblauch zugeben und alles kurz weiterbraten. Filet auf ein mit Alufolie ausgelegtes Blech
geben und im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten rosa garen.

Fiir die Sauce béarnaise:

Eier trennen. Zitrone auspressen und Saft auffangen. Eigelbe mit Zitronensaft, getrocknetem
Estragon, etwas Salz, Zucker, Wein, Sahne und Creme fraiche iiber einem Wasserbad aufschla-
gen. Butter kurz aufkochen, langsam in das Gefifl geben und dabei weiterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken

Fiir die Pariser Kartoffeln:

Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Ausstechloffels nussgrofie Kugeln ausstechen. Kugeln in
Salzwasser 5 Minuten kochen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Ol in einem Topf erhit-
zen und die Kartoffeln darin goldgelb backen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen in gesalzenem Wasser ca. 3-4 Minuten kochen lassen, dann mit kalten Wasser abspiilen.
6 Bohnen mit jeweils einer Scheibe Speck einrollen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die
Speckbohnen dort knusprig braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maximilian Engler am 23. Juli 2018
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Rinder-Filet, Schalotten, Zuckerschoten, Fenchel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g 2 Rosmarinzweige  Butterschmalz
Meersalz Pfeffer

Fiir das Fenchel-Risotto:

200 g Risottoreis 1,5 Fenchelknollen 1 Schalotte

500 ml Gemiisefond 200 ml Weillwein 100 g Parmesan
150 g Butter 1,5 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Schalotten:

2 Schalotten 250 ml Rotwein 250 ml Gemiisefond
1 TL Honig 1 TL Balsamico Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 EL Sesam 4 EL Sojasauce

3 EL Olivenol

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Filet waschen und trocken tupfen. In die heifle Pfanne geben und in Butterschmalz scharf
von allen Seiten ca. 2 min anbraten.

Das Filet aus der Pfanne nehmen und zusammen mit Rosmarinzweigen im Backofen bei 100
Grad auf dem Rost auf mittlerer Schiene circa 12 min gehen lassen.

Aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und circa 2,5 min ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir das Fenchel-Risotto:

Den Fenchel abbrausen, Strunk entfernen, halbieren und wiirfeln.

Fenchelkraut fein hacken. Schalotte schilen und fein hacken. Im heiflen Olivendl andiinsten und
den Risottoreis dazugeben.

Das Ganze dann mit Weiflwein abloschen. Mit etwas Fond aufgielen, so das alles leicht bedeckt
ist. Nach und nach den iibrigen Fond zugieflen und unter stéindigem Riihren einktcheln lassen.
Danach gewiirfelten Fenchel mit Fenchelkraut hinzugeben. Wenn das Risotto al Dente ist und
eine cremige Masse entstanden ist, den Topf von der Hitze nehmen.

Parmesan reiben und Butter wiirfeln. Anschliefend Butter und Parmesan einrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotwein-Schalotten:

Schalotten schilen, vierteln und im Olivendl andiinsten. Rotwein hinzugeben und um die Hélfte
einreduzieren. Gemiisefond hinzugeben und weiter einreduzieren. Honig und Balsamico hinzu-
fligen und kurz ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sesam-Zuckerschoten:

Die Zuckerschoten putzen. und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Schoten hinzugeben und circa
1 min schwenken. Mit der Sojasauce und dem Sesam vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sven Vierling am 10. September 2018
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Rinder-Filet, Teri-SoBe, Kaiserschoten, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Steaks:

2 Rinderfiletsteaks a 180 g 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Teriyakisauce:

70 ml Mirin 125 ml Gefliigelfond 70 ml Sojasauce

60 g Zucker 1 EL Starke

Fiir die Schoten:

250 g Kaiserschoten 1 rote Zwiebel 1 EL Limettendl

1 EL Butter 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

500 g Kartoffeln 2 EL Butter 100 ml Milch

2 TL Wasabi-Pulver 2 TL Wasabi-Paste 3 Zweige Koriander
Salz

Fiir die Steaks:

Die Steaks waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer groflen Pfanne stark erhitzen.
Steaks darin von jeder Seite 2 Minuten kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf
mittlere Hitze herunterschalten. Dann pro Seite 3 Minuten weiterbraten. In Alufolie wickeln und
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Teriyakisauce:

Mirin, Gefliigelfond und Sojasauce aufkochen. Zucker zugeben und so lange riihren, bis er sich
gelost hat. Erneut aufkochen und ca. 2 Minuten kocheln. Stiarke mit 2 EL Wasser glatt rithren.
Die Sauce damit binden.

Fiir die Schoten:

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und lings in Strei-
fen schneiden. In einer Pfanne mit heifiem Ol ca. 2 Minuten anbraten. Mit Teriyakisofie abléschen,
aufkochen und zugedeckt ca. 3 Minuten glasig diinsten. Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen.
Zuckerschoten darin ca. 5 Minuten andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettendl wiirzen.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Zugedeckt in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Milch und Butter erwirmen. Kartoffeln ab-
gieen. Milch-Butter-Mix und Wasabi-Paste zugeben und alles fein stampfen. Mit Salz und
Wasabi-Pulver abschmecken. Koriander waschen, trockenwedeln, fein hacken und unter das Pii-
ree heben.

Steaks auswickeln und den entstandenen Bratensaft zur Sofle gieBen.

Rinderfilet mit Teriyaki-Sauce, Kaiserschoten und Wasabi-Kartoffel-Piiree auf Tellern anrichten
und servieren.

Rainer Haitz am 23. April 2018
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Rinder-Filet, Tomaten-Avocado-Salat, griine Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfilets & 200 g 2 Zweige Rosmarin 1 TL Honig

Olivenol grobes Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
100 g Cherrytomaten 1 Avocado grobes Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

150 g griine Bohnen 1 Knoblauchzehe 1 Bund Minze
% Orange 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

Balsamico Creme

Fiir das Rinderfilet:

Das Filet waschen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Pfanne erhitzen und das Olivensl dazugeben. Fleisch erst in die Pfanne geben, wenn das Ol auf
Temperatur ist. Von beiden Seiten scharf anbraten und den Rosmarin dazu geben.

Aus der Pfanne nehmen, auf ein Brettchen legen und mit dem Salz und Pfeffer bestreuen. Honig
zum Schluss auf das Fleisch streichen. In kleine Scheiben schneiden.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren.

Avocado aufschneiden und aus der Schale 16ffeln.

Tomaten und Avocado zusammen in eine kleine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und Ol
mischen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen in Salzwasser kochen. Knoblauch abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Minze ab-
brausen, trockenwedeln und kleinhacken.

Bohnen abgieflen und mit Olivenol, Knoblauch und Minze vermengen.

Orange auspressen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Orangensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Balsamico Creme kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabrina Gostomski am 16. Mai 2019
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Rinder-Filet, Tomaten-Zucchini-Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets a 150-200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

300 g weiche, gesalzene Butter 100 ml Sahne 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone 2 TL Dijon Senf 1 TL mildes Curry

1 TL Worcestershiresauce 2 EL Cognac 2 Bund krause Petersilie
1 Bund Thymian 1 Bund Salbei 1 Bund Majoran

1 Bund Basilikum 1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:
150 g kleine, mehligk. Kartoffeln 150 g Knollensellerie 200 ml Milch

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Tomaten-Zucchini-Gemiise:

5 Cherrytomaten 1 Zucchini 1 Zitrone

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet von allen Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend in den Ofen geben und mithilfe eines Thermometers auf eine Kerntemperatur von
60 Grad bringen.

Fiir die Café-de-Paris-Sauce:

Knoblauch abziehen und mit der Knoblauchpresse zerdriicken. Weiche Butter in eine Schiissel
geben und mit dem Knoblauch vermengen.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Petersilie, Thymian, Salbei, Majoran, Basili-
kum und Rosmarin in einen Mixer geben und fein hacken. Knoblauch-Butter zu den Krautern
geben. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Worcestershiresauce, Senf und Cognac miteinan-
der vermengen und zur Butter-Kriuter-Masse geben. Mit Zitronensaft, Curry, Pfeffer und Salz
abschmecken. Masse in eine heifle Pfanne geben, Sahne hinzufiigen, leicht kcheln und aufpassen,
dass es nicht zu heifl wird.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln und Sellerie schilen und in Stiicke schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und
die Kartoffeln und den Sellerie darin garen. Milch und Butter erwérmen, Gemiise abgielen und
zu der Milch- Buttermischung geben. Zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken.

Fiir das Tomaten-Zucchini-Gemiise:

Cherrytomaten waschen und in heiflem Wasser ein paar Sekunden kochen. Anschlieflend in Eis-
wasser abschrecken und Schale entfernen.

Zucchini waschen, von Enden befreien und in Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhit-
zen. Zucchini und Tomaten hineingeben und kurz schwenken, so dass die Zucchini hinterher noch
Biss hat. Zitrone abreiben, danach halbieren und entsaften. Das Gemiise mit Zitronensaftund
Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 29. Juli 2019
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Rinder-Filet, Triiffel-SoBe, SiiBkartoffel-Piiree, Karotten

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Triiffel-Sauce:

1 schwarze Triiffelknolle 1 kleine Schalotte 200 ml Portwein

100 ml Rinderfond 30 g Butter 1 EL Mehl
Fiir das Siilkartoffelpiiree:

200 g StiiBkartoffel 150 ml Hithnerfond 35 g Butter
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

200 g violette Karotten 100 ml Gemiisefond 10 g Butter
1 EL Zucker

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Filet waschen, trockentupfen und putzen. Filet mit etwas Ol
bestreichen und pfeffern. Pfanne ohne Fett erhitzen und Fleisch rundherum scharf anbraten. In
Alufolie wickeln und im Ofen auf eine Kerntemperatur von 56 Grad garen. Vor dem Servieren
aufschneiden und mit Salz wiirzen.

Fiir die Triiffel-Sauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. Butter in Topf erhitzen und Schalotte ohne Farbe anbraten.
Mit etwas Mehl bestreuen und mit Portwein abléschen. FEtwas einreduzieren und Rinderfond
dazu gieflen. Triiffel hacken und in die Sauce geben. Die Fliissigkeit um die Hélfte einreduzieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Siif3kartoffelpiiree:

Siikartoffeln schéilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Im Hiithnerfond ca. 20 Minuten
gar kochen. Mit Stabmixer piirieren, Butter dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen schneiden. Unter das Piiree rithren.
Fiir die Karotten:

Karotten waschen und schélen. Karotten der Lidnge nach vierteln und in ca. drei Zentimeter
lange Stabchen schneiden. Butter in Pfanne erhitzen und Karotten mit Zucker darin andiinsten.
Mit Gemiisefond abloschen, sodass Karotten leicht bedeckt sind. Fliissigkeit einkochen lassen
und Karotten regelméflig schwenken, sodass ein schéner Glanz entsteht.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandre Lazar am 17. Dezember 2018
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Rinder-Filet-Medaillons, Portwein-Feigen. Gemiise-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons mit Feigen:
2 Rinderfilets, dick, 4 140 g 3 frische Feigen 100 ml Portwein

100 ml trockener Rotwein 200 ml Kalbsfond Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Gemiisenudeln:

2 Karotten 1 Zucchini 3 Bund Kerbel

50 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Medaillons mit Feigen:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filets salzen und in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten anbraten. Im Ofen medium garen.
Pfanne aufbewahren.

