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Rinder-Filet mit Pesto-Bandnudeln und Kirschtomaten

Fiir zwei Personen

Fiir die Bandnudeln:

200 g Hartweizengrie 2 Eier 4 EL Mehl

3 TL Salz

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 250 g 1 Zweig Rosmarin  Butter

Albaol 2 EL Flockensalz

Fiir das Pesto:

1 groBe Knoblauchzehe 30 g Pinienkerne 50 g Parmesan

70 ml Olivenol 1 Bund Basilikum Salz

Fiir die Tomaten:

200 g Kirschtomaten 2 EL Butter 2 EL Zucker
Butter 1 EL Flockensalz

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Grie mit Eiern, etwas Wasser und Salz vermengen, gut durchkneten, in Frischhaltefolie wickeln
und fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche hauchdiinn ausrollen, in Streifen schneiden und ca. 5
Minuten im Wasser kocheln lassen.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilets waschen, trockentupfen und beide Seiten mit etwas Flockensalz bestreuen. Filets in
einer gusseisernen Pfanne erst in Ol, dann in Butter von beiden Seiten ca. 3 Minuten scharf
anbraten.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig zum Aromatisieren in die Pfanne geben.
Fleisch im Ofen ca. 10 Minuten nachziehen lassen.

Fiir das Pesto:

Alle Pinienkerne anrosten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch
abziehen und auch fein hacken. Basilikum mit Ol und Knoblauch mithilfe eines Stabmixers
noch feiner zerkleinern. Die Hailfte der angertsteten Pinienkerne hinzugeben. Parmesan reiben
und untermischen. Mit Salz abschmecken. Restliche Pinienkerne grob hacken und zum Pesto
hinzugeben.

Fiir die Tomaten:

Tomaten waschen, trockentupfen und kurz in einer Pfanne in Butter anbraten. Butter und Zucker
hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Flockensalz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Schmitz am 06. Januar 2020



Surf and Turf, holldndische Sole, Kartoffel-Spaghetti

Fiir zwei Personen
Fiir Surf and Turf:
2 Gambas Carabiniera, a 150 g 1 Rinderfilet Steak a 250 g 1 kleiner Kopf Romanesco

2 Knoblauchzehen 1 Limette 60 g Butter

2 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Zitrone 250 g Butter

3 Eier (Eigelb) 100 ml trockener Weilwein 1 EL Rotweinessig

2 Lorbeerblétter Salz 5 Pfefferkorner

1 TL weifler Pfeffer

Fiir die Kartoffelspaghetti: 2 grofle Kartoffeln Pflanzenol

Fiir Surf and Turf: Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Eine Grillpfanne ohne Fett erhitzen und die Steaks darin
ca. 2 Minuten von jeder Seite scharf anbraten. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im Ofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Gambas waschen und trockentupfen. Gambas in der noch heiflen Grillpfanne von jeder Seite ca.
5 Minuten braten. Romanesco putzen, in kaltem Wasser blanchieren, herausnehmen und mit in
die Pfanne geben.

Knoblauch abziehen und grob schneiden und zusammen mit 2 EL Butter in die Pfanne geben
und aufschdumen lassen. Restliche Butter zugeben.

Die aromatisierte Butter mehrmals mit einem Loffel iiber die Gambas gieflen. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig dazugeben. Limette halbieren, auspressen,
Saft auffangen und in die Pfanne geben. Salzen und pfeffern. Gambas von der Schale befreien,
lings anschneiden und den Darm mit einem spitzen Messer entfernen.

Steak, Gambas und Romanesco auf Tellern anrichten.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und fein hacken. Lorbeerblétter abzupfen. Wein, Essig, Lor-
beerblitter, Pfefferkérner und Schalottenwiirfel aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Halfte
einkochen lassen. Vom Herd nehmen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Kurz aufschiumen lassen und den Schaum
abschopfen. Butter durch ein mit einem Kiichentuch ausgelegtes Sieb gieflen und lauwarm ab-
kiihlen lassen.

Weinsud auch durch ein Sieb gieflen und im Wasserband leicht erhitzen.

Dabei darf der Schiisselboden das Wasser im Topf nicht beriihren. Eier trennen und Eigelbe auf-
fangen. Weinsud, Eigelbe und eine Prise Salz mit dem Schneebesen verquirlen und dickschaumig
aufschlagen. Schiissel vom Topf nehmen. Die geklérte Butter erst tropfchenweise, dann in einem
diinnen Strahl unter die Schaummasse rithren. Zitrone halbieren, auspressen, Saft auffangen und
die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Kartoffelspaghetti: Kartoffeln schilen, mit dem Spiralschneider zu Spaghetti drehen und
diese in drei Billchen geformt in Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Rau am 23. Januar 2020



Rinder-Rouladen

Fiir 6 Rouladen

6 Scheiben Rouladen Salz, Pfeffer 6 EL mittelscharfer Senf
12 Scheiben durchw. Speck 3 Schalotten 3 Gewiirzgurken
Butterschmalz 1 Stiick Sellerie 3 Mohren

3 Stange Lauch 2 EL Tomatenmark 200-250 ml Rotwein

1,5 1 Fleischbriihe 4 Lorbeerblatter

Rouladenfleisch ausbreiten und von beiden Seiten pfeffern und salzen.

Von einer Seite mit Senf bestreichen. 2 Scheiben Speck auf jede Roulade legen.

Schalotten schilen. Gewtirzgurken und Schalotten in feine Stiicke schneiden und jeweils auf dem
oberen Drittel der Rouladen verteilen. Rouladen zusammenrollen und mit den Rouladenringen
oder einem anderen Hilfsmittel fixieren. Rouladen in einem Brater kréftig von allen Seiten in
Butterschmalz anbraten.

Sellerie und Mohren schélen und in grobe Stiicke schneiden. Lauch grob zerteilen. Rouladen aus
dem Topf herausnehmen und beiseitestellen.

Erneut Butterschmalz in den Topf geben. Suppengemiise darin anbraten.

Tomatenmark hinzugeben und umriithren. Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Roula-
den in den Sud legen und mit Fleischbriihe aufgieflen und bei geschlossenem Deckel 2 Stunden
schmoren lassen.

Rouladen herausnehmen und Ringe entfernen. Sud fiir die Sofle zur gewiinschten Konsistenz
einreduzieren und Lorbeerblétter entfernen.

Justina serviert zu den Rouladen gerne selbstgemachte Serviettenknodel.

Justina Weirich am 27. Januar 2020



Rouladen mit Altbier und Mett

Fiir 4 Rouladen:

4 Rouladen Salz Pfeffer

Paprikapulver 4 EL korniger Altbiersenf 12 Scheiben Pancetta
4 Zwiebeln 4 Gewdiirzgurken 200 g Schweinemett
Rapsol Rinderknochen 2 Mohren

2 Knoblauchzehen 2 Stangen Lauch 1 EL Tomatenmark
3 1 Altbier 300 ml Bratenfond 11 Sahne

Rouladenfleisch ausbreiten, abtupfen und kréftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Die Hilfte jeder Roulade mit Senf bestreichen und pro Hélfte 3 Scheiben Speck verteilen.

Eine Zwiebel schilen und ebenso wie die Gewiirzgurken in kleine Wiirfel schneiden. Beides auf
den Rouladen-Hélften verteilen.

Aus dem Mett 4 lingliche Portionen formen. Das Mett auf die Rouladen verteilen und fest ein-
rollen und mit Rouladen-Nadeln verschlieflen.

In einem Bréter die Knochen in Butterschmalz anbraten bis sie gebrdunt sind, danach aus dem
Topf herausnehmen und beiseitestellen, damit sie nicht verbrennen. Die restlichen Zwiebeln sché-
len, halbieren und ebenfalls anbraten.

Mohren und Knoblauch schélen und ebenso wie den Lauch in grobe Stiicke schneiden. Geschnit-
tenes Gemdiise zu den Zwiebeln geben und anrésten.

Rouladen und die Knochen in den Briter legen. Rouladen von allen Seiten kréftig anbraten.
AnschlieBend Tomatenmark hinzugeben und den Sud des gertsteten Gemiises mit Altbier ablo-
schen, einkochen lassen. Bratenfond hinzufiigen.

Bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel 1,5-2 Stunden schmoren lassen, bis die Rouladen
gar sind. Bei Bedarf mit Wasser auffiillen.

Rouladen aus dem Bréter nehmen, Sud durch ein Sieb passieren. Sahne hinzugeben und einre-
duzieren.

Rouladennadeln entfernen und die Rouladen mit Gemiise und einer Beilage nach Wahl servieren.

Familie Panitz am 27. Januar 2020



Rouladen mit Gemiise-Sofe

Fiir 4 Rouladen

4 Scheiben Rouladen Salz, Pfeffer 4 EL mittelscharfer Senf
8 - 10 Scheiben Riucherspeck 4 Zwiebeln Butterschmalz

2 Lauchzwiebeln 6 Mohren 3 Scheiben Knollensellerie
2 Zehen Knoblauch 2-3 EL Tomatenmark 750 ml Rinderfond
Gewiirzsickchen:

Pfefferkorner Piment Nelken

Lorbeerblatt

Rouladenfleisch auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Kriftig salzen und pfeffern.

Senf gleichméBig auf jeder Roulade verstreichen.

Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

2-3 Speckscheiben auf jede Roulade legen und gleichméflig mit Zwiebelstiicken bestreuen.
Einzelne Rouladen an den beiden Seiten einklappen, dann zu einer festen Rouladen rollen. Jede
Roulade mit Rouladennadeln fixieren, sodass sie zusammenhalten.

Butterschmalz im Schmortopf erhitzen. Rouladen scharf darin anbraten, bis diese braun sind.
Rouladen nicht zu frith wenden, damit sich Rostaromen entwickeln. Rouladen aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

Suppengemiise, Knoblauch und Lauchwiebeln waschen bzw. schilen.

Suppengemiise in grobe, Zwiebeln und Knoblauch in feine Stiicke schneiden.

Gemiisestiicke und Tomatenmark im Bratensatz der Rouladen diinsten, immer wieder umriih-
ren, dann mit Rinderfond abl6schen.

Gewiirzsdckchen nach Belieben mit Pfefferkrnern, Piment, Nelken und Lorbeerbléittern fiillen
und in den Sud legen.

Rouladen dazugeben und bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1 3 Stunden schmo-
ren lassen.

Rouladen aus dem Topf nehmen und den Sud fiir die Sofle passieren.

Zusammen mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat servieren.

Yvonne Willicks am 27. Januar 2020



Ruhrpott-Roulade mit Griinkohl und Pumpernickel

Fiir 4 Rouladen
20 Blatter Griinkohl 2 Zwiebeln 150 g Pumpernickel

150 g gewiirfelten Speck Rapsol 4 diinne Kalbsschnitzel
2 EL Senf Salz, Pfeffer

Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

3/4 der Griinkohlbldtter 3 Minuten in heiflem Wasser blanchieren.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Pumpernickel klein hacken.

Gewiirfelten Speck in einer Pfanne mit etwas Rapsol anbraten. Zwiebeln dazugeben und glasig
diinsten. Zuletzt Pumpernickelbrosel hinzugeben und ca.

2-3 Minuten mitbraten. Tipp: Zwiebelwiirfel erst nach dem Speck in die Pfanne geben, dann
wird dieser besonders knusprig.

Schnitzel mit Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blanchierten Griinkohl auf die Rouladen verteilen. Darauf die Speck- Pumpernickel-Mischung
verteilen. Rouladen aufrollen und mit Rouladenspieflen, Kiichengarn oder anderen Alternativen
fixieren.

Rouladen in einer separaten Pfanne in etwas Rapsol von allen Seiten scharf anbraten.
Wahrenddessen den restlichen Griinkohl fein hacken und in der Pfanne mit der verbliebenen
Pumpernickelmischung anbraten. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zuletzt die Pumpernickel-Griinkohlmischung in die Pfanne mit den gebratenen Rouladen geben.
Pfanne fiir 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen.

Zuletzt die fertigen Rouladen aus dem Ofen nehmen und die Rouladennadeln vor dem Servieren
entfernen.

Tine Grasmann am 27. Januar 2020



Rinder-Filet mit Krduter-Kruste und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 2 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander

4 Bund Rosmarin 4 Bund Oregano 1 Bund Thymian

1 Bund Salbei 3 EL Olivenol 50 g Butterschmalz
Meersalz Pfeffer

Fiir das Petersilienwurzelpiiree:

200 g Petersilienwurzeln 40 g weiche Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Gemiisezwiebel 20 g kalte Butter 75 ml kréftiger Rotwein
75 ml Portwein 50 ml Rinderfond 1 EL Marsala

1 Thymianzweig 1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Mini-Romanasalat 6 kleine Cocktailtomaten 1 EL Aprikosenkonfitiire
1 TL siien Senf 1 EL Apfelessig 4 Zw. glatte Petersilie

1 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet: Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet am Stiick mit Olivendl einreiben und gut mit Salz und Pfeffer einstreuen. Knoblauch
abziehen, fein hacken und Fleisch damit einreiben. Koriander, Rosmarin, Oregano, Thymian
und Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Kriuter iiber dem Rinderfilet verteilen
und festdriicken. AnschlieBend das Rinderfilet in Butterschmalz von allen Seiten in einer Pfanne
anbraten. Sobald geniigend Rostaromen am Fleisch sind, Rinderfilet auf ein mit Alufolie ausge-
legtes Backblech in den Ofen geben.

Fiir das Petersilienwurzelpiiree: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen.
Petersilienwurzeln schélen, in Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser ca.20 Minuten
garen. Petersilienwurzeln abgielen und mit Petersilienblédttern und Butter piirieren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Rotweinsauce: Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zwiebeln abziehen und eine
Hilfte in Streifen schneiden. Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen.
Zwiebelscheiben dazugeben und kurz anbraten.

Mit Rotwein und Portwein abloschen. Marsala, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die Sau-
ce auf 100 ml einkochen lassen. Rinderfond zugeben und nochmal einkochen lassen. Zum Schluss
die Sauce durch ein feines Sieb gieflen und die Butter zum Binden unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und 2 TL fein hacken. Salat abbrausen, tro-
ckenwedeln und in mundgerechte Stiicke zerkleinern.

Aprikosenkonfitiire, siien Senf, Essig und 1 EL warmes Wasser verrithren. Nach und nach Ol
unterschlagen. Danach die Petersilie unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dres-
sing mit Salat vermischen. Tomaten halbieren und untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Schneider am 03. Februar 2020



Rinder-Filet mit Cognac-SoBe, Zuckerschoten, Polenta

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

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Cognac-Sauce:

200 ml Sahne 100 ml Cognac 100 ml Rinderfond
1 TL korniger Senf 1 EL Preiselbeeren Salz, Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Maisgrief3 1 Knoblauchzehe 500 ml Milch

20 g Parmesan 1 EL Butter 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
1 Beet Erbsensprossen 1 Beet Rote Kresse

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butterschmalz in eine Pfanne geben und
stark erhitzen. Filets von beiden Seiten ca. 1 Minute anbraten. Rosmarin, Thymian und jeweils
eine Flocke Butter auf das Fleisch geben und im vorgeheizten Backofen fiir ca. 30 Minuten garen.
Fiir die Cognac-Sauce:

Senf und Preiselbeeren im Bratensatz der Filets kurz anrdsten und mit Cognac abloschen, an-
schliefend mit Rinderfond aufgiefen und alles einkécheln lassen. Sahne einriihren, aufkochen
lassen und alles bei geringer Hitze einreduzieren lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten putzen und klein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zuckerschoten
ca. 1 Minute darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Polenta:

Knoblauch abziehen und pressen. Milch, Salz und Knoblauch in einem Topf aufkochen lassen.
Topf von der Platte nehmen und Maisgrief3 langsam einriihren. Alles zugedeckt fiir ca. 10 Mi-
nuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Parmesan reiben und unterheben, anschliefend Butter
einrithren und weitere 15 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Erbsensprossen und Kresse dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nils Gaudlitz am 17. Februar 2020



Senf-Rostbraten mit Senf-Sof3e, Bohnen, Schnibbelskuchen

Fiir zwei Personen

Fiir den Senfrostbraten:

300 g Rinderfilet 35 g Rostzwiebeln 1 Ei

50 g Creme-fraiche 60 g korniger Senf 50 g Paniermehl
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml Sahne 50 ml Wermut 1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Speisestirke Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g Prinzessbohnen 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Bohnenkraut
Olivenol Salz

Fiir den Schnibbelskuchen:

600 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Senfrostbraten:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

FEi trennen. Rostzwiebeln in ein Gefrierbeutel geben und darin zerkleinern. Mit Creme fraiche,
Senf, Figelb und Paniermehl zu einer streichbaren Masse verarbeiten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Sollte die Masse zu fest sein, etwas Wasser unterriihren.

Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
kurz scharf anbraten. Mit Salz wiirzen. Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und bis zu
einer Kerntemperatur von 52 Grad garen. Dann das Fleisch mit der Kruste bedecken und den
Backofen auf 180 Grad Grillfunktion umstellen. Nun das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur
von 58 Grad garen.

Fiir die Sauce:

Bratensatz der Filets mit Wermut abloschen. Senf und Sahne einriihren und einkocheln lassen.
Ggf. mit Speisestéirke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen, von den Enden befreien und in Salzwasser mit Bohnenkraut ca. 15 Minuten
garen. Abgieflen. Knoblauch abziehen und pressen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
dazugeben und die Bohnen darin schwenken.

Fiir den Schnibbelskuchen:

Kartoffeln schilen und in Stifte raspeln. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Kartoffeln mit
Zwiebeln und Mehl vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und Teig als kleine Plétzchen in die Pfanne geben. Schnibbelskuchen von beiden
Seiten ca. 5 Minuten goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Achim Waldek am 20. Februar 2020



Rinder-Filet, Kartoffel-Stampf, Rote Bete, Gurke, Matjes

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 50 ml Sahne

20 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Rote Bete:

100 g gegarte Rote Bete 50 ml Apfelessig 20 g Butterschmalz
Salz

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletmedaillons a 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Gurkenstreifen:

1 Salatgurke 100 ml Apfelessig 4 TL Zucker

3 TL Salz

Fiir die Wachtelspiegeleier:

2 Wachteleier Butterschmalz Salz

Fiir den Matjes-Tartar:

2 Matjesfilets 1 rote Zwiebel 1 TL Apfelessig
1 TL Rapsol

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen und klein schneiden, in Salzwasser garkochen und abgieflen. Milch und
Sahne dazu geben und zu grobem Stampf verarbeiten. Butter einrithren und mit Salz und Mus-
katnuss abschmecken.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und 5 Minuten in Essig marinieren, abtupfen und salzen.
In Butterschmalz anbraten.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet in Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten und im Ofen warm stellen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

Fiir die Gurkenstreifen:

Gurke waschen und trockentupfen. Mit einem Sparschéler diinne Streifen von der Gurke hobeln
und 15 Minuten in Essig, Salz und Zucker marinieren.

Fiir die Wachtelspiegeleier:

Wachteleier mit einem Messer vorsichtig 6ffnen und in eine Pfanne mit Butterschmalz gleiten
lassen. Mit Salz bestreuen.

Fiir den Matjes-Tartar:

Matjesfilet in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Matjes mit Zwiebel, Essig und Rapsol vermengen.

Das Gericht geschichtet auf Tellern anrichten und servieren.

Nils Gaudlitz am 24. Februar 2020
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Esterhazy-Rostbraten mit Wurzel-Gemiise, Serviettenknddel

Fiir zwei Personen
Fiir Rostbraten und Gemiise:

2 Scheiben Roastbeef 1 orange Karotte 1 gelbe Karotte

1 Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel 1 Stange Porree

1 Schalotte 30 g Friihstiicksspeck 1 TL kleine Kapern

2 mittelgrofie Kapernépfel 1 EL Estragonsenf 70 ml Sahne

70 g saure Sahne 50 ml Weiflwein 40 ml weifler Portwein
150 ml Rinderfond 1 EL Gewiirzgurkensaft 34 Zitrone

20 g glattes Mehl 4 g Butter Piment-d‘Espelette

1 Lorbeerblatt Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Knddel:

200 g Knodelbrot 2 Fier 200 ml Milch

50 g Porree 20 g Butter 4 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Friihstiicksspeck

Fiir Rostbraten und Gemiise:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Schalotte abziehen und feinhacken. Karotten und Sellerie schélen.

Roastbeef, Porree, Friihstiicksspeck, Karotten, Sellerie und Petersilienwurzel in feine Streifen
schneiden. Die Hélfte der kleinen Kapern fein hacken. Schalotte und in Streifen geschnittenes
Wurzelwerk in etwas aufgeschidumter Butter kurz andiinsten und herausheben, mit Weifiwein
abloschen und mit dem Rinderfond aufgieflen. Zitrone waschen und Schale abreiben. Weiflen
Portwein, Kapern, Piment d’Espelette, Zitronenschale und Lorbeerblatt zugeben und etwas ein-
kochen.

Rostbeef in einer Pfanne kurz beidseitig anbraten und im Ofen ruhen lassen. Bratensaft mit
dem Saucenansatz abloschen, Sahne, saure Sahne, Senf und Mehl glattrithren und in die Sauce
einmengen.

Aufkochen und sémig einreduzieren lassen.

Restliche kleine Kapern in tiefem Fett frittieren und auf die Seite legen.

Waurzelstreifen in die Sauce einmengen, durchrithren und mit Gewiirzgurkensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Knodel:

Milch erhitzen, den Porree klein schneiden und in der Butter anschwitzen, Knodelbrot mit der
Milch iibergieBen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Angeschwitzten Porree,
Eier (ev. Eiweifl zu Schnee schlagen), Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben und
gut durchmischen. Aus dem Knodelteig eine Rolle formen in einer Stoffserviette einrollen und in
siedendem Salzwasser 20 Minuten ziehen lassen. Auspacken, in Scheiben schneiden und in etwas
Butter kurz braten.

Fiir die Garnitur:

Friihstiicksspeck in einer Pfanne kross braten.

Das Gericht geschichtet auf Tellern anrichten und servieren.

Gerda Frauenlob am 24. Februar 2020
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Flanksteak auf Bohnen-Mus, Tomaten-Salsa, Chili-Popcorn

Fiir zwei Personen

Fiir das Flanksteak:

2 Flanksteaks a 200 g 5 Zweige Oregano 3 EL Olivenol

1 EL Butterschmalz

Fiir die Schokoladensauce:

1 Schalotte 10 g Bitterschokolade 200 ml Kalbsfond
100 ml Rotwein 20 g Butter 20 g kalte Butter
1 TL Rohrzucker

Fiir das Bohnenmus:

1 Dose Kidneybohnen 1 Knoblauchzehe 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Tomatensalsa:

400 g griine Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Limette

10 Zweige Koriander 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Chilipopcorn:

2 EL Popcornmais 1 EL Butterschmalz 1 TL Chipotle Chiliflocken
1 TL Salz

Fiir das Flanksteak:

Das Steak portionieren, mit Oregano und Olivendl einvakuumieren und 30 Minuten bei 56 Grad
garen. Anschlieflend Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Steak kurz darin von beiden
Seiten anbraten.

Vorm Servieren in Tranchen aufschneiden.

Fiir die Schokoladensauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter und Rohrzucker glasig diinsten. Mit Rotwein
abloschen, mit Kalbsfond aufgieflen und einreduzieren lassen. Ansatz durch ein Sieb gieflen und
die Schokolade hinein bréckeln und langsam schmelzen lassen. Mit kalter Butter aufmontieren.
Fiir das Bohnenmus:

Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit dem Kreuz-
kiimmel in Olivendl leicht anrésten. Bohnen dazugeben und mit Wasser aufgieflen, bis die Bohnen
gerade bedeckt sind. Bohnen bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten koécheln lassen. Die Masse mit
einem Mixer durch piirieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Tomatensalsa:

Limette halbieren und auspressen. Zwiebel abziehen, sehr fein wiirfeln und mit dem Saft von
einer Limette marinieren. Tomaten waschen und wiirfeln. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und grob hacken. Tomaten mit Koriander, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zwiebeln vermengen und
ziehen lassen.

Fiir das Chilipopcorn:

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den Popcornmais hinzufiigen.