Feigen schilen und in Spalten schneiden. Zwei Feigen mit Portwein und Rotwein aufkochen und
5 Minuten ko6cheln lassen.

Zum Bratensatz Fond geben und bei starker Hitze einkochen lassen.

Portweinfeigen mit Fliissigkeit durch ein Sieb streichen und dazugeben, sowie die restlichen
Feigenspalten.

Filet aus dem Ofen nehmen und den ausgetretenen Bratensaft zur Sauce geben.

Fiir die Gemiisenudeln:

Karotten schélen, in diinne Scheiben schneiden. Zucchini waschen und in ebenso diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, zuerst Karotten und etwas spéter die Zucchini
dazugeben. Butter ebenfalls dazugeben und das Gemiise darin schwenken. Kerbel dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Kilian Brandenburg am 11. Juli 2019
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Rinder-Filet-Steak mit Pilzen, Kartoffel-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak: 2 Rinderfiletsteaks 1 Knoblauchzehe

100 g Butter 300 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze: 100 g Seitlinge 100 g braune Champignons
50 g Butter 1 Zweig glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf: 300 g Kartoffeln 1 Hokkaido-Kiirbis (300 g)
100 g Butter 2 EL Milch 1 Zweig Estragon

1 Scheibe Ingwer 2 Pimentkorner 1 Muskatnuss

1 Lorbeerblatt 1 TL Curry Salz, Pfeffer

Fiir den Salat: 1 Chicorée-Kopf 50 g Feldsalat

1 Mohre 1 rote Friihlingszwiebel 1 Apfel

1 Zitrone 10 rote Weintrauben 1 TL Pinienkerne

1 EL weiler Balsamico-Essig 4 TL Dijon Senf 2 EL Leinol

Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 10 Kirschtomaten 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Steak: Den Backofen auf 90 Grad Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Steak in
Butterschmalz von jeder Seite und idealerweise auch auf den Seiten anbraten. Nach einer Mi-
nute pro Seite wenden und fiir ca. 20 Minuten in den Backofen legen. Wenn die Pfanne etwas
abgekiihlt ist, Butter hineingeben. Vor dem Servieren das Steak noch einmal in der gebrdunten
Butter schwenken. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und den Anrichte-Teller damit
einreiben. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den vorgewérmten Teller geben.

Fiir die Pilze: Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erwdrmen und
die Pilze in der Butter anbraten. Petersilie abbrausen, klein hacken und zur Butter geben. Pilze
iiber das Fleisch geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Stampf: Kartoffeln schéilen und in Stiicke schneiden. Kiirbis schélen, von Kernen be-
freien und in Stiicke schneiden. Lorbeerblatt abzupfen. Estragon abbrausen, trockenwedeln und
mit einem Morser klein reiben.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kartoffeln und Hokkaido in kaltem Wasser mit Piment-
kornern, Lorbeerblatt und Ingwer mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Einige Kiirbis-Stiicke
als Reserve zur Seite legen, sollte der Stampf zu fein sein. Den Rest mit Butter, Milch, Muskat
und Curry abschmecken. Den Estragon mit einem Morser klein reiben und unter die Masse riih-
ren. Alles mit einem Kartoffel-Stampfer zerstampfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat: Friihlingszwiebel abziehen und klein hacken. Salatbléitter und Chicoree waschen
und trocken schleudern. Mohre und Apfel waschen, von Enden und Kernen befreien und fein
raspeln. Weintrauben waschen und halbieren. Zitrone waschen, trocken tupfen, halbieren, aus-
pressen und Saft auffangen. Aus Zwiebel, Essig, Ol, Senf und Zitronensaft eine Sauce rithren
und die Salatblédtter, Weintrauben und Apfel-Mohren-Raspeln kurz darin schwenken. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne anrtésten und driiberstreuen. Alles in ein Chicorée-
Blatt geben.

Fiir die Garnitur: Tomaten waschen, vierteln und iiber das Gericht streuen. Petersilie abbrausen,
abzupfen und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annegret Eisenberg am 14. Oktober 2019
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Rinder-Filet-Streifen, Spargel-Feldsalat mit Champignons

Fiir zwei Personen

Fiir den Spargel-Feldsalat:

750 g griiner Spargel
1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

Fiir die Tomaten:
150 g Kirschtomaten

Preiselbeer-Dressing:

1 Schalotte
3 EL Olivenol

Fiir das Rindersteak:

180 g Rinderfilet
Olivenol

6 braune Champignons
20 g Pinienkerne
Olivenol

1 Bund Basilikum

1 TL Preiselbeermarmelade
Salz

1 TL Preiselbeermarmelade
Salz

150 g Feldsalat
1 TL Butter
Salz, Pfeffer

Olivenol

3 EL Weilweinessig
Pfeffer

1 TL Butter
Pfeffer

Fiir den Spargel-Feldsalat:

Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Stangen schrig in 3 cm lange Stiicke schneiden
und die Kopfe lings halbieren. 3 Liter Wasser mit einem 4 TL Salz, Zucker und Butter aufko-
chen. Spargel hinzugeben und zugedeckt 2 Minuten kochen. Abgieflen und dabei den Kochsud
auffangen. Spargel und Sud abkiihlen lassen.

Champignons putzen, halbieren und in einer Pfanne mit Ol goldbraun anbraten. Knoblauch
abziehen, klein hacken und mit den Pilzen kurz anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Feldsalat griindlich waschen und trockenschleudern. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldgelb rosten. Abkiihlen lassen.

Fiir die Tomaten:

Die Kirschtomaten waschen und im Ganzen in einer Pfanne in Ol anbraten. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Anschliefend grob hacken und zur Seite stellen.
Preiselbeer-Dressing:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Mit dem Essig, 3 EL Spargelsud und Olivendl zusammen
in einer Salatschiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Preiselbeermarme-
lade hinzufiigen und verriihren.

Fiir den Salat nun den gekochten Spargel mit den Kirschtomaten, gehacktem Basilikum, ge-
rosteten Pinienkernen, gebratenen Champignons und Feldsalat vermengen. Mit der Vinaigrette
vermischen.

Fiir das Rindersteak:

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Steak von beiden Seiten scharf anbraten bis es Medium
gegart ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steak aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und in
grofziigige Streifen schneiden.

In derselben Pfanne Butter und Preiselbeermarmelade schmelzen lassen. Die Steak-Streifen zu-
riick in die Pfanne legen und kurz in der Preiselbeer-Butter glasieren. Steak-Streifen auf den
Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Kumke am 17. April 2019
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Rinder-Filetsteak mit mediterranem Letscho und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Steaks:

2 Rinderfilets & 180 g 2 EL neutrales Ol Salz, bunter Pfeffer

Fiir das Letscho:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Zucchini

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 400 g geschilte Tomaten
500 ml Gemiisefond 1 Prise brauner Zucker 2 EL Olivenol

0l Salz bunter Pfeffer

Fiir den Couscous:

250 g Couscous 125 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Salz

Fiir die Steaks:

Filets waschen, trockentupfen und gegebenenfalls Fasern und Sehnen entfernen. Von allen Seiten
salzen und pfeffern. Ol in Pfanne erhitzen und Fleisch rundherum scharf anbraten. Von der Hitze
nehmen und kurz ruhen lassen.

Fiir das Letscho:

Paprika und Zucchini waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zunichst Zwiebel und Knoblauch, dann Paprika und zuletzt Zuc-
chini dazugeben und andiinsten.

Geschélte Tomaten hinzufiigen. Je nach Belieben den ganzen Fond oder einen Teil davon dazu-
geben und alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und gar werden lassen.

In einer Schiissel anrichten und mit Olivendl betréiufeln.

Fiir den Couscous:

125 ml gesalzenes Wasser mit dem Gemiisefond zum Kochen bringen, Couscous hinzufiigen. Topf
vom Herd nehmen und Couscous quellen lassen. Vor dem Servieren etwas Butter unter Couscous
mengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Mohrenschildt am 14. Marz 2019
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Rinder-Geschnetzeltes, Pfeffer-SoBe, Raosti, Rosenkohl

Fiir zwei Personen

Fiir Rind und Sof3e:

1 Rinderfilet a 300 g 1 Zwiebel 1 EL Butter
200 ml Weifiwein 150 ml Sahne Rapsol

2 EL Rosa Pfefferbeeren Salz

Fiir die Rosti:

3 grofle Kartoffeln 1 Muskatnuss 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 vorgekochte Rote Bete 1 séduerlicher Apfel 1 Zwiebel

3 EL Rotweinessig 1 TL ganzer Kiimmel 1 Prise Zucker
Salz

Fiir den Rosenkohl:

150 g Rosenkohl 100 g Wiirfelspeck 1 Muskatnuss
Salz

Fiir das Rind und Sofe:

Das Fleisch waschen, in gleich grofle Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol kurz an-
braten. Fleisch rausnehmen und auf einem Teller beiseitestellen. Rosa Pfefferbeeren im Morser
zerkleinern.

Zwiebel abziehen, klein wiirfeln und in die Pfanne geben. Etwas Butter hinzugeben. Mit Weif3-
wein abloschen und Sahne hinzufiigen, langsam einreduzieren lassen.

Rinderfiletspitzen zur Sahne geben, mit gestoflenem Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und raspeln, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und fest ausdriicken. Kar-
toffelmasse mit einem Essloffel portionieren und zu Rosti formen. In einer Pfanne mit Butter
braten.

Fiir den Salat:

Apfel waschen, halbieren und eine Hélfte in kleine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und
wiirfeln. Rote Bete waschen und in kleine Scheiben schneiden. Apfel, Zwiebel und Rote Bete in
einer Schiissel vermengen und mit Essig, Salz, Zucker und Kiimmel abschmecken.

Die zweite Apfelhilfte aushohlen und den Salat darin anrichten.

Fiir den Rosenkohl:

Vom Rosenkohl die dufleren Bléitter ablosen, den Strunk im Kreuzschnitt einschneiden. Rosen-
kohl im Salzwasser ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Speck anbraten, Rosenkohl schwenken und mit Muskat und Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz Xaver List am 04. November 2019
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Rinder-Medaillions mit Broccoli, Blumenkohl, Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Rinderfilet, a 400 g 100 g Butter 100 ml Rindsfond
500 ml Weiiwein Salz

Fiir das Gemiise:

1 Blumenkohl 300 g Broccoli 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Muskatnuss 2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

Fiir den Gratin:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 200 g Gruyere Kise
1 EL Butter 300 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fleisch in einer Grillpfanne kurz von beiden Seiten in
50 ml Butter scharf anbraten. Fleisch bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad im Ofen garen.
Nach ca. 20 Minuten, wenn es fast fertig gegart ist, aus dem Ofen nehmen und das Fleisch
in der Pfanne mit der restlichen Butter braten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zum
Aromatisieren in die Pfanne geben. Mit Rindsfond und Weiflwein abloschen und einreduzieren
lassen.

Fiir das Gemiise:

Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren, eine halbe Zehe
flir den Gratin beiseitelegen und die andere halbe Zehe in diinne Scheiben schneiden. Broccoli
und Blumenkohl waschen und Réschen abzupfen. Broccoli und Blumenkohl anblanchieren und
kurz danach in der Pfanne mit Olivenol anrdsten.

Fiir den Gratin:

Die Auflaufform mit Butter einfetten. Kartoffeln schilen und mit dem Kiichenhobel in diinne
Scheiben schneiden. Halbe Knoblauchzehe vom Gemiise vierteln und ein Viertel in diinne Schei-
ben schneiden.

Muskatnuss reiben und 1 TL auffangen. Kartoffeln mit Sahne, Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Muskat mischen und in der Auflaufform bei 180 Grad Umluft im Ofen backen. Kése reiben.
Nach ca. 10 Minuten den Gratin herausnehmen und mit dem geriebenen Kése bestreuen. Weiter
backen, bis der Gratin goldbraun ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Kahse am 17. Oktober 2019
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Rinder-Roulade, Burgunder-SoRe, Rosenkohl, Semmelknddel

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:
4 Scheiben Roastbeef

4 hauchdiinne Scheiben Lardo

2 Cornichons

Maldon Sea Salt

Fiir die Sauce:

150 g Rindfleischabschnitte
1 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

50 ml Portwein

2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Salz

Fiir den Semmelknédel:
200 g Knodelbrot

1 Ei

1 Muskatnuss

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl

1 Bund glatte Petersilie

1 Schweinenetz
1 Zwiebel

1 TL Dijonsenf
Pfeffer

200 ml Spétburgunder
1 Karotte

2 EL Puderzucker

2 EL Balsamico

1 TL Starke

2 EL Butter

Pfeffer

3 Scheiben luftgetr. Schinken
75 ml Vollmilch
Butterschmalz

% Zwiebel
3 TL Natron

4 Scheiben luftgetr. Schinken
1 Karotte
Butterschmalz

200 g KnollenSellerie
1 Zwiebel

3 TL Zucker

250 ml Rinderfond

1 Zweig Thymian
Butterschmalz

1 Zwiebel
1 Bund glatte Petersilie

Salz, Pfeffer

1 Scheibe luftgetr. Schinken
1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

Die Roulade mit Dijonsenf diinn bestreichen, salzen und pfeffern. Zwiebeln mit in feine Wiirfel
geschnittenem Schinken in Butterschmalz andiinsten, auf die Roulade geben. Lardo daraufle-
gen, Karotten in Julienne iiber den V-Hobel schneiden und Cornichons vierteln und darauf
legen. Rouladen einrollen. Dann in Schweinenetz einrollen und einzeln vakuumieren. Im Sous-
Vide Bad bei 54 Grad 20 Minuten garen.

Die Rouladen in einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten.

Fiir die Sauce:

Die Zwiebel mit Schale grob vierteln. Karotten, Sellerie, Lauch und Knoblauch grob hacken. Die
Rindfleischabschnitte mit dem Gemiise scharf anbraten, mit Puderzucker leicht karamellisieren
und Tomatenmark dazugeben. Mit Balsamico abléschen und reduzieren lassen. Portwein und
Rotwein dazugeben, mit Rinderfond aufgielen und Lorbeer dazugeben.

Kriftig reduzieren lassen, abgielen und mit etwas in Wasser angeriihrter Stédrke und Butter
binden.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den gebratenen Semmelknédel:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Zwiebeln mit Schinken in Butterschmalz an-
schwitzen.

Milch mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer erwérmen, iiber das Knddelbrot geben. Eigelb dazuge-
ben. Speck und Zwiebeln dazu. Eischnee steif schlagen und vorsichtig unterheben. In gefettete
Anrichtringe geben und in der Pfanne in Butterschmalz goldgelb braten. Deckel benutzen, damit
die Masse leicht soufflieren kann.

Fiir den Rosenkohl:

Vom Rosenkohl einige Blattchen mit Salz und Natron in einem groffen Topf mit Salzwasser
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blanchieren und abschrecken.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Schinken wiirfeln. Butter schmelzen und
Rosenkohlblédttchen mit Zwiebel, Schinken und Petersilie kurz anschwenken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Thoma am 05. Oktober 2018
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Rinder-Steak auf Kartoffel-Résti mit Birnen-Gorgonzola

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindersteak:

4 kleine Rindersteaks, & 70 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffelrosti:

2 grofle festk. Kartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Birnen-Gorgonzola-Topping:

2 reife Williams Christ Birnen 50 g Gorgonzola 50g Wahlniisse

1 Bund glatte Petersilie
Fiir den Birnen-Ofenschlupfer:

2 reife Williams Christ Birnen 1 Brétchen vom Vortag 1 Scheibe Brioche
100 ml Milch 1 Ei 2 EL Zucker

1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir den weif3en Birnen-Gliihwein:

200 ml Birnensaft 200 ml trockener Weilwein 100 ml Sahne

2 TL Glithweingewlirz Zimtpulver

Fiir das Rindersteak:

Rindersteaks waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Olivensl medium braten.

Fiir die Kartoffelrsti:

Kartoffeln putzen schéilen, waschen und fein raspeln. Kartoffelmasse zu Rosti formen. Pfanne mit
Olivenol erhitzen und Rosti darin ausbacken. Rosti anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Birnen-Gorgonzola-Topping:

Birnen waschen, Kerngehéuse entfernen und in Wiirfel schneiden.

Gorgonzola klein schneiden. Birnenwiirfel mit Gorgonzola zu einer Masse verarbeiten. Walniisse
in einer Pfanne fettfrei braten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen.
Zum Anrichten das Rosti mit dem Steak belegen, Birnen-Gorgonzola Masse darauf geben und
mit Niissen sowie Petersilie garnieren.

Fiir den Birnen-Ofenschlupfer:

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Brotchen vom Vortag und Brioche in feine Scheiben
schneiden. Milch mit Ei und 1 EL Zucker verrithren und iiber das Brot gieflen. Birnen putzen,
waschen und in kleine Wiirfel schneiden, mit 1 EL Zucker und einer Prise Zimt bestreuen.
Abwechselnd Brotmischung mit Birnenwiirfel in ein kleines feuerfestes Glas schichten. Bei 150°C
25 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestéuben.

Fiir den weif3en Birnen-Glithwein:

Birnensaft, Weifiwein und Glithweingewiirz erwérmen und 10 Minuten ziehen lassen (darf nicht
kochen!). Sahne steif schlagen. Weilen Birnenglithwein in ein Glas durch ein Sieb abseihen und
mit geschlagener Sahne servieren. Mit Zimtpulver dekorieren.

Die drei Kostlichkeiten auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Miiller am 22. November 2018
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Rinder-Steaks mit Kartoffel-Stampf und wildem Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir die Rindersteaks:

2 Rinderhiiftsteaks a 200 g 1 rote Chilischote 20 ml Sojasauce
10 g Ingwer 3 EL Olivenol 2 TL Honig

Fiir den Kartoffelstampf:

150 g festk. Kartoffeln 150 g mehligk. Kartoffeln 1 Friihlingszwiebel
150 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den wilden Brokkoli:

120 g Stangenbrokkoli 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Zitrone Chilipulver Muskatnuss, Salz

Fiir die Rindersteaks:

Chilischote der Liange nach einschneiden, entkernen und fein hacken.

Ingwer schilen und fein reiben. Chili, Ingwer und Sojasauce mit Ol und Honig in einer Schiissel
verrithren. Steaks in die Schiissel geben und die Marinade griindlich einmassieren und etwa 10
Minuten ziehen lassen.

Ol in einer Pfanne erwérmen, iiberschiissige Marinade von den Steaks abschiitteln und diese 2-3
Minuten pro Seite anbraten. Steaks in Alufolie Wickeln und ruhen lassen. Marinade mit 2 EL
Wasser zum Bratensatz geben und einkochen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Fond in einen Topf erhitzen. Einen groflien Topf mit Salzwasser zum kochen bringen. Kartoffel
waschen, schilen, vierteln und anschlieend in kochendem Wasser 20 min weich garen.
Friithlingszwiebel waschen, Enden abschneiden und in Ringe schneiden.

Kartoffel abgieflen und das Wasser dabei auffangen. Kartoffeln, Friihlingszwiebeln, Fond und
Butter in einen neuen Topf geben und mit einem Kartoffelstampfer stampfen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli waschen, Blétter am Stiel entfernen und schrég halbieren.

Brokkoli fiir 3 min in das Kochwasser der Kartoffeln geben, anschliefend abgielen und ausddmp-
fen lassen. Zitrone halbieren und 2 Essloffel auspressen. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Olivenol mit Zitronensaft, Chilipulver, Knoblauch, Salz und Muskatnuss verrithren und iiber
den Brokkoli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Siber Daller am 27. Juni 2019
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Rinder-Tataki mit Miso-Aubergine, Tatar, Raviolo

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinder-Tataki:
200 g Rinderfilet

2 EL neutrales Ol

Fiir die Miso-Aubergine:
300 g Aubergine

1 EL Mirin

Salz

Fiir das Koriander-Limettenol:

1 Bund Koriander

1 EL Honig

Fiir das Rindertatar:

100 g Rinderfilet

3 Cornichons

4 Zweige glatte Petersilie

1 TL gerduch. Paprikapulver
Fiir die Krduterbutter:

150 g gesalzene Butter

1 Fi

2 Zweige glatte Petersilie

3 TL eingelegter griiner Pfeffer

2 EL weifler Sesam
Salz

1 Knoblauchzehe
2 TL Zucker

2 Friihlingszwiebeln
200 ml Olivenol

% Schalotte

1 TL Dijonsenf
1 TL Cognac

1 EL Olivenol

4 Knoblauchzehe

2 Sardellenfilets

1 Prise Currypulver

3 TL schwarzer Pfeffer

2 EL schwarzer Sesam

2 EL helle Misopaste
20 ml neutrales Ol

2 Limetten
Salz

10 g Kapern
1 Zweig Thymian
1 Ei (Eigelb)
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

1 TL grobkoérniger Senf
4 TL Paprikapulver
Salz

Fiir den Raviolo:

200 g Mehl 2 Eigelb 1 Ei

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Entrecote-Hackfleisch 1 Tomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

6 Zweige glatte Petersilie
1 EL neutrales Ol

20 g Parmesan
Salz, Malabarpfeffer

Fiir das Rinder-Tataki:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Sesamsorten in einer Pfanne rosten. Filet salzen und mit dem Sesam ummanteln. Ganz kurz von
allen Seiten in Ol anbraten.

Fiir die Miso-Aubergine:

Aubergine waschen, trockentupfen und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Die Oberfliche der
Scheiben in einem Rautenmuster einritzen. Knoblauch abziehen und feinhacken. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und 15 Minuten im vorgeheizten Ofen garen lassen. In einer
Schiissel Knoblauch, Miso, Mirin, Zucker, Ol und Salz verrithren. Auberginenscheiben aus dem
Ofen nehmen und mit der Misomischung bestreichen. Weitere 12-15 Minuten backen lassen, bis
sie goldbraun sind.

Fiir das Koriander-Limettendl:

Koriander abbrausen und trockenwedeln. Zwiebeln und Koriander fein hacken. Limetten halbie-
ren und auspressen. Ol mit Zwiebel, Koriander, Salz, Honig und Limettensaft verriihren.