Salz und Chili hinzufiigen und einen Deckel auf den Topf geben. Sobald der Mais aufpoppt den
Topf ein wenig riitteln damit alle Kérner gleichméflig aufgehen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nils Gaudlitz am 25. Februar 2020
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, GrieBknédeln, Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfiletspitze 3 Zweige Thymian 3 Zweige Majoran
2 Zweige Rosmarin 200 g Biokrauter Heu 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die GrieBknédel:

250 g Weizengriefl 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken
50 ml Sonnenblumenol Salz

Fiir die Sauce:

5 Schalotten 200 ml trockener Rotwein 100 ml roter Portwein
200 ml Rinderfond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Estragon
50 g Butter 15 g Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Rosenkohlbliitter:

6 Kopfe Rosenkohl 20 g Butter Salz

Fiir das Rinderfilet:

Die Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Butter in einer Pfanne zerlassen und
die frisch gehackten Kréauter kurz einriihren. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Krauterbutter von allen Seiten mit diesem Gemisch bedecken.

Heu mit Wasser befeuchten und auf einer Klarsichtfolie verteilen. Filet damit umwickeln und
gut zudrehen.

Fiir 20 Minuten bei 100 Grad im Dampfgarer lassen. Dann diese Rolle fiir drei Minuten nach-
ziehen lassen.

Fiir die Grie3knédel:

Grie mit dem Ol und 250 ml Wasser vermischen, salzen und durchziehen lassen. Rosmarin fein-
hacken und die H#lfte unter die Menge mischen. Einen Topf mit Wasser fiillen, kraftig salzen,
und zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in den Topf geben. Knoblauch andriicken. Gewiirznelken, Lor-
beerblatt und angedriickte Knoblauchzehe hinzufiigen. Hénde befeuchten und ca. 5 cm grofe
Knodel formen.

Diese im kochenden Wasser ziehen lassen, bis sie aufsteigen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die andere Hilfte des feingehackten Rosmarin kurz anrtsten
und die Knodel darin kurz wenden.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und in grobe Stiicke zerteilen. Butter in einer Pfanne zerlassen und den
Zucker hinzugeben. Schalotten darin anbraten. Mit Rotwein und Portwein abloschen. Thymian
und Estragon feinhacken, hinzugeben und mit Rinderfond reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Rosenkohlblitter:

Die einzelnen Blétter des Rosenkohls herunterzupfen und fiir 2 Minuten in kochendes Salzwasser
geben. Danach die Blatter kurz in kaltes Wasser geben. Butter in eine Pfanne geben und die
Blatter kurz darin anbraten. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Trummer am 25. Februar 2020
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Rettich-Salat, Roastbeef, Rucola-Pesto, Kartoffel-Locken

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Roastbeef 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig glatte Petersilie 1 EL Butter Erdnussol
grobes Salz Salz

Fiir den Rettichsalat:

1 groBler weifler Bierrettich 1 Apfel 1 Zitrone

Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone 2 Eier 1 EL Dijonsenf
2 EL Creme Fraiche 1 EL weifler Balsamico 150 ml Olivenol
100 ml Sonnenblumendl Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Rucola 1 EL Sonnenblumenkerne 1 Zitrone

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffellocken:

1 festk. Kartoffel 250 ml Erdnussol Salz

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Roastbeef salzen und in einer Pfanne mit etwas Erd-
nussol, Rosmarin und Knoblauch von allen Seiten anbraten. In eine feuerfeste Form geben und
fiir ca. 20 Minuten im Ofen ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren in Tranchen schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und eine Nussbutter herstellen. Petersilie kleinhacken und darin geben.
Fleisch darin schwenken und mit grobem Salz bestreuen.

Fiir den Rettichsalat:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Rettich und Apfel waschen, trockentupfen, schilen und
mit einer Kiichenreibe grob reiben. In einer Schiissel mit Zitronensaft und etwas Salz vermischen.
Fiir die Mayonnaise:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Ein Ei trennen und Eigelb und ein ganzes Ei in ein Gefaf3
mit Senf, Créme Fraiche, Salz, etwas Sonnenblumen- und Olivendl geben und mit einem Mixstab
aufmixen.

Nach und nach Ol einarbeiten und mit Zitrone und Salz abschmecken. Die Mayonnaise zum
Rettich geben und alles gut mit einander vermengen.

Etwas ziehen lassen.

Fiir das Pesto:

Rucola waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Rucola, Sonnen-
blumenkerne, Zitronensaft und Olivendl in einen Standmixer geben und zu einem feinen Pesto
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffellocken:

Kartoffel schélen und mit einem Spiralschneider in Spiralen schneiden. In heiflem Erdnussoél her-
ausfrittieren und mit Meersalz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Schreiner am 26. Februar 2020
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Rinder-Filet mit Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Pilz-Risotto:

150 g Risottoreis 200 g Champignons 2 mittelgrofle Schalotten
600 ml Hithnerfond 250 ml Sahne 250 ml Winzersekt

100 g Parmesan 4 Bund frischer Majoran 240 g Butter

Meersalz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Eine Pfanne mit Olivendl bepinseln, stark erhitzen und
das Rinderfilet darin scharf anbraten. Je nach Dicke gegebenenfalls bei mittlerer Hitze weiter-
braten.

Herausnehmen und fiir 5-10 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Nach Ablauf der Zeit das Fleisch herausnehmen, in Alufolie einwickeln und fiir 3 Minuten nach-
ziehen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pilz-Risotto:

Schalotten abziehen, klein hacken und mit ca. 40 Gramm zerlassener Butter in einem Topf glasig
diinsten. Risottoreis dazugeben und mit Winzersekt abléschen. Fond hinzugeben, bis der Risot-
toreis die gewiinschte Bissfestigkeit erreicht hat. Den Parmesan reiben und mit Sahne unter das
Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Champignons putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Majoran abbrausen, trockenwe-
deln und klein hacken. Die Pilze in einer Pfanne mit Butter kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Majoran abschmecken.

Pilze zum Schluss auf das Risotto geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robin Hergel am 02. Mé&rz 2020
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Rinder-Filet mit Portwein-Zwiebeln, Rosenkohl, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g 1 Knolle Knoblauch 2 Zweige Thymian
2 EL Butterschmalz Meersalz Pfeffer, Salz

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 2 Eier 5 EL Mehl

5 EL Panko Salz Ol

Fiir die Polenta:

50 g Maisgrief3 300 ml Gemiisefond 300 ml Milch

10 g Parmesan 4 EL Butter 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer, aus Miihle

Fiir die Portwein-Zwiebeln:

3 kleine rote Zwiebeln 1 Zitrone 500 ml Portwein

1 TL Preiselbeergelee 2 EL brauner Zucker 1 TL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Friithlingszwiebeln

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch halbieren und mit der Schnittfliche nach
unten gemeinsam mit Thymian-Zweigen und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Rinder-
filets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in dem
Butterschmalz scharf anbraten. In den Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad
im Ofen garen, anschlielend salzen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und die &dufleren Blédtter entfernen. Den Strunk kreuzférmig einritzen. Eier
aufschlagen und verquirlen. Rosenkohl zunéchst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panko wél-
zen und in Ol knusprig frittieren. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Polenta:

Milch und Gemiisefond aufkochen. Lorbeerblatt abzupfen und hinzugeben. Maisgrief3 einriihren
und unter stindigem Riithren 2 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Parmesan reiben und gemeinsam mit Butter unterriihren. Lorbeerblatt herausnehmen.
Fiir die Portwein-Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Zwiebeln im Butterschmalz anschwitzen und mit Zu-
cker karamellisieren. Den Portwein angieflen und bei kleiner Hitze einkdcheln. Das Preiselbeer-
gelee einriihren, Zitronenschale abreiben und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebeln putzen, fein schneiden und iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Déring am 09. Mérz 2020
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Rinder-Filet mit Szechuanpfeffer, Sofe, Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 150 g 15 g Sezchuanpfeffer 3 grofle Orangen

% Bund Koriander 1 EL Olivenol Salz

Fiir die Sauce:

2 rote Zwiebeln 20 g Ingwer 1 rote Chilischote
100 ml Plaumenwein 2 EL dunkle Sojasauce 1 TL fliissiger Honig
100 ml Gefliigelfond 15 g ganze Rosa Beeren

Fiir das Kartoffelgratin:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 125 ml Sahne

125 ml Milch 1 Muskatnuss 50 g milder Gouda
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Zuckerschoten:

250 g Zuckerschoten 20 g Butter 50 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Sezchuanpfeffer grob zerstolen. Rinderfilets waschen, trockentupfen, salzen und rundum in einer
Pfanne in Olivenol anbraten. In Alufolie wickeln und im Backofen ruhen lassen bis die Kerntem-
peratur 55°C erreicht ist.

Orangen mit einem Messer schilen, filetieren und zwei Minuten mit in den Ofen geben und
erhitzen. Koriander abbrausen, trocken tupfen und bis auf zwei Zweige fein hacken. Filet aus
der Alufolie nehmen, mit Koriander und Orangen belegen. Sezchuanpfeffer iiber das Rinderfilet
streuen.

Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce Zwiebeln abziehen und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Ingwer schélen und wiirfeln. Chili der Linge nach aufschneiden, entkernen und fein wiirfeln.
Zwiebeln, Ingwer, Chili, Plaumenwein, Sojasauce, Honig und Gefliigelfond in einen Bréter ge-
ben und langsam einkocheln lassen.

Rosa Beeren entweder ganz der Sauce hinzufiigen oder morsern und auf das Rinderfilet geben.
Fiir das Kartoffelgratin:

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen und schélen. Mit einem Hobel in diinne Scheiben hobeln. Milch und Sahne
vermischen.

Eine kleine Auflaufform mit Butter ausfetten und Kartoffeln reinschichten.

Knoblauchzehe abziehen, durch eine Presse auf die Kartoffeln driicken und mit Milch-Sahne-
Gemisch aufgielen. Salzen und pfeffern und etwas Muskatnuss driiber reiben. Kése reiben und
iiber das Gratin streuen. Im Backofen etwa 25 Minuten garen.

Fiir die Zuckerschoten:

Zuckerschoten waschen, Stielansétze abschneiden und Faden an der Seite abziehen. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Zuckerschoten darin schwenken, Temperatur reduzieren, mit Gemiisefond
abloschen und 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 18. Mérz 2020
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Rinder-Filet mit Schmand-SoBe, Résti und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml Sahne 100 g Creme-fraiche 100 g Schmand

1 TL Senf 2 griine milde Peperoni 1 rote milde Peperoni
1 Chilischote 1 Prise Zucker Chilipulver
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g festk. Kartoffeln 1 Ei 1 Zwiebel
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 Bund Dill 1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Pfanne in Butterschmalz kurz anbraten, einmal wen-
den und in Alufolie im Backofen ca. 10 Minuten ruhen lassen. Bratensatz aufheben.

Vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Fiir die Sauce:

Sahne, Creme fraiche, Schmand, Zucker und Senf verrithren und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und Chilipulver abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten in die Rinderfiletpfanne geben und erhitzen.

Peperoni und Chili waschen, der Lange nach aufschneiden, entkernen und in 1 cm grofie Stiicken
schneiden. Chili und Peperoni mit in die Sauce geben und kécheln lassen.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schélen und grob raspeln. Zwiebel abziehen, klein schneiden und unter die Kartoffeln
heben. Ei trennen und Eigelb ebenfalls unterrithren. Kartoffelmasse mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, kleine Taler daraus formen und in einer Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb
anbraten.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schilen und mit Hilfe einer Reibe in feine Scheiben schneiden.

Mit Salz wiirzen, etwas einziehen lassen, Gurken ausdriicken und ausgetretenes Wasser abschiit-
ten.

Knoblauch abziehen und eine Hilfte fein hacken. Zwiebel abziehen und eine Hélfte fein schnei-
den. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebeln und Dill mit den Gurken und
Creme fraiche vermischen, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken Das Gericht auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Heinz Lohner am 18. Marz 2020
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Rinder-Kotelett mit Mayonnaise, Coleslaw, Sellerie-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Cote de boeuf:

600 g Cote de boeuf 2 EL Butterschmalz Schwarzes Himalaya-Salz
rotes Himalaya-Salz Salz Pfeffer

Fiir den Sellerie-Stampf:

% Sellerieknolle 4 L Hiihnerfond 100 g Butter

1 Prise Senfmehl 1 Prise Cayennepfeffer ~ Salz, Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

200 ml Rapsol 1 Knoblauchzehe 1 Ei

1 Zitrone 4 Bund glatte Petersilie 1 TL Apfelessig
1,5 TL Dijon-Senf 1 TL getrock. Oregano 1 TL Thymian
1 TL Chiliflocken 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir den lila Coleslaw:

3 Rotkohl 1 rote Zwiebel 1 Urkarotte

1 Zitrone 2 EL Weiflweinessig Salz, Pfeffer

Fiir das Cote de boeuf:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Cote de boeuf waschen, trocken tupfen und bei Raumtemperatur salzen und pfeffern. Bei
grofler Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten bis es deutliche Réstaromen angenom-
men hat. Danach im Ofen bis auf 56 Grad Kerntemperatur garziehen lassen. Vor dem Servieren
aus dem Ofen nehmen und 7 Minuten ruhen lassen. Aufschneiden und rundherum mit etwas
schwarzem und rotem Himalaya-Salz bestreuen.

Fiir den Sellerie-Stampf:

Fine halbe Sellerieknolle schilen und in ca. 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden. Hiithnerfond im Topf
erhitzen und den Sellerie darin etwa 15 Minuten garkochen. Danach den Fond abgieflen. Butter
in Wiirfel schneiden und zum gekochten Sellerie in den Topf geben. Mit dem Stabmixer grob
piirieren und mit Salz, Pfeffer und jeweils einer Prise Senfmehl und Cayennepfeffer abschmecken.
Fiir die Chimichurri-Mayonnaise:

Fiir die Mayonnaise das Ei trennen und das Eigelb mit Senf und Essig in ein hohes Gefaf3
geben. Mit einem Stabmixer verrithren. Das Rapsol wahrenddessen langsam zugeben, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Zitrone auspressen und die Mayonnaise mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. 2 EL. der Mayonnaise fiir den Coleslaw beiseitelegen.

Fiir die Chimichurri-Mayonnaise nun die Petersilie abbrausen und den Knoblauch abziehen. Pe-
tersilienblitter, Knoblauchzehe, Oregano, Thymian, Chiliflocken und Olivendl in die hergestellte
Mayonnaise rithren und mit dem Stabmixer durchmixen. Erneut mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir den lila Coleslaw:

1 der Zwiebel und Urkarotte schilen und mit dem halben Rotkohl in diinne Streifen schneiden.
Zusammen in eine Schiissel geben, salzen und mit den Hénden etwas durchkneten. Essig unter-
mischen und ziehen lassen. Zitrone auspressen. 2 EL der hergestellten Mayonnaise unterrithren
und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Reiss am 14. April 2020

19



Surf and Turf, Mango-Avocado-Salat, Kartoffel-Spiralen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfiletsteaks a 200 g

Fiir Garnelen, Jakobsmuscheln:

6 Riesengarnelen

2 Knoblauchzehen
Butterschmalz

Salz

Fiir die Kartoffelspiralen:
2 festk. Kartoffeln

Fiir den Mango-Avocado-Salat:

1 Avocado

1 TL fltissiger Honig
Salz

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone

1 TL Creme-fraiche

1 TL mittelscharfer Senf

Butterschmalz

6 Jakobsmuscheln

1 Zitrone

5 Zweige glatte Petersilie
Pfeffer

Pflanzenol

1 Mango
5 Zweige Koriander
Pfeffer

1 Limette
250 ml neutrales Ol
1 Prise Zucker

Meersalz, Pfeffer

1 rote Chilischote
Butter
4 EL Olivenol

1 Zitrone

4 EL Olivenol

2 Fier
2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer
Fiir die Krauterbutter:

100 g weiche Butter 1 Zitrone 1 Msp. mittelscharfer Senf
1 TL Worcestershiresauce 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen und trockentupfen. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und das Fleisch
kurz scharf anbraten. Sobald der Fleischsaft auf der Oberseite austritt, wenden und von der
anderen Seite anbraten.

Anschlieend im vorgeheizten Backofen auf dem Rost bis zu einer Kerntemperatur von 52 Grad
fertig garen. Vor dem Servieren mit etwas Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir Garnelen, Jakobsmuscheln:

Garnelen und Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Ggf. putzen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Olivenol, Petersilie und Knoblauch vermengen und auf zwei kleine Schiisseln aufteilen.
Chilischote der Liange nach halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und fein hacken.
Ca. 3 Teelsffel davon in die eine Ol- Mischungen geben, diese dann mit Salz wiirzen. Garnelen
in diese Marinade geben und ziehen lassen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. In die andere Schale mit dem
Ol geben und die Jakobsmuscheln darin einlegen. Ziehen lassen.

Garnelen mit der Marinade in eine Pfanne geben und je nach Grofie ca. 2 Minuten von beiden
Seiten in etwas Butterschmalz anbraten.

Jakobsmuscheln aus der Marinade nehmen und mit einem Kiichenpapier trockentupfen. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2
Minuten anbraten. Zum Schluss eine Flocke Butter hinzugeben und kurz durchschwenken.
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Fiir die Kartoffelspiralen:

Kartoffeln schélen und mit einem Spiralschneider in feine Spiralen schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen und die Kartoffelspiralen knusprig frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Mango-Avocado-Salat:

Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels herauslosen.
In kleine Wiirfel schneiden. Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und ebenfalls
fein wiirfeln. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Avocado, Mango, Koriander, 2 Essloffel Zitronensaft, Honig und Olivensl miteinander
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mayonnaise:

Eier trennen. Eigelb, Senf und Essig in einen hohen Becher geben, dann Ol draufgeben. Einen
Piirierstab auf den Boden des Bechers stellen und das FEi, Senf und Essig aufmixen. Sobald
sich die Zutaten verbinden und eine hellgelbe Masse entsteht, den Piirierstab langsam nach
oben ziehen und so lange mixen bis eine dickliche Mayonnaise entsteht. Zitrone und Limette
unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Dann Zitrone und Limette halbieren
und den Saft auspressen. 2 Essloffel Zitronensaft, Saft einer halben Limette, Zitronen- und
Limettenabrieb, eine Prise Zucker und Creme fraiche unter die Mayonnaise rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Krduterbutter:

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Petersilie, Basilikum, Estragon und Kerbel abbrausen
und trockenwedeln. Fein hacken. Butter mit gehackten Kréutern und Senf glattrithren. Mit
Zitronensaft, Worcestershiresauce und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Ortner am 29. April 2020
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Schoten, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g 2 Zweige Oregano 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 EL trockener Rotwein

4 EL Himbeer-Balsamico 2 Lorbeerblatter
Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 1 Zwiebel Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

6 groe Kartoffeln 80 g Butter 250 ml Hafermilch
2 Zweige krause Petersilie 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Oregano und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Rinderfilets waschen, trockentupfen, mit Oregano, Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Rinder-
filets kurz in Ol anbraten, dann in Alu-Folie einwickeln. Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren.
Filets kurz vor dem Servieren noch einmal durch die heile Pfanne mit der Sauce ziehen und
einmal durchschwenken.

Fiir die Sauce:

Rotwein und Balsamico in den Bratensatz (von oben) geben und kocheln lassen. Sauce einre-
duzieren. Lorbeerblatter abzupfen und in die Sauce geben. Schalotte abziehen und fein hacken.
Knoblauchzehe abziehen.

Nachdem das Rinderfilet (von oben) einmal durch die Sauce geschwenkt wurde, Schalotte und
die ganze Knoblauchzehe dazugeben.

Knoblauchzehe vorm Servieren herausnehmen.

Fiir die Zuckerschoten:

Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Zuckerschoten wa-
schen, trockentupfen, in die Pfanne geben und mitanbraten. Schoten 10 Minuten kocheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schiilen, wiirfeln und fiir 20 Minuten in kochendes Wasser geben. Wenn die Kartoffeln
gar sind, durch die Kartoffelpresse geben.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Butter zum Kartoffelpiiree dazugeben und nach und
nach Hafermilch hinzugeben. Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und iiber das Piiree streuen.

Kocht man Butter und Milch mit den Gewiirzen gemeinsam auf, bevor man das Piiree damit
verfeinert, erhélt man ein perfektes, cremiges Piiree.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ewangelia Meister am 18. Mai 2020
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Rinder-Filet mit Portwein-SoBe, Birne, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen:
Fiir die Tagliatelle:

400 g Rinderfilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Portweinsauce:

2 Schalotten 500 ml roter Portwein 250 ml Rinderfond
50 g kalte Butter 2 EL Tomatenmark 3 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter 1 TL Pfefferkorner 2 EL Puderzucker

Salz Pfeffer
Fiir die Pfefferbirne:

1 reife Birne 80 ml Birnensaft 50 ml Weilwein

50 g Birnengelee 1 TL Zucker Chilipulver, Pfeffer
Fiir das Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie 100 g Sahne 250 g Butter

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und gleich grofie Filets schneiden. Filets in einer Pfanne mit
Butterschmalz von beiden Seiten 2 bis 3 Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Fiir die Portweinsauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In der Pfanne mit dem Bratensatz des Fleisches andiins-
ten.

Tomatenmark und Puderzucker dazugeben und anschwitzen. Mit Portwein und Rinderfond ab-
16schen und Lorbeerblétter abzupfen und zusammen mit Wacholderbeeren und Pfefferkérnern
dazugeben. Einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce durch ein feines Sieb
passieren. Schlieflich mit kalter Butter aufmontieren.

Fiir die Pfefferbirne:

Birne schilen, vierteln und vom Kerngehduse befreien. Zucker in einem Topf karamellisieren
lassen, mit Weilwein und Birnensaft abloschen.

Birnengelee hinzugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Vor dem Servieren mit Pfeffer
und Chilipulver wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie putzen, schilen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser garen. Anschlieflend ab-
giefen.

Sellerie mit Sahne fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Butter in einen Topf geben und Nussbutter herstellen. Piiree kurz vor dem Servieren mit Nuss-
butter verfeinern. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Piiree damit garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Angie Helfrich am 08. Juni 2020
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Mit Pesto gratiniertes Filetsteak, Spargel, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen:
Fiir das Filet:

2 Rinderfiletsteaks, Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir das Pesto:

20 g Pinienkerne 50 g Parmesan 100 ml Olivensl
50 g Basilikum Salz

Fiir den Spargel:

8 Stangen griiner Spargel Butter, Salz

Fiir das Erbsenpiiree:

150 g junge Erbsen (TK) 2 mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch
50 g Butter 1 EL Spinatpulver 1 Muskatnuss
Salz

Fiir das Filet:

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butter-
schmalz von beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir das Pesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Parme-
san reiben. Pinienkerne, Basilikum, Parmesan und Olivendl zu einem feinen Pesto piirieren. Mit
Salz abschmecken.

Filet mit Pesto bestreichen und im vorgeheizten Ofen iiberbacken.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, putzen, Enden abscheiden und ggf. das untere Drittel schilen. In Salzwasser
blanchieren, abgieflen und abschrecken.

Anschlieflend in ausgelassener Butter schwenken.

Fiir das Erbsenpiiree:

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen. Erbsen in Salzwasser blanchieren, abgie-
Ben und abschrecken. Erbsen und Kartoffeln in einen Topf geben und zusammen mit Butter und
Milch zu einem feinen Piiree verarbeiten. Spinatpulver unterrithren. Muskatnuss reiben, 1 Msp.
auffangen und Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Ebel am 10. Juni 2020
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Beef -Stroganoff mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen:
Fiir das Stroganoff:

250 g Rinderfilet 250 g weile Champignons 1 Zwiebel

3 Gewilirzgurken mit Sud 100 ml saure Sahne 100 ml Sahne
50 ml Rinderfond Butterschmalz, Mehl Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

4 mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch
1 Muskatnuss Salz

Fiir das Stroganoff:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, in diinne Streifen schneiden und mit etwas Mehl best
duben. In einer Pfanne in Butterschmalz scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
warmhalten. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Champignons putzen und klein schneiden.
Gewiirzgurken ebenfalls klein schneiden. Zwiebeln, Champignons und Gewiirzgurken in der
Fleisch-Pfanne anbraten. Mit Fond und Gurkensud abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend beide Sorten Sahne hinzugeben und kécheln lassen. Filetstreifen wieder hinzuge-
ben.

Erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen und in einem Topf in Salzwasser garen. Abgieen und mit Butter und Milch
stampfen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.

Stampf mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Ebel am 11. Juni 2020
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Pilz-Ragout 'Stroganoff Art' mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen:
Fiir das Pilz-Ragout:

400 g gemischte Pilze 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
4 Silberzwiebeln 4 Cornichons 1 EL kleine Kapern
80 g Creme-fraiche 50 ml Whiskey 2 EL Sonnenblumensl

4 Stangel glatte Petersilie 1 TL Paprikapulver  Salz, bunter Pfeffer
Fiir das Fleisch:

200 g Rinderfilet Olivenol Salz, bunter Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

250 g Kartoffeln 1 Stiick Meerrettich 50 ml Milch

1 EL Butter 1 Muskatnuss Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Limette

Fiir das Pilz-Ragout:

Eine grofle Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Pilze putzen, in mundgerechte Stiicke schnei-
den und zusammen mit den ZwiebelStreifen ohne Fett in die Pfanne gaben und ca. 5 Minuten
braten.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Silberzwiebeln und Cornichons in diinne Scheiben schnei-
den.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter grob hacken und Sténgel fein hacken. Anschlieend
Ol, Knoblauch, Silberzwiebeln, Cornichons, Petersilienstingel und Kapern hinzufiigen.

Nach ca. 3 Minuten mit Whiskey abléschen. Paprikapulver, Créme fraiche und Petersilienblatter
unterrithren. Sauce evtl. mit etwas Wasser verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden.

Rinderfiletstreifen in heifflem Ol anbraten, nochmal in mundgerechte Streifen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Die gewiirfel-
ten Kartoffeln garkochen und anschlieflend stampfen. Milch leicht erhitzen und zusammen mit
Butter zum Stampf geben. Muskatnuss reiben und 1/2 TL auffangen. Alles nochmal stampfen
und mit Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Meerrettich schilen, Enden entfernen, reiben und unter den Stampf heben.

Fiir die Garnitur:

Limette waschen, trockentupfen, reiben und das Gericht kurz vorm Servieren damit leicht be-
streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anja Salge am 15. Juni 2020
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Rinder-Rouladen mit Kartoffel-Piiree und Méhren

Fiir zwei Personen
Fiir die Rouladen:

2 Sch. Rinderriicken, 1 cm dick 100 g Kalbshack 1 Toastbrotscheibe
80 g gekoch. Hinterschinken 1 Zitrone, 1 Msp. Schale 80 g Essiggurken
50 g getrock. weiche Tomaten ~ 100 ml Sahne 2 TL scharfer Senf
Olivendl Chiliflocken Salz

Fiir Sauce und Gemiise:

2 Scheiben Bacon 1 Zwiebel 1 Stange Lauch

3 mittelgrofle Karotten 100 g Knollensellerie 150 ml kréftiger Rotwein
300 ml Gemiisefond 2 EL Tomatenmark 100 g Puderzucker
1 EL Speisestérke 1 Vanilleschote 1 Stiick Zimtrinde
1 Lorbeerblatt 1 Sternanis 3 Pimentkorner

1 TL Korianderkoérner % TL schwarze Pfefferkorner

Fiir die Rouladen:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 EL Butter

2 cm Ingwer Chili Salz

Fiir das Piiree:

5 mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 200 g Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir die M6hren:

3 Bundmohren, mit Griin 2 EL Butter 200 ml Gemiisefond
Zucker Salz

Fiir die Rouladen:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Toastbrot quer auseinanderschneiden, sodass 2 diinne Scheiben entstehen, und diese in kleine
Wiirfel schneiden. Brotwiirfel auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen goldbraun rosten,
herausnehmen und abkiihlen lassen. Schinken in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Essiggurken und getrocknete Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

Kalbshack mit Sahne und Senf in einen Mixer geben. Zitrone waschen und Schale abreiben.
Masse mit Zitronenschale, Chili und Salz wiirzen.

Brotwiirfel, Schinken, Essiggurken und getrocknete Tomaten unterrithren und kaltstellen.
Rindsscheiben zwischen zwei Lagen geolter Frischhaltefolie etwas diinner klopfen. Die Kalbs-
masse darauf streichen, dabei die Rénder frei lassen und nach innen schlagen. Das Fleisch von
der schmalen Seite her aufrollen und mit Rouladennadeln feststecken. Eine Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen, Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Rouladen bei milder Hitze
rundum anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir Sauce und Gemiise:

Zwiebel abziehen, Karotten, Lauch und Sellerie schiilen und alles in 3 cm grofie Wiirfel schneiden.
Puderzucker in einem Bréater bei milder Hitze hell karamellisieren, Tomatenmark unterriihren
und kurz mitdiinsten.

Wein dazu gielen und sémig einkochen lassen. Piment, Koriander, Pfeffer, Vanille, Sternanis,
Zimt und Lorbeerblatt dazugeben. Mit Fond auffiillen. Bacon hinzufiigen und alles erhitzen.
Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kdécheln lassen, bis
diese sdmig bindet.
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Fiir die Rouladen:

Zitrone waschen. Knoblauch abziehen, Ingwer schiilen und in Scheiben schneiden. Rouladen
in die Sauce legen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt
etwa 20 Minuten weich schmoren. Nach 15 Minuten 1 Knoblauchzehe, 2 Ingwerscheiben und
Zitronenschale dazugeben und mitziehen lassen. Rouladen aus der Sauce nehmen, die Nadeln
entfernen und die Rouladen warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, das
Gemiise etwas ausdriicken und entfernen. Kalte Butter unter die Sauce rithren, mit Chili und
Salz wiirzen und Rouladen darin warm halten.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schilen, kleinschneiden und in einem Topf mit gesalzenem Wasser weichkochen. Durch
eine Presse driicken mit Milch, Muskatnussabrieb, Salz und Butter vermengen Fiir die Méhren:
Mohren so putzen und schélen, dass noch ein kleines Stiick vom Griin stehen bleibt. Butter mit
dem Zucker und dem Salz in einem Topf erhitzen. Mohren darin unter Wenden anschwitzen.
Fond angieflen. Bei geringer Hitze im offenen Topf kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist und
das Gemiise glénzt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Neumann am 23. Juni 2020
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Stroganoff mit Petersilien-Kartoffeln, Prinzessbohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Stroganoff:

400 g Rinderfilet 250 g weile Champignons 250 g braune Champignons
3 Essiggurken 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

50 g Butter 250 g Creme-fraiche 500 ml Sahne

2 EL Tomatenketchup 2 EL mittelscharfer Senf 200 ml Rinderfond

100 ml weifler Balsamicoessig 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

4 Zweige Dill 2 EL Mehl Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

5 mittelgr. festk. Kartoffeln 100 g Butter 3 Bund glatte Petersilie

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 2 EL Kiimmelsamen Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

40 g Prinzessbohnen 70 g Butter 20 g getrock. Bohnenkraut
Salz Pfeffer

Fiir die Brosel:

140 g Butter 200 g Semmelbrosel

Fiir das Stroganoff: Das Fleisch waschen, trockentupfen und in gleich grofie Stiicke schneiden.
In einer Pfanne mit Rapsol von allen Seiten scharf anbraten.

Leicht salzen und pfeffern, dann Butter hinzugeben. Zwei Knoblauchzehen andriicken und mit
Schale zum Aromatisieren in die Pfanne geben. Knoblauch nach dem Braten entfernen, Fleisch
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Beide Champignonsorten putzen und klein schneiden. Zwiebeln und restlichen Knoblauch ab-
ziehen und hacken. Zwiebeln und Knoblauch in der zuvor verwendeten Pfanne anbraten, dann
mit Mehl bestduben. Pilze hinzugeben und mitbraten. Ketchup und Senf einriihren. Anschlie-
Bend mit Fond abléschen und Sahne sowie Creme fraiche einriihren. Essig dazugeben und alles
einkochen lassen.

Petersilie, Schnittlauch und Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zusammen mit dem
angebratenen Filet in die Pfanne zur Sauce geben, alles gut schwenken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Petersilienkartoffeln: Kartoffel schilen. Wasser in einem Topf mit Kiimmelsamen und
Salz aufsetzen und Kartoffeln darin ca. 20 bis 25 Minuten garen. AnschlieBend aus dem Wasser
nehmen und pellen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Butter in einer Pfanne er-
hitzen, salzen, pfeffern und mit gemahlenem Kiimmel und Muskatnuss aromatisieren.
Kartoffeln hineingeben. Dann Petersilie dazugeben und alles gut schwenken.

Fiir die Bohnen: Bohnen putzen, die Enden zuschneiden und in sehr salzigem Wasser 3 Mi-
nuten blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und etwas abtropfen lassen. Nicht in Eiswasser
abschrecken. Eine Pfanne aufstellen, Butter darin auslassen und Bohnen mit Bohnenkraut darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Brosel: Butter in eine Pfanne geben und aufschiumen. Brosel hinzugeben und gut
schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laurenz Schmid am 08. Juli 2020
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Flank-Steak Pinwheels mit Grillgemiise und Chimichurri

Fiir zwei Personen
Fiir die Flanksteaks:
2 Flanksteaks, a 200 g 100 g Serranoschinken 100 g Rucola

150 g Parmesan Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Grillgemiise:

2 Karotten £ Knollensellerie 2 Zucchini

2 vorgegarte Rote Bete 2 rote Zwiebeln 2 EL Olivenol

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Chimichurri:

1 Spitzpaprika 1 kleine rote Chilischote 2 Knoblauchzehen

3 EL Weiflweinessig 6 EL Olivensl 1 Bund glatte Petersilie
6 Zweige Thymian 1 Bund Oregano Salz, Pfeffer

Fiir die Flanksteaks:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Flanksteaks waschen, trockentupfen, mit einem Schmetterlingsschnitt auftrennen und anschlie-
Bend mit einem Topf flachklopfen.

Rucola waschen und trockenschleudern, Parmesan hobeln. Flanksteaks mit dem Serranoschinken
belegen und anschliefend Rucola und Parmesan darauf verteilen. Nun das Flanksteak, dhnlich
einer Roulade zusammenrollen und in 4 cm Absténden mit Holzspieflen fixieren.

Die Rolle zwischen den Spieflen in einschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch ca. 3-4 Minuten scharf von beiden Seiten braten.
Fiir das Grillgemiise:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Karotten, Sellerie und Zucchini putzen, von Enden befreien und
in kleine Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln, von den Zweigen zupfen und hacken. Gemii-
se mit den Kriutern und dem Ol mischen, in eine Auflaufform geben und fiir ca. 25 Minuten in
den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Chimichurri:

Petersilie, Thymian und Oregano abbrausen und trockenwedeln.

Blattchen von den Stielen zupfen und klein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Papri-
ka halbieren, putzen, von Kernen und Scheidewénden befreien und waschen. Eine Paprikahilfte
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Chili putzen, der Lénge nach aufschneiden, waschen und Kerne
entfernen. Schote klein schneiden. Chili, Paprika, Kriauter, Knoblauch, Essig und Ol vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf dem Teller als Gemiisespiegel anrichten und eine Scheibe Pinwheel auf das Gemiise
geben und anschlieBend mit der Chimichurri garnieren.

Nicolas Hoffmann am 13. Juli 2020
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Rinder-Geschnetzeltes mit Speckbohnen, Kartoffel-Wirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

400 g Rinderhiifte 1 Knoblauchzehe 75 ml Whisky

100 g Mehl 1 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir die Bohnen:

4 Scheiben Bacon 400 g Buschbohnen 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 2 EL Creme-fraiche
1 EL kalte Butter 1 EL Tomatenmark 350 ml Rinderfond
2 Zweige Rosmarin 1 EL Paprikapulver 4 TL Speisestirke
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:
4 grofe festk. Kartoffeln 2 Zweige Petersilie 1,5 EL Butter
Salz

Fiir das Geschnetzelte:

Fleisch waschen, trockentupfen und in ca. 3-5 cm lange und 0,8 cm dicke Stiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. Sanft durchkneten.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf 3-4 Minuten scharf anbra-
ten. Anschlieend mit Whisky abléschen und flambieren. Sofort von der Hitze nehmen und so
lange brennen lassen, wie es geht.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und ca. 5 Minuten in Salzwasser blanchieren. Abgieflen, kurz kalt abschrecken
und zur Seite stellen.

Jeweils 10 Bohnen mit 2 Scheiben Bacon fest umwickeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Bacon-Bohnen-Pé#ckchen vorsichtig in die heifle Butter legen
und etwa alle 1,5 Minuten wenden, bis der Bacon rundherum schén angebraten ist.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter und Olivendl andiinsten. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln.

Tomatenmark, Zucker, Paprikapulver und Rosmarinzweige kurz mit diinsten. Fond dazugeben
und bis auf die Hélfte einreduzieren lassen.

Sauce durch ein Sieb abgieflen, auffangen und wieder in die Pfanne geben. Creme fraiche ein-
rithren und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Je nach Konsistenz noch etwas kalte Butter oder
Speisestérke einriihren.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen, in gleichgrofie Wiirfel schneiden und ca. 5-7 Minuten bissfest kochen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin von allen Seiten gleichméfig bra-
ten. Mit Salz abschmecken. Petersilie zupfen, grob hacken und dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Wagner am 13. Juli 2020
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Rinder-Roulade mit Rotwein-SoBe und Kartoffel -Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderroulade:

2 Rinderfiletsteaks a 200 g 4 Scheiben Bacon 4 kleine Gewlirzgurken
2 Schalotten 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Butterschmalz

1 TL Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Bohnen:

200 g Prinzessbohnen 2 Schalotten 1 EL Pankopaniermehl
1 Zitrone (3 TL Abrieb) 1 TL Butterschmalz Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir die Rotweinsauce:

1 Karotte 3 Schalotten 300 ml Spatburgunder
300 ml roter Portwein 200 ml Kalbsfond geloster Bratensatz (oben)
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 TL Butterschmalz

1 Prise Zucker 1 TL Speisestirke Salz

Pfeffer

Fiir die Rinderroulade:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfiletsteaks mit dem sogenannten Schmetterlingsschnitt einschneiden, aufklappen, zwischen
Klarsichtfolie legen und mit einem Plattiereisen vorsichtig diinn klopfen. Das plattierte Fleisch
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bacon in feine Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Darin zuerst den Bacon knusprig braten und anschlieBend die Scha-
lotten hinzugeben und glasig anschwitzen. Gurken ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Die plattierten Steaks auf der Riickseite mit dem Senf gleichméfig einstreichen. Anschlielend die
Schalotten, den Bacon sowie die Gurken darauf verteilen (Gurken sollten im Kern der Roulade
sein). Nun das Fleisch zu einer Roulade einwickeln und mit einer Rouladennadel fixieren (scho-
nere Fleischseite sollte nach aufien zeigen). Roulade in dem Butterschmalz rundherum scharf
anbraten. Danach das Fleisch fiir ca. 15 Minuten in den Ofen geben. Den Bratensatz in der
Pfanne mit etwas heilem Wasser 16sen und fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln waschen, halbieren und ungeschilt in reichlich Salzwasser ca.

20 Minuten weichkochen. Gekochte Kartoffeln halbieren und mit der Schnittseite nach unten
zeigend in eine Kartoffelpresse legen und durchdriicken. Die gepressten Kartoffeln anschlielend
nochmal durch ein feines Haarsieb streichen.

Milch in einem Topf erwidrmen und zum Piiree hinzugeben. Anschlielend die Butter unterriihren
und mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Bohnen:

AuBere Enden der Prinzessbohnen abschneiden. Bohnen in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten
kochen und anschlieend in Eiswasser abschrecken. Bohnen mit Kiichenkrepp trocken tupfen.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Bohnen darin ca. 10 Minuten braten (Bohnen diirfen
leichte Rostaromen bekommen). Schalotten zu den Bohnen geben und glasig andiinsten. Zum
Schluss das Pankopaniermehl sowie den Zitronenabrieb unterrithren (Hitze reduzieren). Bohnen
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fiir die Rotweinsauce:

Schalotten abziehen, Karotte schilen, von Enden befreien und beides wiirfeln.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und darin die Schalottenund Karottenwiirfel
anschwitzen. Rotwein, Portwein, Kalbsfond, den gelosten Bratensatz sowie Lorbeerblatt und
Thymian hinzugeben. Die Fliissigkeit bei starker Hitze auf ca. 1 einkochen lassen.
Anschlielend die Sauce durch ein feines Haarsieb streichen.

Sollte die Sauce noch nicht die gewiinschte Konsistenz haben, dann kann diese mit etwas Speise-
starke abgebunden werden. Dafiir die Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anriihren und unter
Riihren in die kochende Fliissigkeit geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Ruhe am 20. Juli 2020
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Tomaten-Blumisotto, Rinder-Filet, griiner Spargel, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumisotto:

500 g Blumenkohl 200 g griiner Spargel 250 g braune Champignons
2 Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 EL Butter 40 g Parmesan 2 EL Créme-fraiche

2 EL Tomatenmark 1 EL Olivenol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Rinderfilets a 250 g 2 Knoblauchzehen 3 Sténgel Rosmarin

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Pfirsich-Salsa:

1 reifer Pfirsich 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 griine Chilischoten 200 g passierte Tomaten 1 EL weifler Balsamico

1 EL dunkler Agavendicksaft 200 ml Gemiisefond 1 EL rosensch. Paprikapulver
1 TL Zimt Salz Pfeffer

Fiir das Blumisotto:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Schalotten und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Tomaten waschen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Spargel und Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Schalotten und Knoblauch in Butter in einer Pfanne glasig andiinsten.

Blumenkohl waschen und raspeln. Blumenkohl zugeben und mit der Zwiebel und dem Knob-
lauch garen. Nach einigen Minuten Tomatenmark zufiigen und gut unterrithren. Die Halfte der
gewiirfelten Tomaten zum Blumenkohl geben und unterriihren. Alles zusammen bei niedriger
bis mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel garen lassen.

Parmesan reiben und zusammen mit Creme fraiche unterheben.

Restliche frische Tomaten hinzugeben. Mit Muskat abschmecken.

Spargel sowie Pilze in einer Pfanne mit Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer sowie Chili ab-
schmecken.

Fiir das Fleisch:

Knoblauch abziehen und andriicken. Rinderfilets in heifler Pfanne mit Butterschmalz, Knob-
lauchzehen und Rosmarin von jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Filets aus der Pfanne
nehmen und 10 Minuten im Ofen weiter garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomaten-Pfirsich-Salsa:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili halbieren, je nach gewiinschter Schérfe
entkernen, waschen und fein hacken. Pfirsich schilen und das Fruchtfleisch in kleinen Stiicken
vom Stein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin in ca. 3 Minuten glasig diinsten.
Chili, Pfirsichstiicke, passierte Tomaten, Balsamico, Agaven-Dicksaft und 100 ml Fond dazuge-
ben, alles aufkochen und in 15 - 20 Minuten einkocheln lassen, bis alles eine Ketchup-ahnliche
Konsistenz hat, dabei ab und zu umriithren und Fond oder Wasser nachgielen. Evtl. noch etwas
zerdriicken. Salsa mit Zimt, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Schubert am 22. Juli 2020
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Steak 'Strindberg' mit Speckbohnen, Rucola-Nektarinen-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 Rumpsteaks 1 Zwiebel 1 Ei
5 EL mittelscharfer Senf Mehl Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:
300 g Prinzessbohnen 6 Sch. Wacholder-Schinken 1 Zwiebel

200 ml Weillweinessig 200 ml Gemiisefond 4 Bund Bohnenkraut
Olivenol Salz Pfeffer

FEiswasser

Fiir den Salat:

1 Packung Rucola 3 Nektarinen

Fiir das Dressing:

1 Avocado 1 Knoblauchzehe 2 Zitronen

2 EL Olivenol 1 EL Ahornsirup 2 Zw. glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Steak:

Die Steaks waschen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel abziehen
und hacken. Steak mit der gehackten Zwiebel und Senf auf der oberen Seite bestreichen. Erst
mehlieren und dann durch ein verquirltes Fi ziehen. Anschlielend vorsichtig von beiden Seiten
in Butterschmalz anbraten.

Fiir die Speckbohnen:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Prinzessbohnen waschen und 8-10 Minuten im Salzwasser garen, anschliefend in Eiswasser ab-
schrecken. Bohnen biindeln und mit dem Speck umwickeln und anbraten. Aus der Pfanne neh-
men. Zwiebel abziehen und hacken. Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zwie-
beln mit gehacktem Bohnenkraut im Fett andiinsten. Mit Gemiisefond und Essig abloschen.
Bohnenwickel damit betridufeln.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Nektarinen waschen, trockentupfen, in Spalten schnei-
den und den Rucola eventuell passgenau zupfen.

Fiir das Dressing:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch aus der Avocado herauslésen. Zitronen hal-
bieren, auspressen und Saft auffangen.

Knoblauch abziehen. Avocado mit Knoblauch, Zitronensaft, Olivenol, Ahornsirup, Petersilie,
Salz und Pfeffer im Multi-Zerkleinerer zu einem Dressing verarbeiten und {iber den Salat geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Jiittner am 27. Juli 2020
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Vietnamesischer Reisnudel - Salat mit Rinder-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

2 Knoblauchzehen 1 rote Chili 1 Limette

60 ml Fischsauce 2 TL brauner Zucker

Fiir das Rinderfilet:

250 g Rinderfilet 2 Knoblauchzehen 2 Halme Zitronengras
2 cm Ingwer 20 ml Austernsauce 10 ml Fischsauce

2 EL Sesamol Erdnussol Pfeffer

Fiir den Reisnudelsalat:

200 g Reisnudeln 1 Karotte % Gurke

1 Schalotte 50 g Mungobohnensprossen 3 Romersalatblatter
4 Zweige frischer Koriander 4 Zweige Thai Basilikum 4 Zweige frische Minze
20 g Erdniisse 10 g helle Sesamkorner Ol

Fiir das Dressing:

Die Limette auspressen und 3 EL auffangen. Knoblauch abziehen und ausdriicken. Chili entker-
nen und in diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch, Limettensaft, Chili, Fischsauce, Zucker und 2 EL Wasser zu einem Dressing vermen-
gen und beiseitestellen.

Fiir das Rinderfilet:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Marinade Knoblauch abziehen und auspressen. Zitronengras und Ingwer reiben. Knob-
lauch, 2 TL Zitronengras und 2 EL Ingwer mit Sesamél, Austernsauce und Fischsauce vermengen.
Das Fleisch darin marinieren und 10 Minuten ziehen lassen.

In einer Pfanne das Erdnussol erhitzen und das Fleisch danach darin anbraten. Mit Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Reisnudelsalat:

Reisnudeln in kochendem Wasser circa 3 Minuten weichkochen.

Fiir das Gemiise Gurke und Karotte schilen und raspeln.

Schalotte abziehen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne in Ol anbraten.
Koriander, Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Mungobohnen-
sprossen waschen und trockentupfen.

Erdniisse und Sesam in einer Pfanne ohne Ol kurz rosten.

Rohes Gemiise, gebratene Zwiebeln und Kriauter nebeneinander in einem Teller anrichten. Die
Reisnudeln daneben geben und das Fleisch darauf legen.