Fiir das Rindertatar:

Rinderfilet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Schalotte abziehen und feinwiirfeln. Kapern und Cornichons ebenfalls. Ei trennen. Thymian und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Dijonsenf, Olivendl, Thymian, Petersilie,
Cognac und Eigelb zu einer geschmeidigen Emulsion verriihren und in einer Schiissel behutsam
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unter das fein gewiirfelte Rinderfilet mengen. Schalotte, Kapern, Cornichons dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und gerduchertem Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Kriuterbutter:

Butter mit dem Handriihrgerit schaumig aufschlagen. Ei trennen.

Knoblauch abziehen und feinhacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone
waschen, trockentupfen, abreiben, halbieren und Saft auspressen. Sardellenfilets kleinschneiden.
Eigelb, Knoblauch, Zitronensaft und Abrieb, Sardellenfilets, Senf, Petersilie, Curry, griinem Pfef-
fer und Paprikapulver dazugeben, mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tatar mit Hilfe
eines Ringausstechers anrichten. Die Wiirzbutter in Nocken auf das Tatar geben und mit dem
Bunsenbrenner goldgelb gratinieren.

Fiir den Raviolo:

Fier trennen. Mehl, Eigelbe, ein halbes Ei, Oliventl und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
elastischen Teig verarbeiten. Evtl. noch ein bisschen Wasser hinzufiigen. Kurz ruhen lassen.
Mit Hilfe der Nudelmaschine zu diinnen Nudelplatten ausrollen. Mit einem Ravioli-Ausstecher
zwei groflie Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Ol erhitzen. Tomate waschen, trockentupfen und kleinschneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Im Ol anbraten. Knoblauch abziehen, feinhacken und dazugeben. Hackfleisch und
Tomate darin anbraten mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken und bei Seite stellen. Pe-
tersilie abbrausen, trockenwedeln und feinschneiden.

Hackfleisch auf einem der Nudelkreise mittig drapieren. Anderen Teig-Kreis darauflegen und
rundherum andriicken.

Drei Minuten in Salzwasser kochen und mit einer Schaumkelle herausholen. Butter zerlassen.
Parmesan reiben und beides iiber den Raviolo geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 12. September 2019
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Rinder-Tatar, Wachtel-Spiegelei, Spinat-Salat, Brot-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Rinderfilet & 250 g 2 Sardellenfilets 1 EL Kapern

2 Cornichons 1 Schalotte 1 TL Ketchup

1 TL Dijon Senf 1 TL Zucker 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Eiswasser Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:

60 g Spinatsalat 50 g Pinienkerne 50 g Parmesan

1 Zitrone 1 EL Walnussol Salz

Fiir Brotchips, Wachtelei:

2 Scheiben Schwarzbrot 2 Wachteleier 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol
Fiir die Garnitur:
75 g Creme-fraiche 3 Zweige Schnittlauch

Fiir das Rindertatar:

Rinderfilet in einer Schiissel ins Eiswasser legen. Waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Zucker, 3 TL Salz und Ketchup verriihren. 25 Minuten kiihl stellen und durch-
ziehen lassen.

Schalotten abziehen und fein Wiirfeln. Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken und
mit Senf, Paprikapulver und Schalottenwiirfel mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir den Spinatsalat:

Zitronensaft auspressen. Spinat waschen, trocken schleudern und mit Walnussol, Zitronensaft
und einer Prise Salz marinieren. Pinienkerne in einer Pfanne rosten und iiber den Salat geben.
Parmesan reiben und den Salat damit garnieren.

Fiir Brotchips, Wachtelei:

Brot in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben von beiden Seiten goldbraun und knusp-
rig backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Knoblauch bestreichen. Wachteleier
vorsichtig mit einer Messerspitze aufritzen und in einer beschichteten Pfanne bei schwacher Hit-
ze zu kleinen Spiegeleiern braten.

Fiir die Garnitur:

Zum Anrichten das Tatar in einen Tortenring fiillen, glatt streichen. Einen inneren Ring mit
Créme fraiche bestreichen und mit Schnittlauch bestreuen. Auf den dufleren Ring die ausgesto-
chenen Wachtelspiegeleier legen. Spinatsalat auf dem Tatar anrichten und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bosko Nedovic am 15. Mai 2018
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Rinderfilet, Balsamico-Kirschtomaten, Bacon-Chips, Waffel

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak:

2 Scheiben Rinderfilet a 300 g 2 Knoblauchzehen 2 EL Ahornsirup
50 ml Sherry 2 EL Hickory-Ol 1 Zweig Rosmarin
Pflanzendl Salz bunter Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Zucchini-Waffel:

4 mehligk. Kartoffeln 2 kleine Zucchini 100 g Walnusskerne
1 Ei 1 EL Stérke 1 EL Mehl

1 Muskatnuss Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Gemiisebeilage:

16 Kirschtomaten an der Rispe 2 EL Balsamico-Creme 6 Zweige Basilikum
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Butter:

125 g zimmerwarme Butter 2 EL rosa Pfefferbeeren 50 g getrocknete Bliiten
Salz

Fiir die Garnitur:
8 Scheiben Bacon

Fiir das Steak: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in einer heiflen Grillpfanne zusammen mit Rosmarin und angedriicktem Knoblauch
von jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten.

Ahornsirup in die Pfanne geben, leicht karamellisieren lassen und mit Sherry abloschen. Das
Fleisch im Ofen 15 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch mit dem Hickory-Ol bespriihen, salzen und pfeffern.

Fiir die Kartoffel-Zucchini-Waffel:

Die Kartoffeln schélen, fein reiben und das Wasser mithilfe eines Passiertuchs gut ausdriicken. 1
4 Zucchinis ebenfalls fein reiben und zu den Kartoffeln geben. Walniisse grob hacken und dazu-
geben. Die Kartoffelmasse mit einem Fi, Stdrke und Mehl binden. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fin Waffeleisen auf mittlere Hitze erhitzen und o6len. Die Masse in das Waffeleisen einfiillen
und darin langsam knusprig etwa 8 Minuten ausbacken. Die iibrige Zucchini in etwa % cm dicke
Scheiben schneiden.

Fiir die Gemiisebeilage: Die Kirschtomaten abwaschen und mit Kiichenkrepp trocknen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Tomaten mit Rispe hineingeben. Etwa 3 Minuten
braten, Balsamico-Creme, Salz und Pfeffer dazugeben und die Tomaten darin schwenken.

In einer kleinen Fritteuse mit Ol die Basilikum-Zweige langsam frittieren und knusprig werden
lassen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Butter: Zimmerwarme Butter salzen, rosa Pfeffer und getrocknete Bliiten grob in einem
Morser stoflen und dazugeben.

Mit Salz wiirzen und auf den Zucchini-Scheiben mit dem Spritzbeutel schone Bliiten spritzen.
Fiir die Garnitur: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Bacon diinn auf einem mit Backpapier belegtem Backblech auslegen und knusprig ausba-
cken. Nach etwa 7 Minuten auf Kiichenkrepp abtropfen, auskiihlen lassen und zu Chips brechen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Diana Berger am 29. August 2018
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Rindfleisch mit Karotten und Frihling-Zwiebeln, Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch:

1 Rinderhiiftsteak & 250 g 2 grofle Karotten 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 2 rote Chilis 1 Ei

2 EL Stérke Sojasauce Zucker, Ol, Salz
Fiir die Creme:

1 EL Chilibohnenpaste 3 TL Sojasauce 3 TL Wasabipaste
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz

Fiir das Rindfleisch:

Den Wok zu einem Viertel mit neutralem O fiillen, auf 180 Grad erhitzen.

Das Fleisch abspiilen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Ei aufschlagen, verquirlen
und mit Salz und Stérke verrithren und mit dem Fleisch vermengen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Karotten waschen, schélen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln abziehen, von den Enden befreien und in Streifen schneiden, weifl und griin
getrennt. Chilischoten der Liénge nach aufschneiden, von den Scheidewénden und Kernen befrei-
en und in Streifen schneiden

Das Fleisch 4 Minuten frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Karotten 1 4 Minu-
ten frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1 EL abgieBen und erneut
erhitzen Knoblauch, den weiflen Teil der Friihlingszwiebeln und die Chilischote einige Sekunden
pfannenriihren.

Fleisch und Karotten hinzugeben, mit Salz, Zucker und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Creme:

Chilibohnenpaste mit Sojasauce und Wasabipaste verriihren.

Fiir den Reis:

Reis waschen und mit der anderthalbfachen Menge gesalzenem Wasser in einem kleinen Topf
langsam kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit der Creme garnieren und servieren.

Claudia Claes am 14. Méarz 2019
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Rindfleisch mit Meerrettich-SoBe, Preiselbeeren, Bandnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindfleisch:

200 g Rinderlende 1 Liter kréftiger Rinderfond Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Meerrettich-Sauce:

200 g frischer Meerrettich 30 g Butter 500 ml Milch

500 ml Rinderfond Branntweinessig 30 g Mehl

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Preiselbeermarmelade:
400 g Preiselbeeren

200 g Gelierzucker 2:1

1 Zimtstange

Fiir die Nudeln:

200 g Spitzlemehl 2 Eier 2 EL Ol
Salz

Fiir die Garnitur:

2 Gewiirzgurken 1 Zweig krause Petersilie

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. In siedendem Rin-
derfond fiir ca. 2 Minuten gar ziehen lassen.

Fleisch aus dem Fond nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Sauce:

Meerrettich reiben. Butter bei schwacher Hitze in einem Topf zerlassen.

Mehl nach und nach hinzugeben und solange glatt rithren bis eine glatte Masse entsteht. Mit
Rinderfond abléschen, dann Meerrettich und Milch hinzugeben und einkdcheln lassen. Mit Salz,
einer Prise Zucker und etwas Essig abschmecken.

Fiir die Preiselbeermarmelade:

Preiselbeeren mit dem Gelierzucker in einem Topf erwirmen. Einen Schuss Wasser und die Zimt-
stange dazugeben und aufkochen. Kocheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Fiir die Nudeln:

Spitzlemehl, Eier, Ol und ein Teelsffel Salz zu einem homogenen Teig verarbeiten. Gegebenen-
falls etwas Wasser hinzugeben. Teig fiir ca. 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Mithilfe einer Nudelmaschine den Teig ausrollen und Bandnudeln herstellen. Einen Topf mit
Salzwasser aufsetzen und die Bandnudeln darin ca. 5 Minuten kochen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gewiirzgurke halbieren und auffichern.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Josef Weber am 28. Oktober 2019
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Rindfleisch-Salat mit Klebreis und Weikohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Larp nuea:

1 Rinderfilet & 200 g 1 rote Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln

1 rote Spitzpaprika 2 Limetten (50 ml Saft) 2 kleine Chilischoten

1 Bund Koriander 15 Blatt Minze 50 ml thailéand. Fischsauce
1 Stiick Palmzucker 2 EL Sesamol Salz

Fiir den Klebreis:

100 g gewasserter Klebreis Salz

Fiir den Wei3kohlsalat:

200 g Weiflkohl 2 Limetten, Saft 1 kleine rote Chili
1 TL Zucker 1 EL Sesamol Salz

Fiir die Garnitur:

30 g gerost., gemahl. Klebreis 1 grofle Karotte

Fiir das Larp nuea:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in sehr feine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen,
halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Friithlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Paprika und Chili waschen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und
grob hacken. Limette halbieren und auspressen.

Ol in Pfanne erhitzen und Fleisch bei mittlerer Hitze anbraten und salzen. Es sollen keine Rosta-
romen entstehen. 2 EL Limettensaft, 2 EL Fischsauce und etwas Zucker dazu geben und weiter
kocheln lassen.

Nach circa 15 Minuten Fleisch samt Fliissigkeit in eine grofiere Schiissel umfiillen. Zwiebeln,
Paprika und Chilis unterrithren. Sofort ca. 80 Milliliter Limettensaft und restliche Fischsauce
dariiber giefen.

Fiir den Klebreis:

Eingeweichten Klebreis abgieflen und im Koérbchen iiber Wasserdampf 30 Minuten ddmpfen.
Gegebenenfalls salzen.

Fiir den Weilkohlsalat:

Weiflkohl putzen, waschen und fein hobeln. Limette auspressen. Chili waschen, entkernen und
fein hacken. Kohl mit Limettendaft und Sesamol marinieren. Mit Chili, Zucker und Salz ab-
schmecken.

Fiir die Garnitur:

Gerosteten Klebreist vor dem Servieren iiber das Laab Niia streuen. Karotte schilen und Form-
chen ausstechen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Kugler am 29. Oktober 2018
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Roastbeef mit Cassis-Jus, Karotten-Gemiise, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Roastbeef a 180 g 2 EL grober Senf Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Jus:

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 3 Karotte

1 Sellerie 4 Stange Lauch % Zwiebel

1 EL Créme-de-Cassis 100 ml Rotwein 1 EL Mehl

1 EL Butter 1 4 Lorbeerblétter 1 4 Wacholderbeeren
1 4 Nelken 1 4 Sternanis Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

500 g schlanke Bundmohren 1 gelbe M&hre 1 rote Mohre

1 TL Honig 25 g Mandelbléttchen Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Bratkartoffel-Wiirfel:

6 mittelgrofie Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie Ol. Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad Heif3luft vorheizen.

Roastbeef von den Sehnen befreien. Von der Fettschicht ein wenig als Geschmackstriager dran
lassen. Fleisch von allen Seiten gut salzen und pfeffern und in Ol scharf von beiden Seiten 4-5
Minuten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und rundherum mit Senf bestreichen.
Fleischthermometer ins Fleisch stecken und im vorgeheizten Ofen 25 Minuten fertig garen bis
eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist.

Fiir die Jus:

Bratenansatz in der Pfanne mit etwas Butter 16sen. Lauch, Karotte und Sellerie schilen und
kleinschneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Karotten, Zwiebeln und
den Sellerie dazugeben.

AnschlieBend Tomatenmark, Lauch und Knoblauch dazugeben. Kurz anbraten. Mehl dazugeben.
Alles mit Cassislikor und Rotwein abléschen.

Lorbeerblitter, Nelke, Sternanis und Wacholder dazugeben. Aufkochen lassen und kécheln las-
sen, bis das Fleisch gar ist. Ganz am Ende die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
etwas Wasser verdiinnen.

Fiir das Gemiise:

Mohren putzen, in schrige, ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.

Butter zerlassen und Mohren darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. 150 ml Was-
ser zugeben und nicht ganz zugedeckt 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Einen Teeloffel Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Mandelblidttchen darin goldbraun anros-
ten und unter die Moéhren mischen.

Fiir die Bratkartoffel-Wiirfel:

Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und driiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Grieblinger am 01. April 2019
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Rostbraten, Zwiebeln und schwabischer Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:

1 Roastbeef a 200 g 1 Knolle Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

3 EL Butter Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

4 Schalotten 2 EL Honig Balsamicoessig

1 TL edelsiifles Paprikapulver Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 3 Bund Schnittlauch
4 Bund glatte Petersilie 1 TL Senf Weilweinessig

200 ml Rinderfond 200 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Schnittlauch

Fiir den Rostbraten:

Den Ofen auf 150 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Fleisch in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Knoblauch andriicken und mitbraten.
Rosmarin dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen ca. 10 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von 55 Grad garen.

Kurz vorm Servieren in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir die Zwiebeln:

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. In Ol andiinsten und Honig, Balsamicoessig, Pa-
prikapulver, Salz und Pfeffer dazugeben. Zum Servieren auf dem Fleisch anrichten.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Abgieflen, schélen und in gleichmé-
Bige Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Petersilie und Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Kriuter, Senf, Essig, Rinderfond, Ol, Salz und Pfef-
fer vermengen und iiber die Kartoffeln geben. Durchziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in Roéllchen schneiden und {iber dem Kartoffelsalat verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolfgang Kloss am 14. Januar 2019
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Rotes Curry mit Rindfleisch und Jasminreis

Fiir zwei Personen

Fiir den Jasminreis: 150 g Jasminreis 1 Zitronengrasstéingel
Fiir die rote Currypaste:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Zitronengrasstéingel

40 g Ingwer 5 rote Chilischoten 7 rote Peperoncini

1 TL Koriandersamen 2 Kaffirlimettenblatter 1 TL Kreuzkiimmelsamen
1 EL Pfefferkérner 2 EL Erdnussol 1 EL Fischsauce

1 TL Salz

Fiir Curry, Rindfleisch:

125 g Rinderfilet 1 lange Thaibohne 30 g Zuckerschoten

3 Thaiauberginen 2 Chilischoten 1 Bund Thaibasilikum

3 frische Pfefferrispen 250 ml Kokosmilch 1 EL Salz

Fiir den Jasminreis:

Den Reis in einem Sieb waschen, bis das Wasser klar ist. Reis in einen Topf geben und mit
ca. 350 ml Wasser bedecken. Zitronengrasenden und die harten Auflenbldtter entfernen. Zum
Aromatisieren dazugeben. Topf mit einem Deckel schlieflen und das Wasser aufkochen. Sobald
das Wasser kocht, den Herd auf kleinste Stufe stellen und den Reis etwa 25 Min. ausquellen
lassen. Zitronengrasstidngel zum Schluss entfernen.

Fiir die rote Currypaste:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken. Chilis und
Peperonchini der Linge nach aufschneiden, Kerngehduse und Kerne herausschneiden und fein
schneiden.

Zitronengras Zitronengrasenden und die harten Auflenblitter entfernen. danach grob hacken. Mit
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chilis und Peperoncini in einen Mixer geben. Erdnussol, Fischsau-
ce, Koriandersamen, Kreuzkiimmel, Kaffirlimettenbldtter, Pfefferkérner und Salz hinzugeben.
Zu einer Paste mixen.

Fiir Curry, Rindfleisch:

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, in schmale Streifen schneiden und beiseite stellen. Thai-
bohne waschen, trocken tupfen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Zuckerschoten waschen,
trocken tupfen und halbieren. Thaiaubergine waschen, trocken tupfen und die Stiele abzupfen.
Chilischoten der Linge nach aufschneiden, Kerngehduse und Kerne entfernen und in schmale
Streifen schneiden.

Thaibasilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Die Pfefferrispen abspiilen, ab-
tropfen lassen und beiseite legen. In einem Wok die Hélfte der Kokosmilch mit einem Essloffel
der zubereiteten Currypaste aufkochen, bis es zu duften beginnt und sich kleine Fettaugen bil-
den. Fleisch dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten weiterkochen.

Die restliche Kokosmilch hinzufiigen, nicht umriihren. Alles nochmal aufkochen lassen. Thaiboh-
nen, Thaiauberginen, Zuckerschoten und Salz hinzugeben und alles kurz umriihren. Das Curry
5-7 Minuten weiterkocheln lassen.

Den Wok vom Herd nehmen, Chilistreifen, Pfefferrispen und Basilikumblitter dazugeben und
in die Fliissigkeit driicken. Das Curry zugedeckt ca. 1 Minute ruhen lassen.

Das rote Curry mit Rindfleisch in tiefen Tellern anrichten, Reis separat in kleine Schiisseln geben
und gemeinsam servieren.

Roger Ruch am 24. Januar 2018
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Rumpsteak und Riesen-Garnelen, Thymian-Schaum, Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rumpsteaks mit Fettrand a 200 g Salz

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen

2 Zweige glatte Petersilie
200 ml Olivenol

Fiir die Kartoffelchips:
1 grofle Kartoffel

Fiir die Guacamole:

1 Avocado

1 Schalotte

1 EL Schmand

Fiir den Schaum:

125 g Sahne

1 Bund Thymian

Fiir das Gemiise:

1 rote Spitzpaprika

50 g schwarze Oliven
50 ml Gemiisefond

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Rosmarin
Salz

Ol

1 Tomate
1 Knoblauchzehe
3 Zweige Koriander

200 ml Milch
Salz

1 gelbe Spitzpaprika
1 Schalotte
200 ml trockener Weiflwein

Pfeffer

1 Zitrone
1 TL Chilisalz
Pfeffer

Chilisalz, Salz

1 rote Chili

1 Limette, davon der Saft
Salz, Pfeffer

1 Ei, Eigelb

400 g passierte Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Olivenol Salz. Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Die Rumpsteaks salzen und von beiden Seiten, je Seite ca.2 Minuten in eine heifle Grillpfanne
legen, bis Kerntemperatur 54 Grad erreicht ist. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen putzen und entdarmen, Schale entfernen, an einer Garnele die Schale dran lassen, aber
entdarmen.

Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Zitrone waschen und die Schale vorsichtig
reiben. Petersilie und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Aus Knob-
lauch, Zitronenabrieb, Petersilie, Rosmarin, Chilisalz und Olivenol eine Marinade anriihren. Die
Garnelen auf den Grill legen, aber nicht zu heif}, nach 2 Minuten wenden und mit der Marinade
einpinseln. Die Garnelen sollten innen noch glasig sein. Die Marinade kann man auch fiir das
Steak benutzen.

Fiir die Kartoffelchips:

Kartoffel schilen und auf dem Hobel in diinne Scheiben hobeln, in Salzwasser die Stiarke aus-
waschen und die Scheiben gut trocknen. Ol heifl werden lassen und die Kartoffeln knusprig
frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und wiirzen.

Fiir die Guacamole:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und
fein wiirfeln. Die Chili ldngs halbieren, von Kernen und Scheidewéinden befreien und klein wiir-
feln. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein
schneiden.

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Avocado, Chili, Schalotte, Knoblauch und Limettensaft mit dem Stabmixer zu einer Creme
aufmixen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Schmand und Krauter
unterheben. Die Tomate entkernen und in kleine Wiirfelchen schneiden und unter die Creme
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mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Schaum:

Sahne, Milch und Thymian einmal aufkochen lassen und zum abkiihlen zur Seite stellen. Ganz
zum Schluss wenn alles soweit fertig ist, die Kriauter heraus nehmen und mit einem Eigelb alles
schon schaumig aufmixen.