Das Dressing iiber das Gericht gieflen, danach mit Erdniissen und Sesam bestreuen. Rémersa-
latblatter waschen, trockentupfen und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 03. August 2020
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Rinder-Filet-Rouladen mit Kartoffel-Wiirfeln, Salsa verde

Fiir zwei Personen
Fiir die Rouladen:

400 g Rinderfilet 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Zucchini 1 Knoblauchzehe 2 EL mittelscharfer Senf
6 Zweige Rosmarin 4 Stangel glatte Petersilie Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Wiirfel:

200 g festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

2 Sardellenfilets 3 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 3 Glas Kapern 100 ml Olivenol

1 EL Balsamico 3 Bund Petersilie 4 Bund Koriander
Salz

Fiir die Rouladen:

Einen Ofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen zweiten auf 170 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewédnden befreien und
in schmale Streifen schneiden. Zucchini waschen, trockentupfen, von Enden befreien und auch in
schmale Streifen schneiden. 5 Zweige Rosmarin und die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
Nadeln und Blétter klein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika und Zucchini darin
anbraten. Petersilie und Rosmarin mitanbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.
Rinderfilet waschen, trockentupfen und in vier gleichméflig diitnne Scheiben schneiden. Evtl. et-
was flacher driicken und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleischscheiben jeweils
auf einer Seite mit 4 EL Senf bestreichen und mit dem Gemiise belegen. Zu Rouladen zusam-
menrollen und an den Nahtstellen mit Zahnstochern fixieren.

Restliche Rosmarinzweige abbrausen und trockenwedeln. Rouladen mit Ol in einer Pfanne bei
starker Hitze anbraten. Knoblauch abziehen und andriicken. Einen Zweig Rosmarin und Knob-
lauchzehe dazugeben. Alles auf ein Backblech geben und in 5-6 Minuten im Ofen bei 170 Grad
medium garen. Rouladen aus dem Ofen nehmen, Zahnstocher entfernen und diagonal halbieren.
Fiir die Wiirfel:

Kartoffeln schilen, waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfen schneiden. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln, klein hacken und mit Salz, Pfeffer, Olivensl und den Kartoffelwiirfeln vermengen.
Im Ofen bei 220 Grad ca. 25 Minuten backen.

Fiir die Salsa:

Knoblauch und Zwiebel abziehen. Zitrone halbieren, auspressen und 1 TL Saft auffangen. Peter-
silie und Koriander abbrausen und trockenwedeln. Sardellen, Knoblauch, Zwiebel, Zitronensaft,
Kapern, Olivenol, Balsamico, Petersilie, Koriander und Salz in einem Multi-Zerkleinerer zu einer
gleichméfigen Masse piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Henrik Bathke am 24. August 2020
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Lomo saltado mit Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Lomo saltado:

200 g Rinderfilet 4 Tomaten 1 Limette

1 rote Chilischote 3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 ml Sojasauce Kreuzkiimmel Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

150 g Parmesan 1 Liter Gemiisefond 75 ml trockener Weiflwein
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Bund Koriander

Fiir das Lomo saltado:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Tomaten waschen, trockentupfen und vierteln. Zwiebel abziehen, halbieren und ebenfalls vier-
teln. Tomaten und Zwiebel in die FleischPfanne geben und scharf anbraten. Fleisch wieder
hinzugeben und alles mit Sojasauce abloschen und etwas kocheln lassen.

Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Ker-
nen befreien. Klein schneiden. Limette halbieren und Saft auspressen. Lomo saltado mit Limet-
tensaft, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Chili garnieren.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond in einem Topf erwiirmen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in
einem zweiten Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Risottoreis hin-
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Alles mit Weilwein abloschen und etwas eink6cheln lassen.
Dann nach und nach den warmen Fond angielen und Risottoreis bis zur gewiinschten Konsistenz
garen.

Parmesan reiben und vor dem Servieren unter das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blittchen abzupfen. Gericht mit Korianderbléittchen
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maximilian Rettig am 31. August 2020
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Rinder-Tatar, Rinder-Filet und Rinder-Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

1 Rinderfilet & 100 g 50 ml Olivendl

Fiir das Tatar:

1 Rinderfilet a 150 g 1 Schalotte 3 Cornichons
2 EL Kapern 1 TL Dijon-Senf 2 Eier

Chili Salz Pfeffer

Fiir das gebratene Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 200 g 5 EL Honig 20 ml Olivendl
1 EL weifler Sesam Chili Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Rucola 1 Zitrone 100 g Parmesan
20 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

Das angefrorene Rinderfilet in 1-2 mm diinne Scheiben schneiden.

Olivenol auf einen Teller geben und das Carpaccio in einem Kreis auf den Teller legen und kiihl-
stellen.

Fiir das Tatar:

Schalotte abziehen. Rinderfilet, Cornichon und die Schalotte in sehr feine Wiirfel schneiden und
in einer Schiissel vermengen. Das Ei vom Eiweif} trennen und alles mit Salz, Pfeffer und etwas
Chili aus der Miihle wiirzen und kiihl stellen.

Fiir das gebratene Rinderfilet:

Fine Vinaigrette aus Honig etwas Wasser und Chili anriithren. Fleisch abtupfen und von Fett be-
freien, in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit der Vinaigrette einpinseln, mit Sesam bestreuen
und kurz mit anbraten.

Aus der Pfanne nehmen und bei 80 Grad in den Backofen geben.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit Olivendl vermengen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Den Teller mit dem Carpaccio aus dem Kiihlschrank
holen und mit der Vinaigrette gleichméfig iibergiefen. Parmesan in Streifen hobeln und dariiber
verteilen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tim Loffler am 09. September 2020
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Zwiebelrostbraten mit Kartoffel-Piiree und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Roastbeef, a ca. 250 g 3 rote Zwiebeln 6 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Apfelessig 2 EL milder Balsamico
1 Prise Paprikapulver 100 ml Rinderfond 1 EL Mehl
Butterschmalz Pflanzenol 1 EL brauner Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln 300 g Butter 200 ml Milch

1 TL Senf Muskat Salz, weifler Pfeffer
Fiir den Feldsalat:

80 g Feldsalat 14 TL fliissiger Honig 1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Balsamico 5 EL Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir den Zwiebelrostbraten: Den Backofen auf 90 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Roastbeef vor der Verarbeitung auf Zimmertemperatur bringen.

Roastbeef mit wenig Ol einreiben, salzen und pfeffern.

Zwiebeln abziehen und in halbe Ringe schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten
scharf anbraten. Zwiebelringe dazugeben.

Knoblauchzehe andriicken und dazugeben und nach dem Anbraten wieder entfernen. Sobald das
Roastbeef auf beiden Seiten schon gebriunt ist, herausnehmen und im Ofen warm stellen.

Die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Schalottenringe mit etwas Mehl und Paprika-
pulver vermengen, iiberschiissiges Mehl in einem Sieb abklopfen.

Pflanzendl in einer Fritteuse erhitzen und die Schalotten darin frittieren bis sie goldbraun sind,
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zwiebeln an den Pfannenrand schieben, den Zucker hineingeben und karamellisieren lassen. Mit
Essig abloschen.

Wenn der Essig eingekocht ist, etwas Wasser und Fond dazugeben. Mit etwas Balsamico erneut
abschmecken und zur gewiinschten Konsistenz reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Kartoffelpiiree: Die Kartoffeln schélen, kleinschneiden und weichkochen.

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen oder leicht schmelzen.

Die gegarten Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse zu einem Piiree verarbeiten. Butter hinzufii-
gen und je nach Konsistenz etwas warme Milch einriihren. Senf unterrithren. Mit Salz, weilem
Pfeffer und Muskat abschmecken. Durch ein Sieb streichen.

Fiir den Feldsalat: Feldsalat waschen und putzen. Balsamico mit 1 EL. Wasser, Senf, Salz, Pfeffer
und Honig verriihren.

Rapsol nach und nach unterriihren.

Das Dressing unter den Feldsalat heben.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch in feine Rollchen schneide und kurz vorm Servieren iiber das
Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Reinhard Billig am 14. September 2020
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Roastbeef mit Madeira-SoBe, Kartoffel-Piiree, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir das Roastbeef:

2 Roastbeefs a 200 g 3 Knoblauchzehen 1 Bund Rosmarin
50 g Butterschmalz 50 g Butter Meersalz

Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 g Sellerie 50 g Walniisse

100 g Butter 50 ml Vollmilch 1 schwarzer Triiffel
1 Muskatnuss Meersalz Pfeffer

Fiir die Madeirasauce:

1 kleine Zwiebel Butter 50 g kalte Butter
2 EL Tomatenmark 50 ml trockener Rotwein 25 ml siifler Madeira
500 ml Gemiisefond Meersalz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

50 g Tiroler Schinkenspeck 1 grofie Zwiebel 300 g Pfifferlinge
100 g Butter Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 g Sango Rettich Kresse 20 g weifler Sommertriiffel Kresse abschneiden.
Triiffel hobeln.

Fiir das Roastbeef:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Roastbeef vor der Zubereitung auf Zimmertemperatur bringen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz einreiben.

Butterschmalz in einer Grillpfanne stark erhitzen. Steaks in der Pfanne von allen Seiten, pro
Seite jeweils etwa eine Minute scharf anbraten.

Fleisch im vorgeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 52 Grad weiter garen. Fleisch aus
dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Anschlielend Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehen abziehen, andriicken und in die
Pfanne geben. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls hinzugeben und kurz ziehen
lassen. Fleisch von beiden Seiten erneut ca. 30 Sekunden scharf anbraten und dabei mit der
Butter von allen Seiten arosieren. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen und vierteln. Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffeln und Sellerie in einem Topf mit Salzwasser weichkochen.

Walniisse klein hacken. Die Hélfte der Butter in einem Topf zerlassen und zusammen mit den
Niissen eine Nussbutter herstellen.

Kartoffeln und Sellerie abgielen, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Kartoffeln und Sellerie mit einem Kartoffelstampfer zu einem Stampf verarbeiten. Einen Teil
des aufgefangenen Kartoffelwassers und Milch hinzugeben und glattrithren. Die restliche kalte
Butter und die Nussbutter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Mit
einem Servierring anrichten und Triiffel dariiber hobeln.

Fiir die Madeirasauce:

In einem Stieltopf die Butter zerlassen. Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der Butter glasig
anschwitzen. Tomatenmark hinzugeben und mitrésten.

Mit Gemiisefond und Rotwein abléschen und reduzieren. Madeira hinzugeben und weiter redu-
zieren lassen. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, mit kalter Butter abbinden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge sdubern und in gleichgrofie Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken.
Speck wiirfeln.

In einer Pfanne Speck und Zwiebeln scharf anbraten. Pfifferlinge hinzugeben und mitbraten.
Kurz vor Ende der Garzeit die Butter hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, das Piiree mit Kresse und Triiffel garnieren und servieren.

Maximilian Hensel am 14. September 2020
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Kirbis-Curry mit Rindfleisch und Jasminreis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

200 g Hokkaido-Kiirbis 100 g Brokkoli 1 Mohre
1 Tomaten 1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 Limette 1 kleines Stiick Ingwer
100 ml Kokosmilch 3 EL Kokosol 2 EL gelbe Currypaste
Salz Pfeffer
Fiir das Fleisch:
200 g Lendenfilet vom Rind 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer
4 EL Sojasauce 4 EL gerostetes Sesamdl 2 EL neutrales Ol
Fiir den Reis: 1 Tasse Jasminreis Salz
Fiir das Topping: 1 Lauchzwiebel 2 EL Sesam
Fiir die Garnitur: 150 g Naturjoghurt
Fiir das Curry:

Den Kiirbis gut waschen, trockentupfen, halbieren, aushchlen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Brokkoli klein schneiden. Mohre schilen, von Enden befreien und auch in kleine
Stiicke schneiden.

Lauchzwiebel putzen, vom Strunk befreien und in feine Ringe schneiden.

Tomaten waschen, trockentupfen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Ingwer und Knob-
lauch schilen und fein hacken.

Kokosol in einem groflen Topf erhitzen. Chili der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Schei-
dewinden befreien und klein schneiden. Den weiflen Teil der Lauchzwiebel, Chili und Knoblauch
glasig andiinsten. Anschliefend die Kiirbis- und Karottenwiirfel hinzugeben und einige Minuten
mitanrésten. Im néchsten Schritt Currypaste, Tomaten, Brokkoli und Ingwer hinzugeben und
ebenfalls anschwitzen. Kokosmilch hinzufiigen und mit etwas Wasser auffiillen, sodass die Ge-
miisewiirfel knapp bedeckt sind. Gemiise schmoren lassen, bis es weich ist. Falls das Curry zu
wéssrig sein sollte, mit offenem Kochtopf einkochen lassen. Limette halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Curry anschliefend mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Rindfleisch waschen, trockentupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und Ingwer schilen. Beides fein hacken. Mit Sojasauce und Sesamdl ver-
mengen und Rindfleisch dazu geben. Einen Moment ziehen lassen.

In einer Pfanne neutrales Ol erhitzen und Fleisch darin anbraten, bis die Wiirfel kross sind.
Fleisch ins Curry geben und nachziehen lassen.

Fiir den Reis:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Reis nach Packungsanleitung kochen.

Fiir das Topping:

Lauch putzen, vom Strunk befreien, den griinen Teil abtrennen und ihn in feine Scheiben schnei-
den. Sesamkerne in einer Pfanne ohne Ol kurz anrosten.

Fiir die Garnitur:

Reis in eine tiefe Schale geben. Curry dariiber geben, sodass genug Sauce und Gemiise im
Gericht sind. Mit Rindfleisch, Sesamkernen, griinen Lauchzwiebeln und Joghurt toppen. Das
Gericht servieren.

Julia Schéfer am 21. September 2020
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Entrecote mit Schalotten-Rotwein-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecote:

500 g Entrecote Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schalotten-Sauce:

10 kleine Schalotten 100 ml Gemiisefond 200 ml trockener Rotwein
200 ml roter Portwein 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Cayennepfeffer Ol

Fiir das Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie 3 sduerlicher Apfel 50 g Butter

100 ml Milch 100 ml Sahne 50 ml Gefliigelfond
Muskatnuss Salz

Fiir das Entrecote:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten darin gleichméfBig
anbraten. Anschliefend im vorgeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad fertig
garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und dann in Tranchen schneiden.

Fiir die Schalotten-Sauce:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Schalotten in Ol glasig anschwitzen. Rosmarin und Thymian dazugeben. Mit Gemiisefond ablo-
schen und weich kochen.

Rotwein und Portwein in eine Pfanne geben und reduzieren lassen. Mit Cayennepfeffer abschme-
cken. Sobald die Schalotten weich sind, diese in die Rotweinsauce geben, durchschwenken und
ziehen lassen.

Schalotten, oder auch Zwiebeln, lassen sich in Alkohol (z.B. Rotwein) nie richtig weich kochen.
Bei der Zubereitung einer Schalotten-Sauce sollten Sie daher das Gemiise in Fond garen und die
Basis der Sauce in einer separaten Pfanne zubereiten.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie und Apfel schélen, klein schneiden und in Sahne und Milch garen. Dann abgiefien.
Sellerie- und Apfelwiirfel mit Butter und Gefliigelfond zu einem glatten Piiree verarbeiten. Mit
Muskatnuss abschmecken.

Da der Sellerie keine Stérke enthélt, kann er problemlos in einem Mixer zu Piiree verarbeitet
werden. Kartoffelpiiree sollten Sie hingegen niemals auf diese Weise zubereiten, weil dann ein
einziger Kleister entstehen wiirde.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz-Josef Goertz am 28. September 2020
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Beef Stroganoff mit Knopfle und Mausdhrchen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Stroganoff:

200 g Rinderfilet 1 Tomate 50 g braune Champignons
2 Schalotten 1 Limette 1 TL Senf

2 EL Gurkensud-Essig 200 ml Rinderfond 150 g Creme-fraiche
Speisestirke Zucker OL, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Dill-Gurke
Fiir die Knopfle:

1 Kugel vorgek. Rote Bete

4 Sténgel glatte Petersilie

200 g Mehl 2 Eier 3 TL Kurkuma
3 TL Natron 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Mausohrsalat:

1 Handvoll Feldsalat 1 Kartoffel 1 Ei

1 Schalotte 100 Rapsol 1 EL Weinessig
50 ml Gemiisefond 4 Bund Schnittlauch 1 TL Senf

Salz Pfeffer

Fiir das Stroganoff:

Die Tomate kreuzformig einritzen und mit heiflem Wasser iibergieflen, hduten und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen, wiir-
feln und in Ol in einer Pfanne andiinsten. Tomaten, Champignons, Gurkensud, Senf und Creéme
Fraiche dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig kocheln lassen. Fond dazu geben
und etwas einkochen.

Fleisch waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Kurz in einer Pfanne in Ol an-
braten und erst kurz vor Schluss zur Sauce geben.

Ggf. Sauce mit Speisestidrke abbinden und mit Salz, Pfeffer, Limette und Zucker abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Gurke und Rote Bete wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Am
Schluss iiber das Gericht streuen.

Fiir die Knépfle:

Mehl, Eier, Kurkuma und Natron mit 110 ml warmem Wasser zu einem Teig anriihren. Salz-
wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Teig rein reiben, aufkochen lassen und Spétzle
herausnehmen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne in Butter schwenken.
kuechenschlacht.zdf.de Fiir den Mausohrsalat:

Kartoffel in Salzwasser garkochen, pellen und piirieren. Ei trennen und Eigelb mit Essig und
Senf dazugeben und langsam Ol eintréufeln. So viel Fond dazugeben, bis es simig ist. Schalotten
abziehen und fein hacken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Schnittlauch und Schalotten unter das
Dressing heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat waschen und mit dem Dressing ma-
rinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yvonne Bungartz am 12. Oktober 2020
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Rinder-Filet mit Nusskruste, Rotwein-Zwiebel, Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 50 g gerost. gesalz. Nussmix 40 g Weilbrot

3 EL Creme fraiche 70 g Schafskése 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Siilkartoffelstampf:

500 g Siiflkartoffeln 3 EL Milch 3 EL Sahne

50 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

1 Zwiebel 125 ml trockener Rotwein 1 EL Honig

1 EL Butter 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Niisse und Schafkése grob hacken. Das Weiflbrot in Stiicke schneiden.

Weifibrot, Creme fraiche, Salz und Pfeffer in einen Multi-Zerkleinerer geben und zu einer feinen
Masse mixen. Niisse und Schafskise unterheben.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Butterschmalz scharf anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die Oberseite mit der Nuss-SchafkiseMasse bedecken. In den
vorgeheizten Ofen geben und die Kruste brédunen.

Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

Siilkartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser mit einem Schuss Milch weichkochen.
Kartoffeln stampfen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sahne und Butter unterriihren.

Fiir die Rotwein-Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, schneiden und in Butter anschwitzen. Honig dazugeben, dann mit Rotwein
abloschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und hacken. Rotwein-Zwiebeln mit Thymian,
Salz und Pfeffer wiirzen und einkochen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Lentsch am 26. Oktober 2020
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Altwiener Zwiebelrostbraten mit Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:

2 Rostbraten, a 200 g 100 g Butter 6 EL neutrales Ol

2 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir Zwiebeln und Sauce:

2 gelbe Zwiebeln 250 ml Rinderfond 250 ml Rotwein

100 g Butter 1 Prise Zucker Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

300 g festk. Kartoffeln 50 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Rostbraten:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rostbraten klopfen und am Rand einschneiden, dass es sich nicht verspannt. Beidseitig salzen,
pfeffern und melieren. Mit neutralem Ol in einer Pfanne beidseitig ca. 2 Minuten goldbraun
anbraten.

Im vorgeheizten Backofen warm stellen.

Rostbraten in anderes Gefafl umfiillen und den Sud aufbewahren.

Fiir Zwiebeln und Sauce:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Hilfte im Rostbratensud rosten.

Den Sud mit Rinderfond abléschen, das Fleisch wieder hinzugeben und weich diinsten. Sauce
mit Butter und einem Schuss Rotwein verfeinern, leicht reduzieren lassen.

Die zweite Hilfte der Zwiebelringe in Mehl wenden und in Ol ausbacken, danach salzen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Roh in der Pfanne mit Butter anbraten, bis sie etwas Farbe
bekommen. Danach bei geschlossenem Deckel fertiggaren. Ab und zu wenden. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, hacken und iiber die Kartoffeln streuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gert Wiescher am 28. Oktober 2020
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Frihling-Rollen mit Rind - Spitzkohl-Fiillung, Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

2 Strudelblétter 300 g Rinderfilet 200 g Spitzkohl

10 Steinpilze 1 StiBkartoffel 2 rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 1 Chilischote 1 Schuss Fleischfond
1 Bund glatte Petersilie  Olivenol Ol

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Relish:

4 Muskatkiirbis 1 Zwiebel 3 Schalotten

80 ml Rinderfond 125 ml Weiwein 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

Steinpilze

Fiir die Friihlingsrollen:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, in feine Streifen schneiden und fiir einige Minuten scharf
in Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein schneiden (etwas Knoblauch beiseite-
legen) und in einer anderen Pfanne glasig diinsten. Steinpilze putzen und klein schneiden.
Spitzkohl putzen, vom Strunk befreien und in feine Julienne schneiden.

Siilkartoffel schilen und auch in Julienne schneiden. Siiflkartoffel, Pilze und Spitzkohl zum
Zwiebel-Knoblauch-Gemisch geben und sautieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili der Lange nach aufschneiden, von Kernen und
Scheidewénden befreien, klein hacken und zusammen mit restlichem Knoblauch zum Kohl ge-
ben. Fond hinzufiigen. Ca. 10-15 Minuten weiterbraten, bis die Masse sich etwas reduziert hat,
dann gehackte Petersilie unterheben. Masse zusammen mit den Rinderstreifen anschlieffend auf
zwel Strudelblétter verteilen und zu Friithlingsrollen einrollen. In einer hohen Pfanne mit But-
terschmalz oder in einer Fritteuse 2-3 Minuten frittieren, bis die Rollen goldbraun sind.

Fiir das Relish:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und je nach Geschmack fein hacken. Scha-
lotten abziehen, in feine Streifen schneiden und zusammen mit dem Zucker bei mittlerer Hitze
hellbraun karamellisieren lassen. Kiirbis schélen, von Kernen befreien und raspeln.
Kiirbisraspeln zu den Schalotten geben und mitdiinsten lassen. Mit Weifiwein abléschen. Rin-
derfond, Rosmarin und Thymian hinzufiigen und die Fliissigkeit offen auf ca. 100 ml eink6cheln
lassen. Als Dip in einer Schale servieren.

Fiir die Garnitur:

Die Rollen auf einem Teller schén anrichten. Steinpilze putzen, vierteln, scharf anbraten und
facherférmig ausbreiten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valera Tokarev am 05. November 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
2 Rinderfiletsteaks
Fiir das Ragout:

1 Spitzkohl

2 Schalotten

125 ml Weilwein
Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 Stiick kalte Butter
Fiir den Kiirbis:

1 Muskatkiirbis
1/16 L Weilwein
Butterschmalz

Fiir die Garnitur:

1 Steinpilz

Butterschmalz

2 Steinpilze
1/16 L Sahne
1 Schuss Gemiisefond

125 ml Fleischfond
Butterschmalz

1 Stiick Ingwer

2 EL Weiflweinessig
Salz

Butterschmalz

Rind-Filet, Spitzkohl-Pilz-Ragout, Kiirbis, Rotwein-Sofe

Salz, Pfeffer
4 Strudelblatter

1 EL Creéme-fraiche
Butterschmalz

125 ml Rotwein

1 EL Honig
2 Lorbeerblétter
Pleffer

Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilets waschen, trockentupfen und in Butterschmalz in einer Grillpfanne anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und halbieren. Jeweils die eine Rinder-Halfte ganz lassen und die ande-
re in Tranchen schneiden. Zum Servieren die Tranchen {iber das halbe Rinderfilet legen.

Fiir das Ragout im Strudelblatt:

Spitzkohl putzen, vom Strunk befreien und in Julienne schneiden. Pilze putzen. Schalotten ab-
ziehen. Steinpilze und Schalotten ldnglich schneiden und zusammen mit dem Spitzkohl in But-
terschmalz anbraten.

Mit Weifiwein abloschen und dann mit Sahne aufgieflen. Créeme fraiche hinzugeben und das Ra-
gout evtl. mit Fond verdiinnen.

Jeweils 2 quadratformige Strudelblétter in eine gebutterte Muffinform legen, andriicken und fiir
einige Minuten blindbacken. Das Ragout beim Servieren in die gebackenen Strudelbétter fiillen.
Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, halbieren und in Butterschmalz anbraten. Mit Rotwein abléschen und Fond
hinzugeben. Einkochen lassen und mit Butter abbinden. Zwiebeln herausnehmen.