Fiir das Gemiise:

Die Schalotte, den Knoblauch und den geschélten, in Streifen geschnittenen Paprika in Olivendl
glasig andiinsten, mit dem Wein abléschen. Die Kriauter, Oliven und die passierten Tomaten
dazu geben und etwas einkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Fond verdiinnen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ilona Chaudhry am 03. Dezember 2018
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Rumpsteak, Harissa-Sofe, Pommes, Mayonnaise, Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

1 rote Paprika 3 Knoblauchzehen 4 rote Peperonis

1 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Koriandersamen 4 TL Fenchelsamen
1 EL Rosenwasser 1 EL getr. Rosenbliitenblidtter 4 Bund Minze

1 Zitrone (Saft, Abrieb) 4 EL Olivenol 1 TL grobe Meersalzflocken
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a 180 g 200 ml Rinderfond 1 EL Harissa-Paste
2 EL eiskalte Butter 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

125 g Mehl 125 g Joghurt 4 TL Backpulver
100 ml Olivenol Salz

Fiir die Sii3kartoffelpommes:

2 grofle Siilkartoffeln 1 TL Speisestirke Salz

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf 100 ml Neutrales Ol
3 in Ol eingelegter Triiffel Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

Den Ofen auf 80 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Eine kleine Pfanne sanft erhitzen. Kreuzkiimmel-, Koriander- und Fenchelsamen darin 2-3 Mi-
nuten rosten, bis sie duften. In einen Morser geben und fein zermahlen.

Knoblauch abziehen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Peperonis mit Samen, Paprika, Knob-
lauch, Rosenwasser, Ol, Salz, der Samenmischung aus dem Mérser und der Hilfte der Rosenblii-
tenblatter in einen Mixer geben und zu einer Paste mit der Konsistenz von Pesto verarbeiten.
Die restlichen Rosenbliitenblétter unterriihren und die Mischung salzen.

Zitronenschale abreiben. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Einen gehduften Essloffel der
Pesto-Mischung mit Zitronenabrieb und Zitronensaft in einer kleinen Schiissel mit dem Schnee-
besen verriihren.

Das Dressing in eine Schiissel gieflen, in der die beiden Steaks nebeneinander liegen kénnen.
Fiir das Rumpsteak:

Steaks auf beiden Seiten salzen, griindlich mit Olivendl einreiben und 10 Minuten beiseite stel-
len.

FEine Pfanne stark erhitzen, die Steaks in die Pfanne geben und von jeder Seite 2 Minuten braten.
Wenn die Steaks diinner oder dicker sind, die Garzeit anpassen.

Steaks in die Schiissel mit dem Dressing von oben legen und darin wenden. Im Backofen ca. 10
Minuten ruhen lassen.

Bratensatz mit Rinderfond 16sen, Harissa-Paste einriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit der Butter andicken.

Steaks auf einem Brett in Streifen schneiden und auf angewdrmte Teller legen. Das restliche
Dressing in die Sauce rithren und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl, Joghurt, Backpulver, Olivendl und Salz vermengen, in 2 Teile teilen, ca. daumendick aus-
rollen und bei 180 Grad ca. 20 Minuten im Ofen backen, bis der Teig gut aufgegangen und leicht
braun ist.

Fiir die Siilkartoffelpommes:

SiiBkartoffeln schélen, in Streifen schneiden, in einem Gefrierbeutel mit etwas Speisestéirke meh-
lieren und bei 180 Grad in der Fritteuse bis zum gewiinschten Briunungsgrad ausbacken. Mit
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Salz wiirzen.

Fiir die Triiffel-Mayonnaise:

Ei und Senf kurz mit dem Piirierstab anrithren. Ol zunsichst langsam zufiigen. Wenn die Masse
dicker wird, den Rest hinzufiigen. Mit Triiffel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Wilden am 17. September 2018

Saltimbocca vom Rind mit Pfannen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:
400 g Rinderfilet (Mittelstiick) 4 diinne Sch. Parmaschinken 6 Salbeiblétter

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprika

2 grofle Tomaten 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

10 Zweige Basilikum 2 TL getrock. Oregano Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und in zwei gleich grofle Medaillons schneiden. Salbei abbrausen und trocken-
wedeln. Auf jedes Filet zwei bis drei Salbeibldtter legen. Die Filets mit jeweils zwei Scheiben
Parmaschinken umwickeln und mit Kiichengarn fixieren.

Filets in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten und mitsamt der
Pfanne in den vorgeheizten Backofen geben.

Das Fleisch nach ca. sechs Minuten herausnehmen, wenden und drei Minuten ruhen lassen. Vor
dem Servieren das Kiichengarn entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch in sehr diinne Scheiben schneiden, Zwiebel grob
wiirfeln. Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Tomaten waschen, trockentupfen und mit heiflem Wasser iiberbriihen, enthduten und in Stiicke
schneiden. Paprika waschen und trockentupfen. Dann halbieren, von Scheidewénden und Kernen
befreien und wiirfeln.

Knoblauch und Zwiebeln in 2 EL Olivendl anschwitzen, dann Zucchini, Aubergine und Paprika
dazugeben und alles bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten weich diinsten. Nach ca. 6 Minuten die
Tomaten hinzugeben.

Ca. 2 EL Olivenol dazugeben und alles leicht einkdcheln lassen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer
und Oregano wiirzen. Vor dem Servieren Basilikum abbrausen, trockenwedeln und das Gericht
mit einigen Blédttchen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcello Ciarrettino am 26. September 2019
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Schupfnudeln, Sahne-Sofe, Rinderfilet, Bohnen, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Schupfnudeln:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Fi 65 g Mehl

10 g Speisestérke Muskatnuss 1 TL Salz

Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g Prinzessbohnen 10 Cocktailtomaten

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 200 ml Sahne 3 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Schupfonudeln:

Die Kartoffeln waschen und zugedeckt in Wasser fiir ca. 20 Minuten kochen. Kartoffeln schélen
und noch heify durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Mehl, Speisestidrke und Ei vermengen
und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Alles mit einem Kochloffel zu einem festen Teig
verarbeiten und einige Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf etwas Mehl zu einer fingerdicken Rolle ausrollen, in 5 bis 6 cm lange Stiicke
schneiden und spitze Enden formen. Schnupfnudeln in Salzwasser bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen bis sie oben schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem Geschirrtuch
abtropfen lassen.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Dann in diinne Streifen schneiden und in Butterschmalz
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Bohnen und Cocktailtomaten putzen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Aus dem
Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken.

Cocktailtomaten hduten. Beides zur Seite stellen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen.

Erneut 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und Schupfnudeln rundherum goldbraun
anbraten.

Vorbereitete Bohnen, Cocktailtomaten und Zwiebeln dazugeben und mit Sahne tibergielen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet darauf anrichten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Bléattchen hacken. Das Gericht damit garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcello Ciarrettino am 23. September 2019
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Strammer Max de luxe mit Rinder-Filet, Rahm-Champignons

Fiir zwei Personen
Fiir den Strammen Max:

4 Scheiben Briochebrot 2 Rinderfilets, a ca. 150 g 2 Scheiben Lardo-Schinken
4 Wachteleier 3 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

Rapsol Salz

Fiir die Rahmchampignons:

200 g Champignons 2 Schalotten 200 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelstroh:

2 grofle Kartoffeln 2 EL Mehl Rapsol

Fiir den Wildkriutersalat:

2 Hande Wildkrautersalat 4 EL Rapsol 1 EL weifler Balsamicoessig
1 TL Honig 1 unbehandelte Orange 1 TL Senf

essbare Bliiten, als Deko Salz Pfeffer

Fiir den Strammen Max:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Mit einem groflen Anrichtering / Ausstechring runde Scheiben aus dem Briochebrot ausstechen
und in der Pfanne ohne Fett anrdsten. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin abbrau-
sen und trockenwedeln.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Rinderfilets darin scharf anbraten, Knoblauch und Rosmarin
dazu und mit dem Fett iibergieBen. Die Filets aus der Pfanne nehmen und im Ofen weitergaren
bis eine Kerntemperatur von 54 Grad erreicht ist. Leicht salzen.

Lardo in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten, herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Pfanne erneut aufstellen und in dem Fett des Lardo die Wachteleier wie
Spiegeleier braten. Etwas salzen.

Den Strammen Max de luxe anrichten: Lardo auf die Brioche geben, dann das Rinderfilet und
oben drauf das Spiegelei anrichten.

Fiir die Rahmchampignons:

Champignons vierteln. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Rapstl andiins-
ten. Champignons hinzufiigen, mit Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie unter die Champignons mischen.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln schélen, in sehr diinne, feine Streifen schneiden und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Anschliefend mehlieren. Einen Topf mit Rapsdl erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun
frittieren.

Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkrauter abbrausen und trockenwedeln. Schale der Orange abreiben, anschliefend Orange
halbieren und auspressen. Fiir das Dressing Rapstl mit Balsamico, Honig, Saft und der Schale
der Orange sowie Senf vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servie-
ren mit den Wildkrdutern vermischen und mit essbaren Bliiten dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anika Geisler am 25. April 2019
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Surf and Turf von Jakobsmuschel und Rinder - Tataki

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgel. Jakobsmuscheln 2 Knoblauchzehen 1 Limette

2 Rosmarinzweige Butter Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Cranberry-Chutney:

500 g Cranberries 2 Orangen 4 Zitrone
500 ml Orangensaft 500 g Gelierzucker, 1:1 4 TL Zimt
Fiir das Rindertataki:

2 diinne Rinderfilets a 250 g = Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir das Kohlrabi-Carpaccio:

1 Kohlrabi 2 TL Tafelmeerrettich 2 TL Honig
1 EL siifler Senf 3 EL Weiflweinessig

Fiir die Jakobsmuscheln:

Das Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen und die Jakobsmuscheln ca. 2 Minuten
von beiden Seiten anbraten.

Knoblauchzehen abziehen. Zusammen mit Rosmarinzweigen und Butter in die Pfanne geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und erneut 1-2 Minuten von beiden Seiten braten. Jakobsmuscheln
mit der Butter-Ol- Mischung {ibergieBen. Mit Salz wiirzen. Die Limette auspressen und den Li-
mettensaft tiber die Jakobsmuscheln tréufeln.

Fiir das Cranberry-Chutney:

Den Saft einer Orange auspressen und aus der zweiten Orange Filets herausschneiden. Oran-
gensaft und Gelierzucker in einem Topf aufkochen lassen. Cranberries waschen und dazugeben.
5 Minuten kocheln lassen. Zitronensaft auspressen und mit Orangenfilets, Orangenzesten und
Zimt zum Chutney geben, weitere 5 Minuten bei reduzierter Hitze koécheln.

Fiir das Rindertataki:

Das Filet waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Butterschmalz auf maximaler Stufe
fiir maximal 1 Minute pro Seite kurz anbraten und von innen roh lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir das Kohlrabi-Carpaccio:

Senf, Meerrettich, Essig und Honig zu einer Marinade verriihren.

Den Kohlrabi in diinne Scheiben hobeln, als Carpaccio anrichten und leicht salzen. Die Marinade
iiber den Kohlrabi geben.

Das Fleisch aufschneiden und auf dem Kohlrabi-Carpaccio anrichten. Die Jakobsmuscheln auf
dem Chutney anrichten, alles zusammen servieren.