Fiir den Kiirbis:

Muskatkiirbis schilen, vom Kerngehéuse befreien und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Kiirbis-
wiirfel in Schmalz anbraten und anschlieBend mit Essig und Weifiwein abloschen. Honig hinzu-
geben. Ingwer schélen und klein schneiden. Lorbeerblétter abzupfen und zusammen mit Ingwer
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Steinpilz putzen, in Schmalz anbraten, salzen und pfeffern und in einen Fécher schneiden. Beim
Servieren zwischen die Rinder-Tranchen legen.

Kiirbiswiirfel je nach Geschmack mit oder ohne Sud anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Hollerer am 05. November 2020
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Rind-Filet, Spitzkohl-Strudel, Pilz-SoBe, Kartoffelpiiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
400 g Rinderfilet

2 Zweige Rosmarin
Fiir das Piiree:

2 Siilkartoffeln

1 Muskatnuss

Fiir den Strudel:

2 Strudelteigblatter
1 Knoblauchzehe

1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

200 g Steinpilze

1 Schuss Sahne

1 Schuss Gemiisefond
Fiir das Ragout:

1 Musaktkiirbis

1 Zweig Petersilie
Weillwein

1 Knoblauchzehe
2 EL neutrales Ol

50 g weiche Butter
Salz

1 Spitzkohl
100 ml Weilwein
Butter, Olivenol, Salz

1 Schalotte
1 Stiick Butter
1 Zweig Petersilie

1 Zwiebel
1 Muskatnuss
Chili

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

1 EL Creme-fraiche

2 Schalotten
100 ml Gemiisefond
Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Schuss Weilwein
2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol
Salz, Cayennepfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 160 Grad Heilluft vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Rinderfilet waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und in der
Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen und zusammen mit Thymian und Rosmarin zum Fleisch geben.

Fleisch mit den Kriutern auf ein Rostgitter legen und im Ofen bei 150 Grad 10 Minuten fertig
garen, bis es eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht hat.

Fiir das Piiree:

Einen weiteren Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln vom Strunk befreien, halbieren und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Im heiflen Ofen ca. 15 Minuten garen. Herausnehmen und Schale abziehen. Muskatnuss reiben.
SiiBkartoffel mit Muskatnuss, Butter, Creme fraiche und Salz im Mixer durchmixen.

Fiir den Strudel:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und Scha-
lotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Spitzkohl vom Strunk befreien, putzen, halbieren und in feinen Streifen schneiden. In den Topf
dazu geben. Mit Weiiwein abloschen und reduzieren lassen. Fond hinzugeben und weich kcheln
lassen.

Muskatnuss reiben. Spitzkohl mit Cayennepfeffer, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Butter schmelzen und Strudelteigblétter mit der Butter aneinanderkleben.

Mit der Butter bepinseln und Spitzkohlmasse auf den Strudelteig legen und einrollen. Erneut
mit Butter bepinseln. Im Ofen 15 Minuten backen.

Fiir die Sauce:

Steinpilze putzen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze darin goldgelb anbraten. Schalotte abziehen, klein hacken, mit der Butter zu den Pilzen
geben und anschwitzen. Mit Weifiwein abloschen und mit Fond auffiillen. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Pilzsauce mit etwas
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Knoblauch und Petersilie verfeinern.

Fiir das Ragout:

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Ol anschwitzen.

Muskatkiirbis halbieren und die Kerne mit einem Loffel herauskratzen.

Kiirbis in Wiirfel schneiden, zur Zwiebel geben und mitanschwitzen. Alles mit Weilwein ablo-
schen und reduzieren lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Muskatnuss
reiben. Ragout mit Petersilie, Muskat, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Bisrat John am 05. November 2020

Rinder-Hiiftsteak, Tomaten-SoBe, Kartoffel-Méhren-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderhiiftsteaks:

2 Rinderhiiftsteaks a 200-250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-M&hren-Stampf:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g Mohren 100 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

150 g Datteltomaten % Zwiebel 4 Knoblauchzehe
2 Frithlingszwiebeln 2 EL weiler Balsamico 1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Rinderhiiftsteaks:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderhiiftsteaks von beiden Seiten salzen. In einer groflen Pfanne Butterschmalz stark erhitzen
und die Steaks darin von beiden Seiten kurz braten. Rinderhiiftsteaks aus der Pfanne nehmen
und im Ofen gar ziehen lassen. Vor dem Servieren pfeffern.

Fiir den Kartoffel-Mohren-Stampf:

Kartoffeln und Mohren schilen und in ungefihr 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln und
Mohren in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben, zum Kochen bringen und ungefihr 20 Mi-
nuten garen.

Wenn die Kartoffeln und Mcéhren gar sind, das Wasser abgieflen und kurz ausdampfen lassen.
Butter hinzugeben und mit einem Stampfer zu einem groben Stampf zerdriicken. Mit ein wenig
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden. Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Die weiflen und die griinen Rin-
ge trennen.

Tomaten waschen und achteln. Zusammen mit den weiflen Friithlingszwiebelringen und den Zwie-
beln in eine Schiissel geben. Alles mit dem Olivendl und Balsamico vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Die geodlte Tomaten-Friihlings-Zwiebel-Mischung mit dem Rosmarinzweig in die Pfanne geben
und ungefdhr 4 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

Den Kartoffel-Mohren Stampf auf Tellern anrichten, das Rinderhiiftsteak darauf drapieren und
mit Tomatensauce anrichten. Die griinen Ringe der Friihlingszwiebel dariiber streuen und ser-
vieren.

Sascha Suer am 09. November 2020
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Rinder-Filet, Parmesan, Portwein-SoBe, Sellerie-6ratin

Fiir zwei Personen

Fiir die Kruste: 50 g Parmesan 2 EL Pankomehl

1 EL mittelscharfer Senf 2 Zweige glatte Petersilie Pfeffer

Fiir das Rinderfilet: 400 g Rinderfilet Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 100 ml roter Portwein 150 ml brauner Kalbsfond
Fiir das Gratin: 250 g Knollensellerie 150 ml Milch

1 EL Butter 10 g Parmesan 1 EL Pankomehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Karotten-Spiralen: 2 grofie Karotten 1 EL Mehl

Salz, Pfeffer
Fiir den Parmesanchip:
15 g Parmesan 2 TL Mehl 1 TL Pinienkerne

Fiir die Kruste: Einen Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 230
Grad Grillfunktion vorheizen.

Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Parmesan, Pankomehl, Senf, Petersilie gut miteinander vermengen, mit Pfeffer abschmecken.
Fiir das Rinderfilet: Rinderfilet von Silberhaut befreien, waschen, trockentupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Filet mit herge-
stellter Parmesanmasse bedecken und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft bis zu einer
Kerntemperatur von 52 Grad fertig garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Fiir die Sauce: Portwein fast zur Génze einkochen. Fond angieflen und auf zwei Drittel der ur-
spriinglichen Menge einkochen.

Fiir das Gratin: Zwei Dessertringe mit ca. 7 cm Durchmesser parat legen. Sellerie putzen und
schilen. 100 Gramm davon in 0,5 cm dicke Scheiben mit dem Hobel schneiden und daraus 8
Scheiben mit einem Dessertring (ca. 7 cm Durchmesser) ausstechen. Selleriescheiben in Salzwas-
ser bissfest kochen, abseihen, abschrecken und abtropfen lassen. Ubrigen Sellerie klein schneiden.
Milch aufkochen, den klein geschnittenen Sellerie zugeben und ca. 12 Minuten kocheln lassen
bis die Fliissigkeit verdampft ist. Sellerie piirieren, salzen und pfeffern. Auflaufform mit Butter
einfetten und die zwei Dessertringe in die Form geben. Selleriescheiben und Piiree abwechselnd
in die Ringe setzen. Mit Piiree abschliefen. Parmesan reiben und Gratin damit bestreuen. Gra-
tins in den vorgeheizten Backofen bei 230 Grad Grillfunktion auf mittlerer Schiene goldbraun
iiberbacken.

Fiir die Karotten-Spiralen: Karotten schilen und mit dem Spiralschneider schneiden. In Mehl
wenden und im heilen Fett fiir ca. 2 Minuten frittieren, dann aus dem Fett nehmen und abtrop-
fen lassen. Kurz vor dem Servieren erneut zweimal fiir jeweils ca. 20 Sekunden frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Parmesanchip: Parmesan reiben und mit Mehl und Pinienkerne vermengen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und die Masse in zwei gleich grofle Taler darauf ausbreiten.
Parmesanchips bei 200 Grad Umluft ca. 7 Minuten goldgelb backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 17. November 2020
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Rinder-Filet-Pilz-Pfanne, rote Linsen, Gemiise, Babyspinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gemiisepfanne:

3 Kartoffeln 3 Karotten 1 rote Paprika

1 kleiner Weiflkohl 1 Zwiebel 1 Zweig Rosmarin
1 TL Kurkuma Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

150 g rote Linsen 1 Fleischtomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 TL Tomatenmark
100 ml Gemiisefond Rapsol 1 TL Currypulver

1 Prise Chilipulver
Fiir den Babyspinat:

50 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rindfilet-Pilz-Pfanne:

2 Rinderfilets 100 g braune Champignons 1 Zwiebel

1 Chilischote 100 ml Rinderfond Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Fladenbrot:

3 EL Naturjoghurt 300 g Weizenmehl 1 TL Trockenhefe

1 TL Backpulver 1 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 TL Salz

Fiir die Gemiisepfanne:

Die Zwiebel, Karotten und Kartoffeln schilen. Paprika entkernen und den Kohl putzen. Gemiise
in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebel und Karotten darin andiinsten.

Weilkohl dazugeben, kurz mitdiinsten und danach die Kartoffeln dazugeben. Mit Kurkuma, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Paprika hinzufiigen und nur kurz mitbraten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zum Ge-
miise geben. Eventuell etwas Wasser hinzufiigen, verriithren und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma
abschmecken.

Fiir die Linsen:

Linsen kurz einweichen und danach ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel weichkochen. Was-
ser abschiitten und die Linsen im Sieb abtropfen lassen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und in einem Topf mit Ol erhitzen Tomatenmark dazugeben
mitbraten. Tomate in kleinen Wiirfel schneiden und dazugeben. Mit etwas Fond abléschen und
nun die gekochten Linsen hinzufiigen. Mit Chili wiirzen. Bei geringer Temperatur fertig garen.

Fiir den Babyspinat:

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in Oliven6l anschwitzen.
Spinat abbrausen, trockenschleudern und in die Pfanne geben. Kurz durchschwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

FEtwas Zitronenschale abreiben und den Spinat damit abschmecken.

Fiir die Rindfilet-Pilz-Pfanne:

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Pilze putzen und halbieren. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Zwiebel abziehen, klein schneiden
und in der Pfanne mitbraten.

Chili entkernen, hacken und mit den Pilzen dazugeben. Mit etwas Rinderfond abléschen und
das Fleisch weichkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:
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Hefe, Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermischen.

Naturjoghurt und Olivendl dazugeben und alles zusammen kneten.

15 Minuten bei Zimmertemperatur abgedeckt gehen lassen. Den Teig in 4 Portionen teilen und
daraus 4 Kugeln rollen. In einer Gusseisenpfanne zu Fladen backen von beiden Seiten goldbraun
braten und.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bisrat John am 23. November 2020
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Rinder-Filet, Sauce béarnaise, Kartoffel-Gratin, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a ca. 200 g 30 g Butter 3 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Schalotte 150 ml Weiflwein 1 Zitrone, 1-2 TL Saft
3 Zweige Estragon 4 Eier, Eigelb 250 g Butter

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

4 festk. Kartoffeln 200 ml Sahne 10 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Wintergemiise:

6 Mini-Mohren 10 Kopfchen Rosenkohl 20 g Butter

1 Prise Zucker Salz Fiswasser

Fiir das Rinderfilet: Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet trocken tupfen und von beiden Seiten reichlich salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit
Ol erhitzen und das Rinderfilet von beiden Seiten kriftig anbraten.

Filet auf das Ofenrost geben und bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen. Aus dem
Backofen nehmen und ruhen lassen. Kurz vor dem Anrichten in der zuvor genutzten Pfanne die
Butter auslassen und das Fleisch darin schwenken.

Fiir die Sauce béarnaise: Estragon abbrausen, trockenwedeln und die Blatter von den Stielen
trennen. Schalotte abziehen, fein wiirfeln, mit Weiflwein, den Stielen vom Estragon und 100
ml Wasser auf 100 ml einkochen lassen. Reduktion durch ein feines Sieb in einen Schlagkessel
gielen. Butter in einem Topf zerlassen und 5 Minuten sanft kochen lassen. Die dabei entstehende
weile Molke abschopfen. Fier trennen und die 4 frischen Eigelb zu der Reduktion geben und mit
einem Schneebesen iiber einem heiflen Wasserbad ca. 5 Minuten cremig-schaumig aufschlagen.
Die fliissige Butter mit einem Schneebesen in einem diinnen Strahl langsam dazu gieflen und
unterriihren. Kessel aus dem Wasserbad nehmen. Sauce béarnaise, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
eventuell Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Kartoffelgratin: Backofen auf 230 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schéilen, waschen und trocken tupfen, dann in sehr feine Streifen schneiden. Hierzu
evtl. einen Hobel verwenden.

Zwei kleine Auflaufformen einfetten und die Kartoffelscheiben darin schichten. Mit Salz und
Pfeffer und etwas abgeriebener Muskatnuss wiirzen und mit der Sahne iibergieen. Formen in
den Ofen geben und etwa 30 Minuten gold-braun backen.

Fiir das Wintergemiise: Mohren schélen und waschen. Rosenkohl waschen, den harten Stiel
abschneiden und die dufleren Blédtter ablosen.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die M6hren darin ca. 5 Minuten
kochen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen und im gleichen Wasser die Rosenkohlblétter ca.
3 Minuten blanchieren, anschlieflend in Eiswasser geben.

Kurz vor dem Anrichten die Butter in einer Pfanne zerlassen, das Gemiise hineingeben und mit
Salz und Zucker abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Juliane Schmitz am 30. November 2020
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Rinder-Filet mit Kiirbiskern-Kruste, Kartoffel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

1 Rinderfilet a 200 g 1 Zehe Knoblauch 30 g Semmelbrosel
30 g Kiirbiskerne 1 EL Estragonsenf 30 g Butter

1 Ei (EiweiB) 1 EL Kiirbiskernol 500 ml Rinderfond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Gemiise:

4 festk. Kartoffeln 1 kleine Zucchini 1 rote Paprika

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 100 g Schafskéise

4 Bund Schnittlauch 3 Bund glatte Petersilie 4 Zweige Thymian
% Zitrone 2 EL Olivenol 2 EL scharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

250 g Feldsalat 50 g Speckwiirfel 50 ml Kiirbiskernol
30 ml Apfelessig Olivenol

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbiskerne in einem Morser zerstoflen und in einer Pfanne leicht anrésten. Butter und Eiweif3
schaumig rithren und mit den Semmelbroseln, den gehackten Kiirbiskernen und dem Kiirbis-
kernol zu einer homogenen Masse vermengen. Knoblauch abziehen, klein hacken und zusammen
mit Salz und Pfeffer dazugeben und abschmecken. Fiir das Fleisch vom Rinderfilet 3 cm dicke
Medaillons abschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Die Medaillons
in der Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten, herausnehmen und mit der Kiirbis-
kernpaste bestreichen. Die Rindermedaillons im Backofen garen, bis sie oben Farbe bekommen.
Inzwischen die Bratenriickstéinde mit etwas Rinderfond aufgieffen und einkochen lassen. Nach
Geschmack wiirzen.

Fiir das Kartoffel-Gemiise-Pickchen:

Kartoffeln abbrausen, vierteln und 10 Minuten in einem Topf mit Salzwasser garen. Zucchini
und Paprika abbrausen und Zucchini in Stifte schneiden. Paprika in Streifen schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen. Zwiebel in Streifen, Knoblauch in Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken wedeln und die Blattchen abzupfen. Zitrone heifl abspiilen, mit
dem Sparschiler 4 Streifen Schale abschilen und auspressen. Kartoffeln abgielen und in einer
Schiissel mit dem Gemiise, Thymian, Zitronenschale, Olivendl und Zitronensaft mischen.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen. Gemiisemischung auf dem Backpapier ver-
teilen, Schafskise dariiber broseln. Backpapier tiber der Fiillung zusammennehmen und doppelt
falten. Die Péckchen an den Seiten wie Bonbons mit Kiichengarn verschniiren, auf ein Backblech
legen und im Ofen 1520 Minuten backen. Die Gemiisepickchen aus dem Backofen nehmen, 6ff-
nen und mit frischem Schnittlauch und Petersilie bestreuen.

Fiir den Feldsalat:

Salat abbrausen und trocken wedeln. Speck in einer Pfanne mit Ol anbraten, zu dem Salat geben
und mit Kiirbiskernl und Apfelessig betraufeln.

Das Rinderfilet mit Kiirbiskernkruste, die Pédckchen und etwas Bratensaft auf Teller geben und
den Salat in einer Schiissel anrichten und servieren.

Kerstin Tanner am 04. Januar 2021
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Kaiserschoten, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilet-Medaillons 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 40 g Butter

250 ml trockener Rotwein 20 g fliissiger Honig 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir die Kaiserschoten:

200 g Kaiserschoten 40 g Butter 1 EL fliissiger Honig
Salz Pfeffer

Fiir die Petersilienkartoffeln:

350 g kl., festk. Kartoffeln 40 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 110 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons mit Rosmarin und Knoblauch kurz
und kréftig darin anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit Rosmarin und Knoblauch bele-
gen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad garen.
Medaillons aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotweinsauce:

Schalotten abziehen, halbieren und in einer Pfanne mit Butter andiinsten.

Honig hinzugeben und mit Rotwein abléschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und mit dem
Lorbeerblatt in die Pfanne geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Deckel auf die Pfanne
legen und die Sauce einreduzieren lassen. Dann durch ein feines Haarsieb passieren.

Zum Schluss eine Flocke Butter einrithren und je nach Konsistenz mit Stédrke andicken.

Fiir die Kaiserschoten:

Kaiserschoten putzen und 2-3 Minuten in leicht siedendem Salzwasser ziehen lassen. Abgieflen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne auslassen und Kaiser-
schoten mit Honig hinzugeben. Gut durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Um die griine Farbe der Kaiserschoten zu erhalten, kénnen Sie etwas Natron oder Vitamin C
zum Gemiise geben.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser garen. Abgieflen und abtropfen lassen. Butter in
einer Pfanne auslassen und die Kartoffeln darin schwenken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Kurz vor dem Servieren Petersilie zu den Kartoffeln geben und schwenken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Rieke Liiddemann am 01. Februar 2021

57



Rinder-Filet mit Kartoffel-Stampf, Rotwein-Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Butterschmalz
Fiir den Stampf:

200 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 50 g Triiffelbutter

1 TL Triiffelol Salz weifler Pfeffer

Fiir die Schalotten:

200 g Schalotten 200 ml Rotwein 80 ml roter Portwein
3 Zweige Thymian 1 Zimtstange 5 Gewiirznelken

3 EL Vanillezucker
Fiir die Sauce:

2 rote Zwiebeln 2 EL Zucker 150 ml Rinderfond
250 ml Rotwein 250 ml roter Portwein 3 EL Marsala

1 Zweig Thymian 60 g kalte Butter

Fiir die Garnitur:

1 Wintertriiffel Kerbel

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen, trockentupfen und in Butterschmalz scharf anbraten.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und dazugeben.

Knoblauch und Schalotten abziehen, andriicken und auch dazu geben.

Danach alles in den Backofen geben, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht
hat.

Fiir den Stampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen und darin garkochen. Milch mit Triiffelol kurz aufkochen und die gekochten
Kartoffeln in die warme Milch stampfen. Mit Triiffelbutter, Pfeffer und Salz abschmecken Fiir
die Schalotten:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten abziehen. Zucker in einem Topf karamel-
lisieren. Mit Rotwein und Portwein abloschen und Zimtstange, Nelken und Thymian mit den
geschilten Schalotten dazu geben. Bei mittlerer Hitze die Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen
lassen. Schalotten beiseite stellen.

Fiir die Sauce:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Zucker karamel-
lisieren, Zwiebeln dazu geben und kurz anbraten. Mit Rotwein und Portwein abléschen. Marsala,
Thymian und Fond dazu geben. Einreduzieren. Anschliefend durch ein Sieb passieren.

Mit der Butter eine Bindung erzeugen und die Rotwein-Schalotten (von oben) vor dem Servieren
in der Sauce erwarmen.

Fiir die Garnitur:

Kerbel putzen. Triiffel hobeln.

Kartoffelstampf auf die Teller geben, Filet aufschneiden, platzieren und die Schalotten und Sau-
ce drumherum geben. Zum Schluss etwas vom Triiffel driiber geben. Das Gericht mit Kerbel
garniert servieren.

Mike Kieflling am 10. Februar 2021
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Rinder-File, Dornfelder-Jus, Rosenkohl|, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 200 g 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Rosmarin
1 EL Puderzucker Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Dornfelder-Jus:

2 Karotten 1 Knollensellerie 3 Schalotten

200 ml Dornfelder 300 ml Rinderfond 1 EL Tomatenmark
Butter 2 Lorbeerblétter 2 Nelken

6 Pimentkorner 2 Kapseln Kardamom Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

100 g kleiner Rosenkohl 2 EL bittere Orangenmarmelade 1 EL rosa Pfeffer
Olivenol Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g kleine, festk. Drillinge 50 g Speck, am Stiick 1 Bund glatte Petersilie
Butterschmalz Meersalz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch zerdriicken.

Rinderfilets salzen und mit Rosmarin und Knoblauch in den Ofen geben.

20 Minuten auf Temperatur bringen, dann aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Eine gusseiserne Pfanne erhitzen, dann Butterschmalz darin schmelzen und die Rinderfilets 1-2
Minuten pro Seite scharf anbraten.

Puderzucker in die Pfanne geben und das Fleisch karamellisieren lassen.

Anschlieend aus Pfanne entnehmen und ruhen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir die Dornfelder-Jus:

Karotten und Sellerie schélen und grob schneiden.

Schalotten abziehen, halbieren und zusammen mit Karotten und Sellerie in Butter und Tomaten-
mark anbraten. Mit Dornfelder und Rinderfond abléschen, dann Lorbeerblétter, Nelken, Piment
und Kardamom hinzufiigen und die Jus einreduzieren lassen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Rosenkohl kurz darin
anbraten. Orangenmarmelade in die Pfanne geben und zerlaufen lassen. Gut schwenken. Rosen-
kohl mit Salz wiirzen und mit rosa Pfeffer garnieren.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Speck wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Speck gleichméflig darin braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wibke Kirsten am 08. Marz 2021
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Rinder-Filet, Orangen-Sofe, Bohnen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

700 g Rinderfilet 1 EL Butterschmalz Salz

Fiir die Sauce:

4 Orangen 1 Zwiebel 50 g kalte Butter
150 ml Rinderfond Salz Pfeffer

Fiir die Buschbohnen:

150 g Buschbohnen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
250 ml Rinderfond 3 Zweige Thymian Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

500 g grofle, festk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Milch
Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel 50 g Butter

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Rinderfilet salzen und von jeder Seite zwei Minuten
anbraten. Fleisch in den vorgeheizten Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad
garen. Die Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen. Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen
lassen und vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und in der Fleischpfanne anschwitzen. Orangen halbie-
ren und den Saft auspressen. Zwiebeln mit Fond und Orangensaft abléschen. Einkochen lassen,
dann kalte Butter einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Buschbohnen:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen. Knoblauch an-
driicken und ebenfalls dazugeben. Bohnen putzen, Enden abschneiden und ggf. auf Lange brin-
gen. In die Pfanne zu den Zwiebeln geben, dann mit Rinderfond abléschen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln und dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser ga-
ren. Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Milch hinzugeben, dann die Mischung mit Muskat und Salz wiirzen.

Warmbhalten.

Kartoffeln abgieflen, die Butter-Milch-Mischung iiber die Kartoffeln gieflen und zu einem Stampf
verarbeiten.

Fiir die Garnitur:

Eine Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in Butter auslassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Evelyn Bass am 10. Mérz 2021
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Dekonstruiertes Labskaus

Fiir zwei Personen
Fiir das Labskaus:
1 dicke Scheibe Corned Beef 500 g Kartoffeln 3 vakuumierte Rote Bete

3 saure Gewiirzgurken 2 Rollmops 2 Matjes-Filets
4 Wachteleier 1 Zwiebel 200 ml Sahne
250 g Butter 1 TL griiner Pfeffer 1 Msp. Muskat
Salz

Fiir das Labskaus:

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser garkochen.

Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne Butter glasig diinsten. Cornedbeef in Wiirfel
schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Alles bei mittlerer Hitze diinsten. Das Cornedbeef 16st sich auf und wird fliissig/ weich. Griinen
Pfeffer hinzufiigen und leicht mit Salz abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und mit Butter und Sahne stampfen, mit Fleur de Sel und Muskat wiirzen
und mit der Zwiebel-Cornedbeef-Masse vermengen.

Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und das Carpaccio auf Tellern anrichten.
Wachteleier in einer Pfanne mit Butter zu einem Spiegelei braten.

Rollmops und Matjesfilets in mundgerechte Stiicke schneiden.

Gewiirzgurken fein wiirfeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lars Vogels am 15. Marz 2021
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Bulgogi mit Gurken-Salat, Pak-Choi-Kimchi, Babyspinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Bulgogi:

300 g Rinderfilet 1 Romanasalat 1 Karotte

2 Knoblauchzehen 4 Nashibirne % Zwiebel

2 cm Ingwer 1 Lauchzwiebel 1 EL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol 1 EL hellbrauner Zucker 1 TL gertst. helle Sesamsamen
1 EL Erdnussol 1 EL Mirin 1 EL Reisessig

Pfeffer

Fiir den Dip:

4 EL Doenjang 2 EL Gochujang 1 Knoblauchzehe

1 Lauchzwiebel 1 TL Zucker 2 TL gerostetes Sesamol

1 TL gerost. helle Sesamsamen
Fiir das Pak Choi Kimchi:

3 Pak Choi 100 g Salz 50 g Zucker

100 ml weiler Traubensaft 100 ml Reisessig 1 griine Thai-Chilischote
2 Knoblauchzehen 2 Sténgel Liebstockel 2 Stangel Koriander

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 EL Salz 1 EL. Wakame

1 EL Sojasauce 2 EL Reisessig 2 EL Zucker

1 TL Chiliflocken 1 EL schwarzer Sesam 1 TL Sesamol

2 EL Fischsauce 1 Limette 4 Zweige Koriander

2 Zweige Minze

Fiir den Babyspinat:

200 g Babyspinat 20 g helle Misopaste 20 g Reisessig

10 g Ahornsirup 5 g Pflanzenol 5 g Traubenkernol
10 g heller gerdst. Sesam

Fiir das Bulgogi:

Fiir die Marinade Knoblauch abziehen und Ingwer schélen. Nashibirne schélen, entkernen und
grob hacken. Knoblauch, Birne, Ingwer und Zwiebeln in einem Mixer cremig piirieren. Karotte
schilen und in sehr diinne Streifen schneiden.

Fleisch quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden, zusammen mit den Karottensteifen in eine
Schiissel geben und mit der Marinade begiefien.

Lauchzwiebeln von der Wurzel befreien, fein hacken und mit Sojasauce, Sesamol, Mirin, Rei-
sessig, Zucker und Pfeffer hinzugeben und gut unterriihren. Mit Frischhaltefolie abdecken und
mindestens 30 Minuten (oder besser mehrere Stunden) kiihl stellen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und das Fleisch braten, dabei gelegentlich wenden. Mit Sesam
bestreuen.

Romana waschen und einzelne Blétter abzupfen.

Fiir den Dip:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Lauchzwiebel von der Wurzel befreien und fein hacken.
Beides in einer Schale mit Doenjang, Gochujang, Zucker, Sesamol und Sesamsamen mit einem
Schneebesen vermengen.

Fiir das Pak Choi Kimchi:

Pak Choi achteln. Salz und Zucker mischen, die Pak-Choi-Stiicke damit bedecken und norma-
lerweise 12 Stunden ruhen lassen. Im Anschluss abwaschen.

Knoblauch abziehen, fein hacken. Chili fein hacken. Traubensaft, Reisessig, Chili, Knoblauch,
Liebstockel und Koriander in einer Schale vermengen und Pak Choi darin einlegen.
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Normalerweise vor dem Servieren mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke griindlich waschen. Man kann die Gurke entweder nicht schélen, komplett schéilen oder
nur teilweise schilen. Gurke entkernen und mit dem Sparschéler in Streifen oder alternativ in
kleine Wiirfel schneiden.

Geschnittene Gurke in einer Schiissel mit Salz ca. 25 Minuten stehen lassen. Wahrenddessen in
einer Pfanne Sesamkorner ohne Ol anrésten und zur Seite stellen. Wakame fiir 10 Minuten in
kaltem Wasser einweichen, dann in einem Sieb abtropfen lassen.

Fiir das Dressing die Limette auspressen. 1 EL Limettensaft mit Reisessig, Zucker, Sojasauce,
Chiliflocken, Sesamdl, etwas Limettenabrieb und Fischsauce vermengen. Koriander und Minze
abbrausen, trockenwedeln und die Blétter in feine Streifen schneiden.

Die Gurke sollte nach 25 Minuten Fliissigkeit verloren haben, diese abgieflen und die Gurke
griindlich waschen, um den salzigen Geschmack zu entfernen. Danach die Gurke kurz abtropfen
lassen und dann zu dem Dressing hinzufiigen. Alles gut mischen und am Ende die gerdsteten
Sesamkorner und Krauter driiberstreuen.

Fiir den Babyspinat:

Misopaste, Reisessig und Ahornsirup mit einem Schneebesen glattrithren, Pflanzensl und Trau-
benkerndl einriithren.

Spinat mit dem Dressing vermengen, in Schiisseln anrichten und mit Sesam bestreuen.

Das Gericht in mehreren kleinen Schalen anrichten.

Thorsten Hamann am 15. Marz 2021
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Schwdbischer Zwiebelrostbraten mit Kdasknopfle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:
2 Scheiben Roastbeef (3,5 cm) 2 Zwiebeln 200 ml Rotwein

300 ml Rinderfond 5 EL Mehl Butterschmalz

01 Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

100 g Allgduer Bergkése 2 Eier 300 g Spétzlemehl
Viel Butter 1 TL Salz

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Einen Ofen auf Warmhalten Funktion vorheizen und einen weiteren auf 80 Grad Ober-/ Unter-
hitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in 4 EL Mehl und Ol anschwitzen, bis sie goldbraun
sind. Gebrédunte Zwiebeln abtupfen und in Alufolie zum Warmhalten in den Ofen legen.

Fine Pfanne auf hochster Stufe erhitzen. Fleisch salzen und fiir ca. 1,5 Minuten pro Seite in
Butterschmalz anbraten. Bratensatz aufbewahren.

Steaks mit Pfeffer wiirzen und im Ofen auf dem Rost platzieren. Ca. 30 Minuten bei 80 Grad
Ober- / Unterhitze nachgaren lassen.

Daraufhin Hitze in der Pfanne reduzieren, 1 EL Mehl ins Bratenfett geben und unter Riihren
mit einem Schneebesen mit Rotwein abloschen, wodurch der Bratensatz geldst wird. Wein kurz
aufkochen, dann Fond hinzugeben und Sauce auf eine simige Konsistenz reduzieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Knépfle:

Mehl in die Schiissel geben. Eier, Salz und 110 ml kaltes Wasser vermengen, danach alles zu
einem Teig verquirlen, bis es Blasen gibt.

Teig ruhen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mithilfe eines Knopflesiebes Knopfle ins Wasser
hineinscharben. Warten, bis die Knopfle oben schwimmen, dann mit einem Schaumloffel abfi-
schen. In einer Schiissel lagern. Knopfle vor dem Servieren mit Butter in der Pfanne anbraten
und Kése dariiber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christof Dell am 22. Méarz 2021
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Zwiebelrostbraten, Spdtzle, Portwein-Sofe, Babykarotten

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:

2 Stiicke Roastbeef, a 120 g 60 g Mehl 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 grofe Gemiisezwiebel 100 g Mehl 1 TL edelsiifles Paprika
500 ml Ol

Fiir die Spétzle:

1 Ei 100 g Spétzlemehl  Butter, Salz

Fiir die Portweinsauce:

200 ml Portwein 300 ml Kalbsfond 2 TL Tomatenmark

40 g kalte Butter 1 Lorbeerblatt Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Babykarotten:
200 g junge Baby-Mohren 75 ml Gemiisefond 1 Bund frische Petersilie
15 g Butter 5 g Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Rostbraten:

Den Rand des Fleisches mehrmals einschneiden. Auf beiden Seiten salzen, pfeffern und mehlie-
ren. Fleisch beidseitig 3-4 Minuten in Butterschmalz scharf anbraten. In Alufolie wickeln und
warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne fiir die Portweinsauce aufbewahren.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Mehl mit Paprikapulver mischen und die
Zwiebeln darin wenden. Uberschiissiges Mehl mit einem Sieb abklopfen. Frittiersl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Zwiebeln auf das Fleisch legen.

Fiir die Spétzle:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

FEi mit dem Mehl, etwas Salz und etwas Wasser vermischen. Den Teig mit einem Holzkochloffel
so lange schlagen, bis er Blasen wirft und glatt ist.

Spétzleteig diinn auf ein nasses Holzbrett geben und mit einem Spétzleschaber in das kochende
Wasser schaben. Kurz aufkochen und in kaltem Wasser abschrecken. Spétzle kurz vor dem An-
richten in einer Pfanne mit Butter erhitzen und durchschwenken.

Fiir die Portweinsauce:

Lorbeerblatt abzupfen. Bratenfett (von oben) mit Portwein abloschen und mit Kalbsfond auf-
gieBen. Tomatenmark hinzugeben. Lorbeerblatt mitkécheln lassen und kurz vor dem Servieren
herausnehmen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und ggfs. mit Mehl binden. Mit Zucker ab-
schmecken und die kalte Butter einriihren.

Fiir die Babykarotten:

Karotten schélen, von Enden befreien und das Griin kiirzen, aber nicht abschneiden. Butter, Zu-
cker und Salz in einer Pfanne erhitzen. Méhren darin anbraten. Fond dazugeben und bei kleiner
Hitze ca. 10 Minuten kocheln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Bléatter abzupfen.
Mohren mit Pfeffer abschmecken und mit Petersilie garnieren.

Das Fleisch auf Tellern anrichten, mit Rostzwiebeln garnieren und mit Spétzle und Karotten
servieren.

Adeline Gold am 06. April 2021
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Rinder-Filet mit siiB-salzigen Walniissen, Glasnudel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

200 g Rinderfilet 2 cm Ingwer 1 rote Chilischote
150 ml Ketjap Manis 100 ml Sojasauce Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Walniisse:

150 g ausgeloste Walniisse 100 ml Ahornsirup Salz, nach Belieben
Fiir den Glasnudelsalat:

150 g Glasnudeln 1 Mango 1 Karotte

1 rote Paprika 100 g Zuckerschoten 2 Friihlingszwiebeln

2 Limetten 4 Zweige Koriander 50 ml Reisessig

50 ml Reiswein 3 EL helle Sojasauce 1 EL schwarzer Sesam
Sesamol Chiliflocken Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 120 Grad Heiflluft vorheizen.

Rinderfilet von beiden Seiten pfeffern und leicht salzen.

Im Ofen mit dem Fleischthermometer bis zu einer Kerntemperatur von 53 Grad garen. Heraus-
nehmen und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten.

Danach aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Fiir die Glasur Chili entkernen und kleinschneiden, Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.
Chili, Ingwer, Sojasauce und Kecap Manis in einem kleinen Topf leicht kécheln lassen.

Das Fleisch vor dem Servieren in Tranchen schneiden und mit der Sauce glasieren.

Fiir die Walniisse:

Walniisse hacken. Mit Ahornsirup und Salz vermengen.

Fiir den Glasnudelsalat:

Glasnudeln kurz in heilem gesalzenem Wasser garkochen. In einem Sieb auffangen. Limetten
halbieren und den Saft auspressen.

Fiir das Dressing, Sojasauce, Limettensaft, Sesam6l und Chiliflocken vermischen.

Das Gemiise und Obst in feine Streifen schneiden und kurz in einem Wok in Sesamdl, Reiswein
und Reisessig blanchieren. Das Dressing hier dazugeben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Glasnudeln zum Wok geben, untermischen
und mit Koriander und dem schwarzen Sesam garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Ghebrezghiher am 06. April 2021
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Rinder-Filet mit Spargel, Kiirbis-Piiree, Koriander-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:
200 g dickes Rinderfilet 2 Zweige Thymian  Olivendl

Meersalz Pfeffer

Fiir den Spargel:

200 g griiner Spargel 20 g Butter 10 g Mandelblatter
1 Zweig Thymian 1 TL Harissa 1 TL Zatar

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:
400 g Hokkaido-Kiirbis 2 kleine Kartoffeln =~ 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 1 Schuss Milch 100 g Creme-légere
2 EL Kiirbiskernol 1 Schuss Weilwein 2 Stiele Petersilie
2 Stiele Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 EL Sojasauce 2 Zweige Koriander Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Filet zuniichst mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol
wélzen. Das Filet dann von allen Seiten ca. 30 Sekunden anbraten.

Fleisch danach in ein Stiick Alufolie wickeln und 12 Minuten in den Ofen legen. Herausnehmen
und 1 Minute ruhen lassen. Fleisch dann in feine Streifen schneiden. Filet mit Fleur de Sel und
Pfeffer verfeinern.

Wenn Sie Fleisch braten wollen, muss das Fleisch mindestens eine Stunde vorher aus dem Kiihl-
schrank raus, denn zu kaltes Fleisch in der Pfanne wird nicht gut, vor allem was den Garpunkt
betrifft.

AuBerdem sollte man das Fleisch auch mal in der Pfanne liegen lassen, ohne es zu oft zu wenden,
damit man schone Réstaromen bekommt.

Eine Edelstahlpfanne bietet sich besonders gut fiir das Braten von Fleisch an.

Fiir den Spargel:

FEinen weiteren Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Spargel waschen, trockentupfen und ggfs.
schilen (falls notwendig). Thymian abbrausen und trockenwedeln. Spargel mit Olivensl, Thy-
mian, Harissa, Zatar, Salz und Pfeffer vermengen. Spargel auf einem mit Backpapier bedecktem
Backblech verteilen und 10-12 Minuten im Ofen rosten, bis der Spargel weich ist und stellein-
weise braun wird.

In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen (bei mittlerer Hitze) und Mandelbldttchen
darin fiir 1-2 Minuten braten, bis sie goldbraun sind.

Butter und Mandeln gleichméfig auf dem Spargel verteilen.

Fiir das Piiree:

Kiirbis waschen, trockentupfen, vierteln, entkernen und Kartoffeln schilen. Beides in kleinere
Stiicke schneiden, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Bei mittlerer Hitze fiir ca. 15
Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie und Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone hal-
bieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen.

Petersilie, Knoblauch, Creme légere, Milch, Zitronensaft, Kiirbiskernol, sowie Salz und Pfeffer
mit in den Topf geben. Alles mit einem Piirierstab zu einer feinen Masse verarbeiten und ggfs.
mit Weiwein abschmecken.
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Fiir die Salsa:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und etwas
Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander mit Ol, Knoblauch, Sojasauce
und Zitronensaft vermengen, sodass eine Art Salsa entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Diese zum Schluss iiber das Filet traufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Franz am 19. April 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet

150 g Butterschmalz

Salz

Fiir die Sauce:

1 Bund Suppengemiise
200 ml roter, siifler Portwein
100 ml Gemiisefond

1-2 EL Preiselbeerengelee
3 Vanilleschote

Salz

Fiir die Mohren:

3 grofle, dicke M&hren

1 EL Orangenbliitenhonig
1 TL Zucker

Fiir die Schalotten:

4 Schalotten

Fiir die Kartoffelblattlen:
2 grofle mehligk. Kartoffeln
1 Zweig Rosmarin

300 g Mehl

1 Knoblauchknolle
1 Bund Rosmarin
Pleffer

1 rote Zwiebel

200 ml trockener Rotwein
8 cl Marsala

4 Zimtstange

40 g Zucker

weifler Pfeffer

50 g Mandelsplitter
4 Zimtstange
Chili, Salz

2 Eier
1 Zweig glatte Petersilie
Ol

Rinder-Filet, Rotwein-SoBe, MShren, Kartoffel-Blattlen

150 g Butter
1 Bund Thymian

150 g kalte Butter
100 ml Rinderfond
1 EL Tomatenmark
2 Nelken

40 g Speisestirke

1-2 EL Butter
3 Vanilleschote
Pfeffer, Eiswasser

1 Zweig Thymian
1 Zweige Schnittlauch
Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet salzen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauchknolle halbieren und eine Hélfte in eine Pfanne geben. Andere Hilfte fiir die Sauce
beiseitelegen. Butterschmalz zum Knoblauch in die Pfanne geben und erhitzen. Darin das Filet
kurz scharf von allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und zusammen mit dem
Thymian, Rosmarin und Knoblauch in den vorgeheizten Ofen geben.

Fertig garen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Kurz vor dem Servieren Butter in einer zweiten Pfanne auslassen, das Fleisch mit den Krautern
und Knoblauch hineingeben und kurz ziehen lassen. Dabei das Fleisch mit der Butter iibergie-
Ben. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Suppengemiise putzen. Mohre und Sellerie klein schneiden. Petersilie abbrausen und trockenwe-
deln. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Mohre, Sellerie, Petersilie, Zwiebel und Knoblauchknolle (siche oben) in 1-2 EL Butter an-
diinsten. Tomatenmark hinzufiigen, mit anschwitzen, dann Zucker und Stérke hinzugeben und
anrosten. Alles mit Portwein und Rotwein abloschen. Rinderfond und Gemiisefond hinzufiigen
und einkochen lassen. Zimtstange, Vanilleschote und Nelken in einen Gewiirzbeutel geben und
verschlieen. In die Sauce legen. Marsala und Preiselbeergelee zur Sauce geben und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce durch ein feines Haarsieb passieren.

Sauce mit einem Essloffel kalter Butter aufmontieren. Ggf. mit Speisestérke abbinden.

Fiir die Mdhren:

Mandelsplitter in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, aus der Pfanne nehmen. Mohren putzen,
schélen und in Stifte schneiden. Ca. 5 Minuten in Wasser garen, dann in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen.
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Mohren mit Butter, Vanilleschote und Zimtstange in die Pfanne geben und mit Honig und Zu-
cker karamellisieren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Mandelsplitter hinzugeben und
schwenken.

Schalotten halbieren und im vorgeheizten Ofen weich garen. Schalotten ausschaben, mit zu den
Mohren in die Pfanne geben und schwenken.

Fiir die Kartoffelblattlen:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Anschlieflend abgieflen und ausddmpfen las-
sen. Thymian, Rosmarin, Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Kartoffeln mit Mehl, Eiern, Petersilie, Schnittlauch, Thymian und Rosmarin zu einem Klofteig
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Arbeitsfliche mit Mehl bestduben, Teig ausrollen und
kleine Taler ausstechen. In heiflem Ol goldgelb frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mike Pytlik am 26. April 2021
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Rumpsteak mit Pilz-Risotto, Petersilien-Pesto, Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak:

600 g Rumpsteak 3 Knoblauchzehen 100 g Butter

1 Zweig Rosmarin 1 TL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

250 g Risotto-Reis 250 g braune Champignons 1 % Schalotten
1 Knoblauchzehe 70 g Parmesan 100 g Butter

1 L Gemiisefond 250 ml Weifiwein 1 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Blattpetersilie 3 Zitrone 30 g Parmesan
20 g Walniisse 3-4 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir den Crunch:

40 g Walniisse 2 TL Zucker Puderzucker
Salz Pfeffer

Fiir das Steak:

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken.

Rumpsteak scharf in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen
und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten garen.

Anschlielend das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und mit Butter, Rosmarin und Knoblauch
fiir 1-2 Minuten arosieren. Gleichzeitig mit ausreichend Pfeffer und Salz wiirzen. Danach kurz
ruhen lassen.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond in einem Topf leicht erwéirmen. Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schnei-
den. In Ol bei mittlerer Hitze leicht andiinsten, bis sie glasig sind. Dann Risotto hinzufiigen, die
Hitze fiir kurze Zeit erhdhen, bis auch die Reiskorner eine glasige Farbe annehmen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Die Hilfte des gehackten Knoblauchs zum Risotto geben, dann mit
200 ml Weilwein abléschen. Die Hitze auf kleine Stufe drehen, bis das Risotto nur noch leicht
simmert. In den néchsten 20-25 Minuten nach und nach eine Kelle Fond zum Risotto geben, bis
die Fliissigkeit vom Reiskorn aufgenommen wurde. Diesen Schritt wiederholen, bis das Reiskorn
al dente gekocht ist.

Champignons putzen und vierteln. Ca. 10 Minuten bevor das Risotto gar ist, die Pilze in einer
Pfanne scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald die Pilze gar sind, mit restli-
chem Weiflwein, 2 Essloffel Butter und dem restlichen gehackten Knoblauch vermengen und in
das Risotto rithren. Parmesan reiben, ebenfalls hinzufiigen und Risotto abgedeckt 2-3 Minuten
ruhen lassen.

Fiir das Pesto:

Blattpetersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Walniissen grob hacken. Parme-
san grob reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Petersilie und Walniisse zusammen
mit dem Olivendl in ein Gefiafl fiilllen und mit einem Mixer piirieren. Dann Parmesan, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und solange piirieren, bis eine cremige Paste entsteht. Bei
Bedarf einen weiteren Schuss Olivendl hinzufiigen.

Fiir den Crunch:

Walniisse grob hacken und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Farbe anrdsten. Anschlielend
den Zucker {iber den Walniissen verteilen und mit einer guten Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
Unter konstantem Riihren warten, bis sich der Zucker aufgelost und um die Walniisse gelegt hat.

71



Zur Seite stellen und abkiihlen lassen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 03. Mai 2021
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Rinder-Filet mit Gemiise und Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200 g 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Butter

2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2-3 festk. Kartoffeln 1 grofle Karotte 1 Paprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g passierte Tomaten
1 TL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 2 TL Paprikapulver

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Curry Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Dip:

4 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche 1 Spritzer Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin  3-4 Stiele glatte Petersilie

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Rosmarin

Fiir das Rinderfilet:

Die Filets von beiden Seiten salzen und pfeffern. Filets zusammen mit Ol in die heifle Pfanne
legen und von beiden Seiten kurz 1 Minute scharf anbraten. Filets herausnehmen, Butter in
die heifle Pfanne geben und Knoblauch dazugeben. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken-
wedeln und mit in die Pfanne geben. Filets zuriick in die Pfanne geben und von jeder Seite
nochmal 2-4 Minuten braten, je nach Dicke und gewiinschter Garung kann die Zeit variieren
Filets rausnehmen, auf einem Teller zusammen mit Butter und Gewdiirzen kurz ruhen lassen und
anschneiden.

Fiir das Gemiise:

Kartoffeln schéilen und schneiden. Karotte schilen, von Enden befreien und auch zerschneiden.
Paprika waschen, trockentupfen, halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein
schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und mit der Knoblauch-
presse pressen oder sehr fein schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in einem heifien Topf mit Ol anschwitzen und Tomatenmark dazuge-
ben. Karotten und Kartoffeln dazugeben und mitanrdsten. Zuletzt Paprika dazugeben. Passierte
Tomaten hinzufiigen und bei Bedarf mit etwas Wasseraufgieflen. Gewiirze dazugeben und alles
kocheln lassen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mitkdcheln lassen. Mit Gewiirzen, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Dip:

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Knoblauch
abziehen und zerkleinern. Alles zusammen mit der Créme fraiche verriihren und ein bisschen
Olivenol dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Gemiise auf dem Teller mit einem Servierring anrichten, Rinderfilet dazulegen und die Krauter-
butter dazu servieren. Das Gericht mit Rosmarin garniert servieren.