Michael Franzke am 11. Dezember 2019
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Surf-and-Turf Garnele, Rinder-Filet, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
1 Knoblauchknolle 2 EL Butter Pflanzenol
1 TL Rauchsalz Pfeffer

Fiir die Garnelen:
5 Garnelen mit Schwanz 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund krause Petersilie

1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

3 grofle mehligk. Kartoffeln 1 reife Avocado 200 ml Sahne

100 ml Vollmilch 3 Stiele Koriander 1 EL Butter

1 unbehandelte Limette 10 gerost. Macadamianiisse 1 Handvoll Radieschensprossen
3 EL Chiliflocken 1 Muskatnuss rote Pfefferkérner

Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln. Rinder-
filet waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in Ol und Butter scharf anbraten. Knoblauch,
Rosmarin und Thymian dazugeben. Anschlieend fiir zehn Minuten im Backofen ruhen lassen
und beim Anrichten mit Rauchsalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten scharf anbraten.

Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und auspressen. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und klein hacken. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zitronenschale und
Knoblauch zu den Garnelen geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft ab-
l6schen und die Petersilie unterheben.

Fiir das Kartoffel-Avocado-Piiree:

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit kochendem Wasser gar kochen. Milch,
die Hilfte der Sahne und eine Prise Salz in einem Topf erwdrmen. Die Kartoffeln durch eine
Presse in das SahneMilchgemisch driicken, Butter unterheben und mit etwas Muskatnuss verfei-
nern.

Die Schale der Limette abreiben, halbieren und 2-3 Essloffel auspressen.

Koriander abbrausen, trocken wedeln und grob hacken. Avocado halbieren, Kern entfernen und
Fruchtfleisch herausholen. Zusammen mit Limettensaft und Abrieb grob zerdriicken, Koriander
unterheben und mit dem Kartoffelpiiree vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Chiliflocken iiber das Piiree streuen und mit Radieschensprossen und Niissen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Doreen Hoppe am 13. Februar 2018
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Surf-and-Turf mit Cognac-Sofe, Mais und Caesar Salad

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

2 Rinderfilets a 250 g 4 Riesengarnelen 6 Zweige Thymian

1 frische Knoblauchknolle 100 g Butterschmalz 4 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Cognac-Sauce:

1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 frische Knoblauchknolle
40 ml Cognac 400 ml Rinderfond 40 g Bratenpaste

200 ml Sahne 1 TL korniger Senf 2 EL Butter

30 g eiskalte Butter 2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Maiskolben:

2 Maiskolben, vorgegart 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir Caesar Salad:

1 kleinen Romana-Salat 6 Cocktail-Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 Ei, Eigelb 30 g Sardellenfilets, in Ol 2 EL geriebener Parmesan
1 TL scharfer Senf 50 ml Gemiisefond 80 ml Sonnenblumendl

4 EL Milch 2 EL Schmand 1 Prise Zucker

Salz

Fiir die Crotitons:

2 Scheiben Toastbrot 2 EL Butterschmalz 1 EL Olivenol

50 g Parmesan, am Stiick

Fiir das Surf and Turf:

Den Ofen auf 80 °C vorheizen. Fleisch waschen, trockentupfen und gegebenenfalls von Fasern
und Sehnen befreien. Den Knoblauch halbieren und leicht andriicken. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Fleisch salzen und pfeffern und in einer Pfanne in heiem Ol von beiden Seiten
scharf anbraten. Knoblauch, Thymian und 2 EL Butter dazu geben und Sud immer wieder iiber
das Fleisch traufeln.

Anschlielend bei 80° C im Ofen warm halten und Fleisch ruhen lassen. Die Garnelen waschen
und sdubern. Schwanzenden nicht abtrennen. Salzen und in einer Pfanne und Butter glasig bra-
ten.

Fiir die Cognac-Sauce:

Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und durch die Knoblauch-
presse driicken. Butter in einer Pfanne heifl werden lassen und Zwiebel und Knoblauch glasig
braten. Mit Cognac abltschen, Rinderfond und Sahne dazugeben und das ganze einkdcheln las-
sen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und mit der kalten Butter abbinden.

Fiir die Maiskolben:

Maiskolben salzen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne heiff werden
lassen und Maiskolben darin anbraten.

Fiir Caesar Salad:

Salat in Ringe schneiden, Strunk entfernen. Waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren
und eine Halfte auspressen. Tomaten waschen und halbieren. Knoblauchzehe abziehen, vierteln
und ein Viertel fein hacken. In ein hohes Gefiafl geben, Ei trennen und Eigelb zum Knoblauch
geben. Sardelle, geriebenen Parmesan, Senf, Gemiisefond, Milch, Schmand, Zitronensaft und Zu-
cker dazu geben und mit dem Stabmixer piirieren. Das Ol langsam dazu geben, wihrenddessen
weiter piirieren. Dressing mit Salz abschmecken und {iber den Romana-Salat geben.

Fiir die Croiitons:

Toastbrot wiirfeln und in einer Pfanne mit Olivensl und Butter kross anbraten. Den Parmesan
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hobeln und Gemeinsam mit den abgekiihlten Crutons {iber den Salat geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Freia Bischoff-Walter am 04. Juli 2018

Surf-and-Turf, Kartoffel-Ecken, M6hren, Mango-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Surf and Turf:

1 Flat Iron Rindersteaks, & 350 g 2 Riesengarnelen Salz

Fiir die Kartoffelecken:

2 vorw. festk. Kartoffeln 50 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Mohren:

2 Mohren 3 EL Butter 2 EL Amaretto
Chiliflocken Salz

Fiir die Mango-Mayonnaise:

1 Mango 3 Eier 1 TL Senf

100 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir das Surf and Turf:

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steak von beiden Seiten kriftig anbraten. AnschlieBend im Ofen auf eine Kerntemperatur von
57 Grad garen. Zum Schluss salzen.

Die Riesengarnelen von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Von jeder Seite ca. 2 Minuten
in der Pfanne braten und anschlieend salzen.

Fiir die Kartoffelecken:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln waschen, vierteln, in einer
Schiissel mit Ol mischen. Salzen und fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Mohren:

Mohren schélen und in Stifte schneiden. In Butter anbraten und mit Amaretto abléschen. Mit
Salz und Chiliflocken wiirzen.

Fiir die Mango-Mayonnaise:

Die Mango schélen und kleinschneiden. Eier trennen und das Eigelb mit dem Senf aufschlagen.
Das Ol langsam einlaufen lassen und dabei weiter mixen. Zum Schluss die Mango dazugeben
und untermixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anita Hartmann am 19. Juli 2018
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Surf-and-Turf, Thai-Frucht-SpieBe, Pommes, Joghurt-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir Surf and Turf:

2 Rinderfilets a 200g 2 Garnelen 2 EL Senfkorner

1 TL Piment-d’Espelette Salz Pfeffer

Fiir die Friichte:

1 Papaya 1 Limette 4 Physalis

1 Karambole a 100 g 2 Stangen Zitronengras 1 Ingwerwurzel a 15 g

3 EL fliissiger Honig
Fiir die Siif3kartoffel:

1 grofle Siiflkartoffel 1 TL Speisestéirke Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

200 g griech. Joghurt 1 Limette (Saft, Abrieb) 1 EL Honig

1 TL Piment-d’Espelette 1 TL Zucker Chili

Fiir die Garnitur:

Portulak % Mango

Fiir Surf and Turf:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Senfkérner mahlen. Fisch und Fleisch leicht mit dem gestolenem Senf, Pfeffer, Salz und Piment
d‘Espelette wiirzen, dann auf beiden Seiten anbraten und fiir ca. 10 Minuten bei 180 Grad im
vorgeheizten Ofen fertig garen lassen.

Fiir die Friichte:

Grillfunktion des Ofens einschalten.

Zitronengras putzen und der Lange nach halbieren.

Ingwer schéiilen und fein reiben. Limette heifl abspiilen und mit Zestenreiler diinne Streifen ab-
schilen und einen Teil der Streifen aufbewahren. Limette anschliefend halbieren und Hélfte
auspressen. Saft mit Honig und Ingwer zu einer Marinade mischen. Etwas fiir den Salat aufbe-
wahren.

Karambole und Physalis waschen und trockentupfen. Papaya schilen und halbieren. Aus der
einen Papayahilfte Kerne mit Loffel entnehmen und Hélfte in Stiicke schneiden.
Zitronengrasspiefle mit Obst bestiicken und mit der Limetten-Honig- Ingwer-Marinade bestrei-
chen. 5-8 Minuten grillen bis sie hellbraun sind, Spiefle zwischendurch wenden. Limettenstreifen
auf den Friichten platzieren.

Fiir die SiiBkartoffel:

Siilkartoffel schilen und in Streifen schneiden. In reichlich Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren,
kalt abschrecken und trockentupfen. In heiflem Fett frittieren fiir ca. 4 Minuten bis sie goldgelb
sind, anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Dip:

Limette halbieren und auspressen. Joghurt mit etwas Limettensaft, Honig, Zucker und Chiliflo-
cken vermengen und abschmecken. Limettenabrieb am Ende driiber verteilen.

Fiir die Garnitur:

Portulak waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit der Spief.-Marinade
betrdufeln. Mango schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zu dem Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Inga Quotadamo am 27. Juni 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 T-Bone-Steaks a 350 g
2 Zweige Oregano

Fiir die Butter:

100 g Butter

1 TL Chilipulver

Fiir den Mais:

2 Maiskolben

Fiir den Salat:

10 bunte Cherrytomaten
1 EL. Weinbrandessig

20 ml Sonnenblumendl

100 g Gouda
2 EL Dijonsenf

1 Limette, Saft
1 Bund glatte Petersilie

Salz

1 rote Zwiebel
20 ml Apfelessig
Salz

T-Bone-Steak mit Chili-Butter, Mais-Gemiise, Tomaten-Salat

2 Zweige Estragon
Salz, Pfeffer

1 TL Cayennepfeffer
Salz

1 Bund Schnittlauch
1 TL Zucker
Pleffer

Fiir das Steak:

Die T-Bone-Steaks waschen, trockentupfen und mit einem scharfen Messer eine Tasche einschnei-
den.

Estragon und Oregano abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Gouda auf einer Vier-
kantreibe reiben und mit Estragon, Oregano und Dijonsenf verrithren. Die Masse in das Steak
geben und mit einem Sekt- oder Champagnerkorken verschliefen.

Die Steaks rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten fiir je ca. 7 Minuten
anbraten.

Fiir die Butter:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Butter mit etwas Limettensaft, Cayennepfeffer, Chilipulver, gehackter Petersilie und Salz cremig
verriithren.

Fiir den Mais:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Mais mit der Hélfte der Petersilien-Chili-Butter bestreichen, salzen, in Alufolie wickeln und
20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Den Mais auspacken und mit einem Stiick kalter Butter
belegen.

Fiir den Salat:

Die Tomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den
Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Aus Brandwein- und Apfelessig, Zucker, Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette an-
rithren.