Annika Friedrichs am 17. Mai 2021
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Rinder-Steak mit griinen Bohnen und Krduter-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 Filet-Steaks, 4 180 g Ol Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

400 g Prinzessbohnen 80 g gewdiirfelter Speck 4 Stiicke eigel. Paprika

1 Zwiebel 1 Packung Feta 1 EL Balsamico-Essig
o) Salz Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Butter:

2 Knoblauchzehen 150 g weiche Butter 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Thymian 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Steak:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Steak auf jeder Seite in einer Steak-Pfanne in Ol und Butter kurz anbraten, dann mit der Pfanne
fiir einige Minuten in den Backofen geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Finen Topf mit Wasser aufsetzen.

Bohnen putzen, in Wasser kochen und in Eiswasser abschrecken.

Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Zwiebeln und Speck in Ol anbraten und Bohnen darin
schwenken.

Paprika gut abtropfen lassen, wiirfeln und unter die Bohnen heben. Essig dariiber triufeln. Feta
wiirfeln und auf die Bohnen streuen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Butter:

Knoblauch abziehen und klein schneiden. Thymian, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und klein schneiden. Krauter, Knoblauch, Salz und Pfeffer unter die Butter mischen
abschmecken und portionieren.

Steak auf die Bohnen legen und mit Kriuterbitter servieren. Das Gericht auf Tellern anrichten
und servieren.

Nathalie Potsch am 17. Mai 2021
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Pfeffersteak mit Chimichurri und Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak:

2 Rinderhiiftsteaks, a 200 g 50 g Butter 1 EL brauner Zucker
Butterschmalz 1 EL grobes Salz 100 g bunter Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

4 grofle Kartoffeln Ol Salz

Fiir die Chimichurri:

2 Knoblauchzehen 1 kleine, rote Zwiebel 1 Limette

Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt

1 TL getrock. Oregano 1 TL getrock. Thymian % TL getrock. Chiliflocken
1 TL grobes Meersalz 4 TL schwarzer Pfeffer

Fiir das Steak:

Den Ofen auf 180 Grad Warmhalten-Funktion vorheizen.

Rinderhiiftsteaks waschen und trockentupfen. Butter schmelzen.

Pfeffer zusammen mit Salz und Zucker im Morser grob zerstoflen und in einer flachen Schale
verteilen. Steaks mit Butter einpinseln und in der Pfeffer-Mischung wenden. Steaks in Butter-
schmalz jeweils fiir ca. 4 Minuten scharf anbraten, danach zum Ruhen in den Backofen legen.
Fiir die Pommes frites:

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, in Pommes-Form schneiden und in eine Schiissel mit dem gekochten Wasser
werfen. Sehr gut trockentupfen, dann in der Fritteuse fast fertig garen. Kurz herausnehmen und
zum Schluss nochmal kurz fertig frittieren.

Fiir die Chimichurri:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und auch
fein hacken. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Lorbeerblatt abzupfen.
Knoblauch, Zwiebel, Petersilie, Lorbeerblatt, Oregano, Thymian, Chiliflocken, Salz und Pfeffer
in einen Morser geben und mit Limettensaft und Olivenol vermischen, sodass sich eine dickfliis-
sige Emulsion ergibt.

Zutaten mit dem Morser zerstoflen und zu einer Paste verarbeiten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lilian van Daalen am 19. Mai 2021
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Rumpsteak mit Kartoffel-Spalten und Western-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks, a 200 g 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Prise siifles Paprikapulver Paprikapulver

1 TL Rohrzucker 1 Prise Chiliflocken Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelspalten:

4 mittelgrofie Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 EL getrockneter Rosmarin
2 EL Olivenol siiBes Paprikapulver mittelscharfes Paprikapulver
Baconsalz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 Sch. gerduch. Bauchscheiben 4 Spitzpaprika 500 g frische Tomaten

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe Speckmarmelade

200 ml Schinkenfond gerduch. Paprikapulver 1 Prise Chiliflocken

Olivenol Rauchsalz Salz

Pfeffer Eiswasser

Fiir das Rumpsteak:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Rumps-
teaks mit Knoblauch, Rosmarin, Paprikapulver, Zucker, Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen
und rundum in Ol anbraten. Im Ofen garen bzw. ziehen lassen. Mit Butter glasieren.

Fiir die Kartoffelspalten:

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Kartoffelspalten
mit Knoblauch, Rosmarin, Ol, Paprikapulver, Baconsalz, Salz und Pfeffer wiirzen und 20 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Sauce:

Einen Topf mit Wasser aufsetzen.

Tomaten kurz ins heifle Wasser geben, bis die Tomatenschale aufgeht, danach in kaltem Wasser
abschrecken. Anschlielend die Haut sowie das Kerngehéuse entfernen und klein in feine Scheiben
schneiden. Paprika schélen, vom Kerngehfuse und Scheidewénden befreien und in feine Streifen
kleinschneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schnei-
den. Bauchscheiben auch in feine Streifen schneiden.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Bauchscheibenstreifen in der Pfanne
braten. Tomaten und Paprika hinzugeben, mit Fond und Bier auffiillen und alles aufkochen.
Sauce mit Chiliflocken, Salz, Pfeffer, Rauchsalz und Paprikapulver wiirzen bzw.

abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Jorg Blumenstein am 25. Mai 2021
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Rinder-Filet, Butternuss-Zimt, Piiree, Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:
1 kl. Butternuss Kiirbis 3 festk. Kartoffeln 100 g Butter

1 Prise Zimt Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

3 Eier, Eigelb % Zitrone, 1 EL Saft 1 TL Dijonsenf

1 EL Créme-fraiche 150 g Butter 1 Zweig Estragon
1 TL Zucker

Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 2 Knoblauchzehen 01

Cognac Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

Etwas Wasser in einem Topf mit Salz zum Kochen bringen.

Kiirbis und Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in das kochende Wasser geben.
Kiirbis kochen bis er weich ist, dann iiber einem Sieb abgieflen. Butter zu Kiirbis und Kartoffeln
geben und mit Muskatnuss, wenig Zimt, Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Anschliefend warm halten.

Fiir die Sauce béarnaise:

Fier trennen und die Eigelb in ein hohes Rduchergefafl geben.

Senf, Créme fraiche, Zucker, Estragon und Zitronensaft hinzufiigen und mit einem Stabmixer
mixen. Butter in einem Topf kurz aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Butter zu der restlichen
Masse unter stdndigem mixen langsam hinzugeben.

Fiir das Rinderfilet:

Rinderfilet salzen. Pfanne auf dem Herd mit hitzebestéindigem Ol stark erhitzen. Rinderfilet von
beiden Seiten braten und zerdriickte Knoblauchzehen als Aromaten hinzugeben. Fleisch jede
Seite ca. 3 Minuten (abhéngig von der Stérke des Fleisches) anbraten, bis eine schéne Kruste
entsteht. Immer wieder mit Ol in der Pfanne iibergieBen.

Fleisch aus der Pfanne nehme und ca. 10-15 Minuten ruhen lassen.

Danach das Fleisch nochmals ca. 2 Minuten auf jeder Seite braten.

Fleisch pfeffern, auf dem Teller anrichten und mit dem entziindeten Cognac iibergieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Verena Schiller am 07. Juni 2021
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Taco mit Rinder-Filet, Paprika-Gemiise, Garnelen, Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:

200 g Weizenmehl 1 EL Sonnenblumensl 1 Prise Zucker
Salz

Fiir das Rinderfilet: 200 g Rinderfilet Salz

Fiir die Garnelen: 4 Riesengarnelen Salz

Fiir das Paprikagemiise:

4 rote Paprika 4 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel
% rote Chilischote 1 EL Rapsol Salz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 2 Kirschtomaten 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehe 3 rote Chilischote 1 Zweig Koriander
% Limette, 1 EL Saft Salz Pfeffer

Fiir die Salsa:

1 reife Mango 10 Kirschtomaten % rote Zwiebel
4 Bund Koriander 1 EL Limettensaft

Fiir die Garnitur:

1 Limette 4 TL Créme-fraiche Salz

Fiir die Tacos: Das Mehl mit Ol, 100 ml warmem Wasser, Zucker und Salz zu einem glatten Teig
kneten. Zu einer Kugel formen und fiir 10 Minuten in Frischhaltefolie ruhen lassen. Anschliefend
in 4 Portionen teilen und zu kleinen Kiigelchen formen. Arbeitsfliche bemehlen und die Kugeln
hauchdiinn rund ausrollen.

Fladen in einer heiflen Pfanne ca. 1 Minute backen bis der Teig blasen wirft. In Alufolie warm
halten und kurz vor dem anrichten kurz auf den Grill geben.

Fiir das Rinderfilet: Rinderfilet im Ofen bei ca. 70 Grad Heiluft fiir 20 Minuten vorgaren.
Herausnehmen und von beiden Seiten ca. 5 Minuten grillen.

Kurz vorm Servieren salzen und in Tranchen schneiden.

Fiir die Garnelen: Garnelen waschen, salzen und grillen.

Fiir das Paprikagemiise: Zwiebel abziehen. Paprika und Zwiebel in diinne Streifen schneiden und
mit Ol in einer Pfanne auf dem Grill fiir ca. 10 Minuten diinsten.

Anschliefend mit Salz und gehackter Chili abschmecken.

Fiir die Guacamole: Fruchtfleisch aus der Avocado 16sen und mit einer Gabel zerdriicken.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und feinhacken. Kirschtomaten fein hacken und alles mit Avo-
cado vermengen. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer und etwas frischem Koriander und Chili
abschmecken.

Fiir die Salsa:

Zwiebel abziehen. Kirschtomaten, Zwiebel und Koriander klein hacken und mit Limettensaft
abschmecken. Mango schilen, in Stiicke schneiden und unterheben.

Fiir die Garnitur: Créme fraiche mit etwas Limettensaft und Salz verriihren und als Basis in die
Tacos streichen.

Einen Taco mit Paprikagemiise und Rinderfilet fiillen und den anderen mit Garnelen und To-
matensalsa toppen. Guacamole in einem kleinen Schélchen dazu reichen und servieren.

Julia Riedmiller am 10. Juni 2021
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Zwiebelrostbraten auf schwabischen Kdse-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rostbraten 4 180 g 4 Schalotten 1 Speisezwiebel

1 Knoblauchzehe 200 ml Rotwein 50 ml alter Balsamicoessig
3 Zweige Rosmarin 3 TL edelsiiles Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Zucker 2 EL Mehl 2 EL Butter

Salz Pfeffer 01

Fiir die Spétzle:

3 Eier 300 g Mehl 100 ml Sahne

50 g Bergkése 50 g Edamer 50 g Romadur am Stiick

5 Halme Schnittlauch 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch salzen, pfeffern und zuckern. Schalotten schilen, in Ringe schneiden und in einer
Mischung aus Mehl und edelsiilem sowie scharfem Paprikapulver wenden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelringe darin frittieren und spéter auf dem Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Ol ebenfalls in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf beiden Seiten scharf anbraten. Speise-
zwiebel schiélen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch abziehen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig mit dem Knoblauch
zum Fleisch geben.

Gebratenes Fleisch mit den Zwiebeln in eine Schale umfiillen und abgedeckt ziehen lassen.
Zucker in die Fleischpfanne streuen und braun werden lassen. Mit Essig und Wein aufgiefien und
einkochen lassen. Eventuell etwas Wasser zugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Butterflocke
abschmecken und zum Schluss mit dem Fleisch zusammen servieren.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Eier, 200 ml lauwarmes Wasser und etwas Salz zu einem glatten Teig rithren und ziehen
lassen.

Spiétzleteig mit einem Hobel in kochendes Salzwasser schaben und kurz aufkochen lassen. Butter
in der Pfanne zergehen lassen und Spiétzle darin anbraten. Alle drei Késesorten reiben und mit
etwas Salz zu den Spétzle geben. Gut durchschwenken und mit etwas Sahne abrunden.
Schnittlauch abbrausen und hacken. Spétzle mit Pfeffer und Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Schonauer am 21. Juni 2021
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Fiir zwei Personen:
Fiir das Surf and Turf:
2 Rinderfilets a 125 g
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin
Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

8 Kartoffeln, Drillinge
1 TL siifles Paprikapulver
Fiir das Gemiise:

6 griine Spargelkdpfe

1 Champignon

1 Knoblauchzehe
Basilikum

4 Garnelen mit Schale
100 g Butter
100 ml Olivendl

Eiswasser

50 ml Olivenol
Fleur de Sel

1 Zweig Cherry-Tomaten
1 Zucchini

50 g geriebener Parmesan
Olivenol

Rinder-Filet, Garnelen, Rosmarin-Kartoffeln, holl. SoBe

1 Zitrone
1 Zweig Thymian
Fleur de Sel

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

1 Karotte

1 Avocado

1 Zweig Thymian
Salz

Fiir den Parmesan-Korb:
80 g Parmesan

Fiir die Sauce Hollandaise:
1 Zitrone

50 ml Weifiwein

6 Bunte Pfefferkorner

1 Ei
1 Lorbeerblatt
Weifler Pleffer

100 g Butter
Fleur de Sel

Fiir das Surf and Turf:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen und einen weiteren Ofen auf 220 Grad
Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Zehn Minuten im Ofen bei 120 Grad garen, herausneh-
men und in einer Alufolie warmhalten.

Kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Fine Steak Pfanne mit Olivendl erhitzen und Fleisch mit Rosmarin beidseitig 4-5 Minuten me-
dium braten. Butter dazu geben und Fleisch darin schwenken.

Garnelen entdarmen, eine Minute in Salzwasser blanchieren und kurz in Eiswasser abschrecken.
Schale entfernen und Garnele mit Kopf in etwas Olivendl einlegen. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Thymian waschen und trocken wedeln. Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffan-
gen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken oder zerschneiden. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Kurz vor dem Servieren eine Pfanne mit Olivendl er-
hitzen und Garnelen darin mit Thymian und Knoblauch beidseitig braten. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, trockentupfen und in kleine Spalte schneiden.

Kartoffeln mit Olivenol, Salz, Pfeffer und Paprikapulver kurz marinieren.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen, klein hacken und Kartoffeln damit be-
streuen. Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten Backblech im Ofen bei 220 Grad 25
Minuten backen.

Fiir das Gemiise:

Spargel putzen und von Enden befreien. Karotten und Zucchini waschen, trockentupfen, von
Enden befreien und in die gewiinschte Form schneiden. Tomaten und Champignons waschen,
trockentupfen und auch in die beliebige Form schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Gemiise zusammen mit Knoblauch und Thymian kurz anbraten. Mit
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Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf einem Backpapier oder in einer runden etwa 8-10 cm groflen Form Parmesan verteilen und
das geschnittene Gemiise (bis auf den Knoblauch, den Thymian und die Tomaten) daraufgeben.
Nochmals mit Parmesan bestreuen. Gemiise zu den Kartoffeln in den Ofen geben und Schwarzer
Pfeffer, aus der Miihle die letzten zwolf Minuten darin gratinieren. Basilikumblétter abbrausen,
trockentupfen und das Gemiise damit garnieren.

Fiir den Parmesan-Korb:

Parmesan reiben und auf einem Schnitt Backpapier ein Parmesanh&ufchen verteilen. Dies in ei-
ner Pfanne schmelzen lassen, bis der Kése eine leicht braunliche Farbe annimmt. Parmesantaler
auf eine gedrehte kleine Schiissel nach unten legen, formen und abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Lorbeerblatt abzupfen. Weilwein, Lorbeerblatt und Pfefferkérner in einem Topf zur Hélfte einre-
duzieren und kaltstellen. Butter schmelzen und kléren. Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb
mit der Reduktion in einer Schiissel auf einem Wasserbad mischen und vorsichtig aufschlagen.
Immer wieder kleine Tropfchen geklirte Butter dazu geben, bis die Masse cremig ist. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Sauce Hollandaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Surf and Turf, Kartoffeln in Parmesan-Korb, gratiniertes Gemiise und Sauce Hollandaise auf
Tellern anrichten und servieren. Restliche Hollandaise extra in einer kleinen Schale daneben
stellen.

Simona Ruppert am 12. Juli 2021
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Rinder-Filet mit Rotwein-SoBe, Zwiebel, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

500 g Rinderfilet 150 g Butterschmalz 150 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce und Zwiebeln:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 EL kalte Butter
100 ml trockener Rotwein 50 ml Rinderfond 2 EL alter Balsamicoessig
2 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebelringe:

2 kleine Zwiebeln 1 L Sonnenblumendl 5 EL Mehl

1 EL gerduch. Paprikapulver 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 150 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet salzen. Butterschmalz in die Pfanne geben und erhitzen.

Darin das Filet kurz scharf von allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und in
den vorgeheizten Ofen geben. Fertig garen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Kurz vor dem Servieren Butter in einer zweiten Pfanne auslassen, das Fleisch aus dem Ofen
nehmen und hineingeben. Kurz ziehen lassen und das Fleisch dabei mit der Butter iibergieflen.
Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotweinsauce und Zwiebeln:

Knoblauch und Zwiebeln abziehen, Knoblauch andriicken und Zwiebeln schneiden. Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch, Zwiebeln und Rosmarin in die Pfanne geben, in der
zuvor das Fleisch gebraten wurde. Rotwein und Rinderfond angielen und reduzieren lassen. Dann
den Balsamico hinzugeben und weiter reduzieren. Zum Schluss die kalte Butter hinzugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosmarin und Knoblauch vor dem Servieren entfernen.

Die Zwiebeln aus der Sauce entfernen und separat anrichten.

Fiir die Zwiebelringe:

Zwiebeln abziehen und halbieren. Danach ca. 2 mm dicke Ringe herunterschneiden. In einer
Schiissel das Mehl mit dem gerducherten Paprikapulver und Cayennepfeffer vermengen. Zwie-
belringe in dieser Mischung wenden. Ol in einem Topf auf 180 Grad erhitzen und die mit Mehl
bestiubten Zwiebelringe knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schilen, in gleich grofie Stiicke hobeln und kurz in kaltes Wasser legen, damit die
Stérke austreten kann.

Butterschmalz in eine Pfanne geben und auf der hochsten Stufe erhitzen.

Kartoffeln abgieflen, in die heifle Pfanne geben und die Pfanne sofort mit einem Deckel ver-
schlieffen. Nach etwa zehn Minuten die Kartoffeln das erste Mal wenden, dann immer wieder
zwischendurch wenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Weingarth am 02. August 2021
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Rinder-Filet mit Rotweinjus, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets & 200 g 80 g Butter 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 4 EL gehackte Mandeln
5 EL Semmelbrosel Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

400 g Kartoffel, Drillinge 3 Zweige Rosmarin 3 EL Butterschmalz

1 Muskatnuss 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 Romanesco 1 Knoblauchzehe 3 EL weiler Balsamico
2 EL Olivenol Zucker, Salz Pfeffer, Eiswasser

Fiir die Rotweinjus:

2 Karotten 4 Knollensellerie 1 Zwiebel

200 ml Rotwein 200 ml Portwein 200 ml Rinderfond

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

2 EL Stérke 2 EL neutrales Ol Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet: Den Backofen auf 100 Grad HeifSluft vorheizen. Rinderfilet salzen, scharf
von beiden Seiten in Ol anbraten, ein Fleischthermometer anbringen und in den vorgeheizten
Ofen geben.

Kriuter abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Mandeln und Semmelbroseln zur Butter
geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn das Rinderfilet eine Kerntemperatur von 48 Grad erreicht hat, aus dem Ofen nehmen und
die Grillfunktion einschalten.

Buttermasse auf dem Rinderfilet verteilen und zuriick in den Ofen geben. Herausnehmen, wenn
die Kruste goldbraun ist.

Fiir die Rosmarinkartoffeln: Kartoffeln ca. 15 Minuten in Salzwasser blanchieren.

Danach abschiitten. Butterschmalz in eine Pfanne geben und 1 Zweig Rosmarin dazugeben. Kar-
toffeln in die Pfanne geben uns anbraten. Rest Rosmarin klein hacken. Kurz vor dem Anrichten,
den klein gehackten Rosmarin dazugeben und mit Muskat, Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiir-

zeln.

Fiir den Romanesco: Romanesco in Roschen teilen und 5 Minuten in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Knoblauch in einer Pfanne mit Ol anbraten und den Romanesco dazugeben und mitbraten. Ab-
schliefend weilen Balsamico dazugeben und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rotweinjus: Die Pfanne, in der zuvor das Rinderfilet gebraten wurde, fiir die Jus nutzen.
Zwiebel abziehen und feinschneiden. Karotten und Sellerie schélen und kleinschneiden. Etwas
Ol in die Pfanne geben und Karotten, Sellerie und Zwiebel darin anschwitzen.

Etwas Tomatenmark mit anrésten. Mit Rotwein und Portwein abléschen, Thymian und Lor-
beerblatt dazu geben und etwas einreduzieren lassen.

Immer wieder mit Rinderfond auffiillen.

AbschlieBen durch ein Sieb gieBen und die Sauce nochmals aufkochen, wiirzen und mit Stérke
abziehen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schwindt am 09. August 2021
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Flanksteak mit pommes frites, Sauce béarnaise, Ketchup

Fiir zwei Personen
Fiir die Pommes frites:

2 grofle Kartoffeln (mehlig) 1 EL Stérke 1 EL Essig

Erdnussol 1 TL getrock. Rosmarin Salz, Eiswasser

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Schalotte 1 Zitrone 2 Eier

125 g Butter 50 ml Weilwein 50 ml Estragon-Essig

3 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon 1 TL getrock. Estragon
8 Pfefferkorner Zucker Salz

Fiir den Ketchup:

70 g Tomatenmark 1 TL Maisstérke 25 ml Brandweinessig
120 ml Gemiisefond 1 Prise Muskat 35 g Zucker

1 Prise Szechuan Pfeffer 1 Prise Salz

Fiir das Steak:

400 g Flanksteak frischer Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
Ol, Butter, Zucker Salzflocken Pfeffer

Fiir die Pommes frites: Die Kartoffeln waschen, schilen und in Streifen schneiden und kurz in
kaltes Wasser einlegen. Ol in einer Fritteuse erhitzen. In einem Topf Wasser mit etwas Salz und
Essig aufkochen und die Pommes darin blanchieren. Anschlieffend trocken tupfen und mit etwas
Stérke bepudern. Pommes in der Fritteuse goldbraun frittieren. Fiir ein optimales Ergebnis die
Pommes zweimal frittieren und zwischen den Frittier Géngen abkiihlen lassen. Mit Salz und
Rosmarin wiirzen.

Fiir die Sauce béarnaise: Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit dem getrockneten
Estragon, Kerbel, Pfefferkornern, etwas Zucker, Weilwein, 25 ml Wasser und Essig in einen Topf
geben. Alles zusammen aufkochen und um die Hilfte reduzieren. Sud durch ein feines Sieb geben
und abkiihlen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen lassen bis sich die Molke oben absetzt.

Butter durch ein feines Sieb geben und abkiihlen lassen.

Eier trennen und Eigelb mit dem Wiirzsud im Wasserbad mit einem Schneebesen aufschlagen
(der Schiisselboden darf nicht zu heifl werden, sonst stockt das Eigelb!). Butter erst tropfchen-
weise, dann in diinnem Strahl unter die Masse schlagen, bis eine simige Sauce entsteht. Zum
Schluss frischen Estragon und den restlichen Kerbel, hacken und unter die Sauce rithren und
mit Salz abschmecken. Nach Bedarf mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Ketchup: Fond in einem Topf mit Tomatenmark, Zucker, Salz und Muskat verriithren.
Die Mischung aufkochen und ca. 5 Minuten unter Riihren kiécheln lassen. Stédrke mit Essig an-
rithren in den Topf geben und weitere 5 Minuten unter Riithren kécheln. Ketchup mit Szechuan
Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen.