Tomaten, Zwiebeln und Schnittlauch mit der Vinaigrette vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Stadler am 29. August 2018
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Teriyaki-Rindersteak, Gemiise- Tempura, Chili-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Teriyaki-Sauce:

250 ml Gefliigelfond 125 ml Mirin 125 ml Sojasauce

125 g Zucker 15 g Speisestirke

Fiir das Steak:

2 Rindersteaks, a 180 g 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Tempura-Gemiise:

1 rote Paprika 2 Urkarotten 4 Brokkoli-Réschen

2 kleine Zucchini 2 Shiitake 100 g Tempuramehl
FErdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Mayonnaise:

1 Ei (GroBe L) 1 Zitrone 35 g Creme-fraiche

15 g Senf 1 TL Sojasauce 5 g scharfe Chilisauce
1 TL Sesamol 150 ml Rapsol 1 Prise Togarashi-Pfeffer
Salz Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

1 Mini-Romansalat 1 kleine Mango 1 Friithlingszwiebel

1 Chilischote 1 Limette 1 TL schwarzer Sesam
1 TL weifler Sesam 1 EL Sesamol

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Mirin in einem Topf aufkochen und etwa 15 Sekunden stark kochen lassen, mit Fond und Soja-
sauce auffiillen. Zucker unter stédndigem Riihren darin auflésen und 2 Minuten kocheln lassen.
Stérke mit kaltem Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und aufkochen, bis die Sauce bindet.
Fiir das Steak:

Steaks waschen, trocken tupfen, leicht salzen und in einer heiffen Pfanne mit Rapsol von bei-
den Seiten scharf anbraten. Mit der hergestellten Teriyakisauce abléschen und das Fleisch darin
wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tempura-Gemiise:

Ol in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Tempuramehl mit 100 ml kaltem Wasser zu einem Teig schlagen.

Paprika halbieren, von den Scheidewénden befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Ur-
karotten schélen und in Stiicke schneiden. Shiitake putzen und in Scheiben schneiden. Zucchini
schélen und in Scheiben schneiden. Brokkoli in Scheiben schneiden. Das gesamte Gemiise salzen,
pfeffern und durch den Tempurateig ziehen. In die Fritteuse geben und alles goldbraun ausba-
cken. Gemiise aus der Fritteuse nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Chili-Mayonnaise:

Fi trennen. Zitrone halbieren und 1 TL auspressen. Eigelb, Senf und Zitronensaft in einen hohen
Behilter geben und mit einem Mixstab mixen.

Wihrenddessen das Ol langsam in einem diinnen Strahl einlaufen lassen, bis eine feste Mayonnai-
se entsteht. Mayonnaise mit Sriracha, Togarashi-Pfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen und Sojasauce,
Sesamdl und Creme fraiche unterheben. In eine Dosierflasche fiillen und in den Kiihlschrank
stellen. Zum Schluss auf den Teller geben.

Fiir den Romanasalat:

Limette halbieren und eine Hélfte auspressen. Chilischote der Lénge nach halbieren, entkernen
und eine Hélfte klein schneiden.

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in kleine Roéllchen schneiden. Mango schélen, vom
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Kern befreien und Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Fiir das Dressing Mango, Friihlings-
zwiebeln und Chilischote mit Limettensaft vermischen.

Hellen und dunklen Sesam in einer Pfanne anrosten, bis er anfingt zu duften. Romersalat putzen,
ldngs halbieren und die Schnittflichen mit Sesamol betrdufeln. In einer sehr heiflen Grillpfanne
auf den Schnittflichen 5 min. grillen. Sesam und das Dressing auf den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Heyer am 19. August 2019

Tournedos Rossini mit Schwarzwurzel-Raésti und Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Tournedos Rossini:

2 Rinderfiletmedaillons 4 180 g 100 g Entenleber 150 g Schalotten

1 EL Tomatenmark 200 ml roter Portwein 200 ml Rinderfond
1 EL Mehl 3 Stiele Thymian 150 g Butter
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir Schwarzwurzelrosti:

300 g Schwarzwurzel 1 Fi 1 Stiel Thymian
50 g Mehl 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir glasierten Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 4 EL Butter 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Tournedos Rossini:

Die Rindermedaillons trocken tupfen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit heilem Rapsol
kurz beidseitig anbraten, dann in den Ofen. Danach Medaillons aus der Pfanne nehmen, ge-
wiirfelte Schalotten hinein geben und anschwitzen. Zucker und Tomatenmark dazu geben und
anrosten.

Den Bratensatz mit Portwein und Fonds abléschen und Thymian dazu geben.

Kurz vor dem Anrichten die Entenleber in Mehl wenden und ebenfalls anbraten. Beide Fleisch-
stiicke nachwiirzen, aufeinander anrichten und anschliefend mit der Sofle betraufeln.

Fiir Schwarzwurzelrosti:

Die Schwarzwurzel mit Handschuhen sorgfiltig schélen, in Zitronenwasser legen und grob ras-
peln. Das Ei verquirlen und Thymian fein hacken. Schwarzwurzel mit Ei, Thymian und Mehl
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse nacheinander kleine Rosti braten, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir glasierten Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, in kochendem Salzwasser 4 Minuten kochen, in Eiswasser blanchieren,
in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter glasieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tournedos Rossini mit Schwarzwurzelrosti und glasiertem Rosenkohl auf Tellern anrichten
und servieren.

Benjamin Kraft am 26. Februar 2018
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Wickel-Kl6Be, Petersilien-SoBe, Rinder-Filet-Spitzen

Fiir zwei Personen

Fiir die Wickelklof3e:

3 Eier 100 g Butter 1 EL Mineralwasser
450 g Mehl 200 g Semmelbrosel 1 TL Backpulver
Salz

Fiir die Rinderfiletspitzen:

200 g Rinderfiletspitzen Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Petersiliensauce:

1 Schalotte 1 Zitrone (Saft) 500 ml Rinderfond
2 Bund glatte Petersilie 100 g Mehl 1 Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Wickelklo3e:

In einem groflen Topf ca. 2 1 Wasser zum Kochen bringen.

Semmelbrosel in einer Pfanne mit etwas Butter anrdsten.

Mineralwasser, Eier und Backpulver verquirlen, salzen, und so viel Mehl zufiigen und verkne-
ten, dass ein nicht zu fester Teig entsteht. Butter in einem Topf zerlassen. Den Teig auf einem
Holzbrett ganz diinn austreiben, mit zerlassener Butter bestreichen und mit den in Butter gerts-
teten Semmelbroseln bestreuen. Dann in dreifingerbreite und zweihédndelange Streifen schneiden,
locker zusammenrollen und die Rénder fest aufeinander driicken, dass die Fiillung nicht heraus-
flieBen kann. In Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Um zu sehen, ob sie gar sind, mit einem
Holzchen in einen Klof stechen; hingt noch feuchter Teig daran, so miissen die Kléfe noch wei-
ter kochen, ist aber das Holzchen trocken, so sind sie gar.

Fiir die Rinderfiletspitzen:

Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfiletspitzen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz scharf von allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
bis zum Anrichten im Ofen warmhalten.

Pfanne vom Anbraten des Fleisches auf dem Herd lassen.

Fiir die Petersiliensauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen. Etwas mit
Mehl abstauben, verriihren und mit Rinderfond abléschen. Gut verrithren und zum Kochen brin-
gen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Petersilie nach und nach in die
kdchelnde Sauce geben und unter rithren kochen lassen. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Mit Pfeffer, Salz, Zitronensaft und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Thiiringer Wickelklo8e mit Petersiliensauce und Rinderfiletspitzen auf Tellern anrichten und
servieren.

Jorg Wiegand am 07. Mai 2018
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

400 g Roastbeef 10 Zwiebeln 3 1 Rotwein
250 ml Gemiisefond Frittiercl Salz, Pfeffer
Fiir die Bratkartoffeln:

10 festk. Kartoffeln 3 Bund glatte Petersilie Muskatnuss
Butter Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch abwaschen und anschliefend abtupfen. Am Rand etwas einschneiden und klopfen.
Pflanzendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Mehl wenden. In der Pfanne scharf anbraten und nach etwa 3 min wenden. Zwiebeln abzielen
und in Ringe schneiden. Einen Teil der Zwiebeln aufbewahren.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, beiseitelegen und ruhen lassen. Zu dem Bratensatz einen Teil
der Zwiebeln geben und anbraten. Mit Rotwein und Gemiisefond abléschen und kurz einkochen
lassen. Das Fleisch wieder dazugeben und weiter kdcheln lassen.

Die restlichen Zwiebeln in die Fritteuse geben und ausbacken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Finen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen.
Abgieflen und mit kalten Wasser abschrecken. Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. In
einer Pfanne mit Pflanzendl anbraten und etwas Butter dazugeben. Petersilie waschen, trocken
wedeln und hacken. Wenn die Kartoffeln kross sind, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Petersilie dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolfgang Nirnsee am 16. Juli 2018
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Zwiebel-Rostbraten mit Pilz-Gemiise und Kartoffel-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:
2 Scheiben Roastbeef & 3 cm 2 grofle Zwiebeln 250 ml trockener Rotwein

250 ml Rinderfond 2 EL Balsamico 1 Zweig Rosmarin

5 EL Mehl 1 EL Zucker 1 EL edelsiifles Paprikapulver
Pflanzendl Salz

Fiir die Rosti:

3 mehligk. Kartoffeln Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pilzgemiise:

50 g Champignons 50 g Austernpilze 1 Schalotte

1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rostbraten:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Roastbeef salzen und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschliefend in den Ofen geben und
auf eine Kerntemperatur von 56 Grad garen.

Fiir die Sauce eine Zwiebel abziehen und kleinschneiden. In einer Pfanne mit Ol anschwitzen
und mit dem Zucker karamellisieren. Mit Rotwein und Balsamico abléschen und stark einkochen
lassen. Fond dazugeben und erneut einkochen.

Fiir die Rostzwiebeln die iibrige Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Mehl mit Paprika-
pulver vermengen und die Zwiebeln darin wenden. In einer Pfanne mit Ol die Zwiebelringe kross
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und in Stifte reiben.

Salzen und pfeffern und zu Talern formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin aus-
backen. Auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir das Pilzgemiise:

Pilze mit einer Pilzbiirste putzen und kleinschneiden. Die Pilze in einer Pfanne ohne Ol anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Olivendl und Schalotten dazugeben und bei geringer Hit-
ze ziehen lassen. Petersilie hacken und zum Schluss untermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schépe am 11. Mérz 2019
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Zwiebelrostbraten, Kartoffel-Rosti, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rumpsteaks a ca. 200 g 3 Zwiebeln 125 ml Rinderfond
2 EL Mehl 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Ei, Eigelb

1 EL Mehl 1 Muskatnuss 4 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

80 g Wildkrautersalat 3 TL mittelscharfer Senf 3 EL Balsamico

1 TL Zucker 2 EL Olivensl Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks in der Pfanne kurz von beiden Seiten an-
braten. Die Steaks auf einem Ofengitter im vorgeheizten Ofen etwa 14 Minuten weitergaren.
Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden, salzen und in Mehl wenden.

Die Zwiebeln im heiflen Bratfett der Steaks goldbraun rosten. Einen Teil herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die iibrigen Zwiebeln mit Fond aufgielen, reduzieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffelrosti:

Die Kartoffeln schéilen und auf einer Vierkantreibe raspeln.

Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Kartoffeln und Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben und mit Eigelb, Mehl, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss vermengen.

Im Durchmesser ca. 10 cm grofle Rosti mit Butterschmalz in der Pfanne anbraten

Fiir den Wildkriutersalat:

Den Wildkriutersalat abbrausen und trockenwedeln.

Aus Zucker, Salz, Senf, Essig und Olivendl ein cremiges Dressing anriihren.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, zupfen und grob hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilli H68 am 05. August 2019
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