Fiir das Steak: Steak mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker einreiben. Steak in etwas Ol anbraten bis
es den gewiinschten Gargrad erreicht (Medium: ca. 55 Grad). Pfanne von der Hitze nehmen, et-
was Butter, Rosmarin und Knoblauch hinzugeben. Steak mit der Butter nappieren, anschlielend
aus der Pfanne nehmen und einige Minuten ruhen lassen. Zum Servieren Fleisch in Tranchen
schneiden und mit Salzflocken und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Silvio Orro am 10. August 2021
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Rinder-Filet-Roulade, Lauchgemiise, Kartoffel-Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir die Rouladen:

300 g Rinderfilet 4 Scheiben Bacon 1 weifle Zwiebel

1 kI. Bund glatte Petersilie 2 Cornichons 1 EL mittelscharfer Senf
Butterschmalz Salz

Fiir die Sauce:

1 Karotte 2 Schalotten 300 ml Rotwein

200 ml Bratenfond 1 TL Mehl 1 TL Butter

Fiir das Gemiise:

3 Stange Lauch 100 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Eiswasser

Fiir den Strudel:

2 diinne TK Strudelbliatter 300 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
40 g Butter Muskatnuss Salz
Pfeffer

Fiir die Rouladen:

Den Ofen auf 95 Grad Heilluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, in halbe Ringe schneiden, in etwas Butterschmalz anbraten und glasig diinsten.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Petersilie zu den Zwiebeln geben, untermi-
schen und zur Seite stellen. Speck parallel in einer Pfanne ohne Fett leicht kross werden lassen.
Rinderfilet in zwei Tranchen schneiden und jede Tranche diinn plattieren. Dann jeweils mit Senf
bestreichen, salzen, mit zwei Scheiben Speck, Cornichon und den Zwiebeln belegen. Gut einrol-
len und mit einem Spiefl verschliefen. In einer Pfanne mit wenig Butterschmalz von allen Seiten
kross anbraten und im vorgeheizten Ofen auf dem Gitter ca. 10-15 Minuten ziehen lassen (Tem-
peratur und Zeit ist nur eine Empfehlung, kann variiert werden). Pfanne nicht spiilen sondern
fiir die Sauce verwenden.

Fiir die Sauce:

Karotte schélen und kleinschneiden. Schalotten abziehen und kleinschneiden. In der Rouladen-
Pfanne Schalotten mit Karottenstiicken und Butter anschwitzen, dann mit Mehl bestduben und
mit Rotwein und Fond abldschen. Etwas einkochen lassen, bis die Sauce leicht dickfliissig ist.
Karotten vor dem Servieren entfernen.

Fiir das Gemiise:

Die zwei Schichten AuBenbliatter vom Lauch in schéne Rauten schneiden, kurz in kochendem
Wasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Gemiise mit Fond und Butter erwéirmen.
Fiir den Strudel:

Kartoffeln schélen, wiirfeln, kochen und mit einer Kartoffelpresse verarbeiten. Kartoffelmasse
mit den Gewiirzen und der Hilfte der Butter verriihren. Strudelblétter tibereinanderlegen, die
restliche Butter schmelzen und den Teig damit bestreichen. Kartoffelmasse auf dem Strudelblatt
verteilen, aufrollen und in 1-2cm dicke Taler schneiden.

Kartoffelschnecken in einer beschichteten Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 13. August 2021
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Schawarma mit Rindfleisch, Hummus und Toum

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindfleisch:

250 g Rumpsteak % Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 3 TL Curry 1 TL Koriandersamen
1 TL Sumach % TL Paprikapulver % TL Kreuzkiimmel

3 TL Kurkuma 1 Prise Zimt 1 TL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Tomate 2 Essiggurken 1 Kopf Romanasalat

3 Zweige Petersilie
Fiir das Fladenbrot:

100 g Mehl (Typ 550) 2 EL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir das Toum (Knoblauch-Creme):

1 Zitrone 4 Knoblauchzehen 2 Fier

150 ml Sonnenblumendl 1 TL Salz

Fiir den Hummus:

400 g Kichererbsen (Dose) 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 EL Tahini 1 Bund Petersilie 4 TL Kreuzkiimmel
3 EL Olivenol 3 TL Salz Pfeffer

Fiir das Rindfleisch: Das Fleisch in sehr diinne Streifen schneiden. Zwiebel schélen und in diinne
Streifen schneiden. Knoblauchzehe abziehen und hacken. Zitrone auspressen. Alles in eine Schale
geben. Curry, Koriandersamen, Sumach, Paprikapulver, Zimt, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Pfeffer,
ausgepresstem Zitronensaft und Ol zugeben und gut vermischen. Fleisch 10 Minuten darin zichen
lassen. In einer tiefen Pfanne etwas Olivendl erhitzen, das Fleisch in die Pfanne geben und so
lange braten, bis die ganze Fliissigkeit verdunstet und das Fleisch gar ist. Zuletzt gut salzen.
Fiir die Fiillung: Tomate und Essiggurken wiirfeln. Romanasalat waschen und klein schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und hacken.

Fiir das Fladenbrot: Mehl, Salz, 50 ml Wasser und Olivendl in eine Schiissel geben und alles zu
einem Teig verkneten. Fiir zehn Minuten quellen lassen und erneut fiir 5 Minuten kneten, so dass
ein glatter Teig entsteht. Aus dem Teig zwei diinne Fladen formen. Eine gusseiserne Pfanne ohne
Fett erhitzen. Teigfladen auf beiden Seiten backen bis sich die ersten braunen Flecken zeigen.
Fiir das Toum (Knoblauch-Creme): Eier trennen und das Eiweif} auffangen. Zitrone auspressen.
Knoblauch abziehen und mit Eiweif}, Salz und zwei Essloffel Zitronensaft so lange mixen, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Das Ol tropfchenweise beim Mixen langsam hinzugeben. Solange
weitermixen, bis das Ol verbraucht ist und eine Creme entsteht.

Fiir den Hummus: Kichererbsen aus der Dose abseihen und kurz trocknen lassen. Knoblauch
abziehen, fein hacken und zu den Kichererbsen geben. Zitrone halbieren und den Saft einer
halben Zitrone auspressen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abzupfen.
Mit Zitronensaft, Tahini, Kreuzkiimmel, Ol, Salz und Pfeffer zu den Kichererbsen geben. Alles
zusammen so lange piirieren, bis eine Creme entsteht. Zum Anrichten der Shawarma Fladenbrot
aufschneiden und mit Rindfleisch und Salat-Beilagen fiillen. Einen Teil von dem Hummus und
Toum auf der Fiillung verteilen, den Rest in zwei Schélchen dazu separat servieren.

Christine Fischer am 19. August 2021
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Rinder-Filet und Garnele mit Rosmarin-Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, 4 180 g 3 Knoblauchknolle 2 Zweige Rosmarin
1 EL Butterschmalz Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

2 Riesengarnelen 4 Knoblauchknolle 1 Zitrone

1 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Speckbohnen:

3 Baconstreifen 20 griine Bohnen Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Rosmarin-Kartoffel-Wiirfel:

3 festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 1 EL Butterschmalz
Fiir die Sauce béarnaise:

2 Eier 75 ml Weiflwein 100 g Butter

1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 1 Schalotte

1 Zitrone Salz Pfeffer

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

Rinderfilets waschen, trocken tupfen und in etwas Butterschmalz von jeder Seite kurz anbraten.
Anschlieend im Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 56 57 Grad garen. Die Knoblauchze-
he abziehen, halbieren und eine Hilfte klein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und
beiseitelegen. Die Filets aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit etwas Butter, dem Knob-
lauch, 2 Zweigen Rosmarin sowie Salz und Pfeffer nachbraten.

Fiir die Garnelen: Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchknolle abziehen
und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen in die Pfanne geben und bei mittler-
er Temperatur scharf anbraten. Die Zitrone waschen und Scheiben schneiden. Anschlielend die
Temperatur reduzieren. 3 der Zitronenscheiben und den eine Hélfte des noch ganzen Knoblauchs
hinzugeben, mitbraten und mit etwas Salz abschmecken.

Fiir die Speckbohnen:

Die griinen Bohnen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Nun die Sténgel leicht pfef-
fern und salzen. Die Bohnen in je 1 Baconstreifen einrollen. Ol in der einer Pfanne erhitzen und
die Bohnen-Pé#ckchen bei mittlerer Temperatur leicht knusprig anbraten.

Fiir die Rosmarin-Kartoffel-Wiirfel: Die Kartoffeln putzen und in 1 ¢cm x 1 cm grofle Wiirfel
schneiden.

Anschliefend 5 6 min in gesalzenem Wasser kochen. Sind die Wiirfel gar, herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. AnschliefSend in der Pfan-
ne bei mittlerer Temperatur mit etwas Butterschmalz und dem Rosmarin die Kartoffelwiirfen
leicht knusprig garen.

Fiir die Sauce béarnaise: Estragon und Kerbel abbrausen, trockentupfen und je 4 des Bundes
klein hacken. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft einer Hilfte auffangen. Schalotte
abziehen und kleinhacken. Weilwein in einen Topf geben und gemeinsam mit Krautern, der
Halfe des Zitronensaftes, den Schalottenwiirfeln und den Wein reduzieren lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butter in einen Topf geben und bei niedriger Temperatur
fliissig werden lassen und beiseitestellen. Die Eier trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb zu
der Reduktion geben und {iber einem Wasserbad schaumig schlagen. Nun die fliissige Butter
nach und nach hinzufiigen. Estragon und Kerbel zur Sauce geben, noch einmal abschmecken.

Christian Fitzek am 23. August 2021
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Glasiertes Roastbeef mit griinen Bohnen, Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Roastbeef:

500 g Roastbeef 2 EL Rapsol 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Sojasauce-Ingwer-Glasur:

3 Knolle Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 Limette

100 ml Sojasauce 4 EL Honig 1 Msp. Chiliflocken
Fiir die Bohnen:

100 g griine Bohnen 1 EL Sojasauce 3 EL weifler Sesam
1 EL Zucker 1 TL Sesamol 1 TL Pflanzenol
Fiir das Kiirbispiiree:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 Chilischote 1 Zitrone

50 ml Kokosmilch 50 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir das Roastbeef: Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne hei werden lassen. Das Fleisch erst in die Pfanne geben,
sobald die Pfanne und das Ol richtig heif} sind.

Danach das Fleisch von beiden Seiten fiir je 90 Sekunden scharf anbraten. Butterschmalz in die
Pfanne mitgeben und schmelzen lassen.

Roastbeef auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 150 Grad 5-10 Minuten in den
Backofen geben. Danach herausnehmen, kurz ruhen lassen und in Tranchen schneiden.

Fiir die Sojasauce-Ingwer-Glasur: Fiir die Glasur Limette heifl abwaschen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Knoblauch schélen und fein hacken. Ingwer reiben und alles zusammen
mit Honig und Sojasauce aufkochen. Mit Chili wiirzen.

Mit der Glasur zum Schluss die Fleisch-Tranchen bestreichen.

Fiir die Bohnen: Einen mittelgroflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Enden der
griinen Bohnen abschneiden, Bohnen waschen und fiir einige Minuten im Salzwasser blanchieren,
bis sie die gewlinschte Bissfestigkeit erreicht ist. Danach unter kaltem Wasser abschrecken und
in einem Sieb abtropfen lassen.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Ol fiir 1-2 Minuten anrésten, bis sich ein angenehmes Rostaroma
entwickelt. Mit Sesamol, Zucker und Sojasauce in der warmen Pfanne vermischen. Zum Schluss
die griine Bohnen mit der Sesam-Mischung in einer Salatschiissel vermengen und nach Bedarf
mit etwas Salz oder mehr Zucker abschmecken.

Fiir das Kiirbispiiree: Kiirbis waschen, abtrocknen und eventuell braune Stellen wegschneiden.
Kiirbis halbieren, Fasern und Kerne entfernen. Die Kiirbishélften in grobe Wiirfel schneiden.
Chilischote der Linge nach aufschneiden, die Kerne entfernen und fein hacken. Von der Zitrone
1,5 Essloffel Zitronenschale abreiben. Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Die
Kirbiswiirfel mit geschlossenem Deckel und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen. Sobald
der Kiirbis gar ist, das Wasser abgieflen.

Kokosmilch und Sahne in einem kleinen Topf erwérmen und iiber den gekochten Kiirbis geben.
Mit einem Kartoffelstampfer alles grob zerstampfen. Chili und Zitronenabrieb hinzugeben und
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach durch ein Sieb geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Samuel Trotter am 04. Oktober 2021
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Rinder-Filet, Krduterbutter, Barbecue-Gemiise, Maiskolben

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets US-Beef 4 EL Butterschmalz Salz

Pfeffer

Fiir das Barbecue-Gemiise:

1 rote Paprika 1 rote Zwiebel 1 Ananas

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Ketchup 1 Schuss Orangensaft
1 Schuss Cola 1 Schuss Sojasauce  Rapsol

1 TL rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Maiskolben:

2 vorgeg. feine Maiskolben 2 EL Olivensl 2 EL Butter

Salz

Fiir die Kriuterbutter:

100 g weiche Butter 1 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran
Salz Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Den Ofen auf 90 Grad Heifluft vorheizen.

Fleisch trocken tupfen und eventuell Hiutchen/ Sehnen entfernen.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch bei Starker Hitze 1 Minute anbraten.
Dann noch einmal 1-2 Minuten bei schwacher Hitze weiter Braten. Filets auf Alufolie legen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alufolie zusammen schlagen und fiir 8-9 Minuten im Ofen ruhen lassen.

Fiir das Barbecue-Gemiise:

Paprika putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und achteln. Ananas
schilen, den Strunk herausschneiden.

Speck in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die Speckscheiben
darin auf beiden Seiten 1 Minute braten.

Gemiise und Ananas dazugeben, 3 Minuten mitbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Ketchup dazugeben, mit Orangensaft, Cola und Sojasauce abléschen und die Sauce auf
die Halfte einkochen.

Fiir den Maiskolben:

Maiskolben in kochendes Wasser legen und direkt nach bei niedriger Temperatur 15 Minuten
ziehen lassen.

Ol und Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und den Maiskolben damit iibergiefien.
Mit einer Prise Salz bestreuen.

Fiir die Krduterbutter:

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Krau-
ter und Knoblauch mit der weichen Butter vermischen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Danny Pamp am 11. Oktober 2021
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Fiir zwei Personen

Fiir das Turf:

400 g Filet vom Hereford Rind
2 Zweige Rosmarin

Pfeffer

Fiir das Surf:

3 grofle Garnelen

50 g gesalzene Butter

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:
200 g junge TK-Erbsen

50 ml Sahne

1 4 EL gemahlenen weiflen Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

8 kleine Drillinge

Fiir die Marmelade:

5 Scheiben Bacon

1 rote Zwiebel

Butter

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Knoblauchknolle
50 g Butterschmalz

1 Bund glatte Petersilie
Olivenol

1 Bund Minze
Eiswasser
Salz

Pflanzenfett

15 cl irischen Whiskey
3 EL Tomatenmark

1 Limette

Salz

Hereford-Filet, Garnelen, Erbsen-Minz-Piiree, Kartoffeln

2 Zweige Thymian
Falklandsalz-Flocken

1 Limette
Salz, Pfeffer

50 g gesalzene Butter
1 Msp. Ras el Hanout

Salz

1 groBe Gemiisezwiebel
50 ml Rinderfond

2 EL Mascobadozucker
Pfeffer

Fiir das Turf: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und in heilem Butterschmalz zusammen mit einer halb aufge-
schnittenen Knoblauchknolle von allen Seiten scharf anbraten, so das Rostaromen entstehen
konnen. Wihrend des Bratens Rosmarin und Thymianzweige mit dazu geben. Danach das Filet
und Knoblauch in den Ofen geben und das Filet bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad garen.
Etwas ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Surf: Garnelen putzen, Kopf und Darm entfernen und mit einem Fledermausschnitt
versehen. In etwas Olivenol und Butter anbraten. Aus der restlichen Butter eine Nussbutter
herstellen.

Zum Servieren die Garnelen mit etwas Nussbutter bestreichen, mit fein gehackter Petersilie be-
streuen und einen Spritzer Limettensaft dariiber geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken Fiir
das Erbsen-Minz-Piiree: Erbsen in kochendem Wasser weichkochen und in Eiswasser abschre-
cken, damit sie ihre Farbe behalten. Erbsen in einen hohen Mixbecher geben. Klein gehackte
Mingze, Salz, Pfeffer, Butter und Sahne dazu geben und fein piirieren. Mit etwas Ras el Hanout
abschmecken. Dann gegebenenfalls noch durch ein Sieb streichen.

Fiir die Kartoffeln: Kartoffeln ungeschilt in Salzwasser kochen. Abtrocknen und kurz auskiihlen
lassen. In der auf 180 Grad beheizten Fritteuse ausbacken, bis die Schale knusprig ist.

Fiir die Marmelade: Gemiisezwiebel und rote Zwiebel abzichen und in diinne Streifen schnei-
den. In etwas Butter kurz anschwenken. Bacon in Wiirfel schneiden und dazu geben. Alles kurz
anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit etwas Tomatenmark abbinden
und mit Whiskey abloschen. Nun alles zu einer dicklichen Marmelade einkochen lassen und mit
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und etwas Limettensaft abschmecken. Zum Schluss mit einem Stich
Butter abbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Peggy Kosbab am 25. Oktober 2021
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Graubrot mit Beef tartare, pochiertem, frittiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot:

2 Scheiben Graubrot 1 Flocke Butter
Fiir das Beef tartare:
250 g Rinderfilet $ Zwiebel 3 Sardellen
25 g Kapern 2 Essiggurken 1 EL passierte Tomaten
1 EL mittelscharfer Senf 1 Ei, Eigelb 01
1 EL edelsiiBes Paprikapulver Salz Pfeffer
Fiir den Chip:
50 g Parmesan Pfeffer
Fiir die Eier:
2 Eier Apfelessig Paniermehl
Mehl Ol Salz
Fiir den Dip:
1 Apfel 1 Zwiebel 1 Zitrone
125 g Quark, 40% 4 Halme Schnittlauch 2 Zweige Dill
Kresse 1 EL Honig Salz

Fiir das Brot:

Eine Grill-Pfanne leicht erhitzen. Graubrot rund ausstechen. Flocke Butter und Graubrot in die
Pfanne geben bis das Brot von beiden Seiten leicht angerostet ist. Mit einem Topf beschweren.
Fiir das Beef tartare:

Rinderfilet aus dem Kiihlschrank sehr fein hacken, Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. Sar-
dellen, Essiggurken und Kapern ebenfalls fein schneiden. Fleisch mit Gemiise, Sardellen, Ol,
FEigelb, Paprikapulver, Senf und Tomatensauce in einer Schiissel gut verrithren. Mit Salz und
Pfeffer verfeinern. Masse in einen Servierring geben.

Fiir den Chip:

Parmesan reiben und mit viel Pfeffer auf ein Backblech geben. Bei 200 Grad Ober-/Unterhitze
ca. 5 Minuten kross backen.

Fiir die Eier:

2 Liter Wasser zusammen mit dem Apfelessig und dem Salz zum Kochen bringen. Einen Strudel
erzeugen und Eier einzeln, nacheinander hineingleiten lassen, nach ein paar Minuten mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in kaltes Wasser geben und abtropfen lassen.

Ei in Mehl wenden und in Paniermehl panieren, anschlieend frittieren und abtropfen lassen.
Fiir den Dip:

Apfel waschen, entkernen und reiben. Zwiebel abziehen und kleinhacken.

Schnittlauch, Dill und Kresse abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Alles miteinander verrithren und mit Honig und Quark vermischen. Dip mit Zitronenabrieb und
Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lara Maria Klewin am 27. Oktober 2021
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Beef Tataki im Sesam-Mantel. Mayonnaise, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef Tataki:

500 g Rinderfilet 150 g weifler Sesam 4 TL Dijon-Senf

% Bund Koriander Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Miso-Mayonnaise:

1 Ei 3 Limette 1 3 TL Miso-Paste
1 TL Dijon-Senf 200 ml Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 grofle Salatgurke 400 ml Sojasauce 1 Limette

1 rote mittelscharfe Chilischote Salz
Fiir den Cashew-Crunch:
300 g Cashewkerne 3 TL Shichimi togarashi 1 TL Salz

Fiir das Beef Tataki:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Zunichst den Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Rinderfilet scharf in einer Pfanne von
allen Seiten in Ol gleichmiiflig anbraten. Filet darf nicht linger als eine Minute in der sehr heifien
Pfanne pro Seite angebraten werden. Fleisch zum Ruhen zur Seite legen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Filet mit Senf bestreichen und in dem gerosteten Sesam gleichmiflig wenden. Kurz vor dem
Servieren in sehr diinne Streifen schneiden. Mit dem gehackten Koriander servieren.

Fiir die Miso-Mayonnaise:

Fi, Saft und Zeste einer halben Limette, Salz, Pfeffer und Senf in einen hohen Messbecher fiillen.
Alles kurz piirieren. Ol aufgieBen und den Piirierstab auf dem Boden des Bechers ansetzen und
bei mittlerer Stufe langsam nach oben ziehen, bis die Zutaten sich vermengen. Zum Schluss die
Miso-Paste in die Mayonnaise unterriihren.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke halbieren und von den inneren Kernen befreien. Eine Hilfte der Gurke zu sehr kleinen
Wiirfeln schneiden, die andere Hélfte in feine Streifen schéilen. Gurke mit etwas Salz zum Ent-
wissern zur Seite stellen.

Fiir die Soja Vinaigrette den Bratensatz des Rinderfilets mit der Sojasauce und 200 ml Lei-
tungswasser abloschen und mit der gehackten Chili-Schote wiirzen. Vinaigrette um die Halfte
reduzieren lassen und mit dem Saft einer Limette wiirzen. Gurken mit der Vinaigrette vermen-
gen.

Fiir den Cashew-Crunch:

Cashewkerne hacken und auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen fiir circa 7 Minuten résten.
Cashews aus dem Ofen nehmen, mit Shichimi togarashi und Salz wiirzen und zum Kiihlen zur
Seite stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 29. November 2021
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Beef-tartare, Essig-Chili-Sud, Kartoffel-Espuma, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Sesam-Cracker:
100 g Mehl, Type 550

1 TL heller Sesam

Salz

Fiir das Kartoffel-Espuma:
300 g mehligk. Kartoffeln
25 g Butter

Fiir das Beef-tartare:
200 g Rinderfilet

1 EL Mirin

Fiir den Salat:

% Nashibirne

1 Lauchzwiebel

1 Ei, Grofle M
1 TL schwarzer Sesam

150 ml Milch
1 EL gerostetes Sesamol

100 g ungesalzene Erdniisse
1 EL Sake

1 Stange Staudensellerie
1 kleines Stiick Ingwer

1 EL Olivenol
3 TL Backpulver

50 ml Kochwasser
Salz

1-2 TL helle Miso-Paste
Salz, Pfeffer

2 Radieschen
5-10 Zweige Koriander

1 Limette 1 Orange, Schale Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das gebeizte Eigelb:
1 Ei, Eigelb 2 EL Sojasauce

Fiir den Essig-Chili-Sud:

1 EL Reisessig

% TL koreanische Chilipaste
Fiir die Garnitur:

4 Zweige Koriander

1 EL Wasser
1 TL Brauner Zucker

1 EL Sojasauce
1 EL Mirin

Saiblingskaviar

Fiir den Sesam-Cracker:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Zutaten zu einem kompakten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln. 10-15 Minuten in
den Kiihlschrank legen. Danach Teig mehlieren und bis zur feinsten Stufe durch die Nudelma-
schine drehen. Ringe ausstechen und diese im heiflen Fett frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und salzen.

Fiir das Kartoffel-Espuma:

Kartoffeln schilen, in feine Wiirfel schneiden, im Topf mit Wasser weichkochen. Kartoffeln ab-
giefen (Kartoffelwasser auffangen) und ausddmpfen lassen. Kartoffeln zweimal durch die Kar-
toffelpresse driicken. Mit Milch, Kartoffelwasser, Butter, Salz und Sesamdol mischen.

In die Espumaflasche fiillen. Gut verschlieBen und mit einer Stickstoff-Patrone befiillen. Kréftig
schiitteln und zur Seite stellen.

Fiir das Beef-tartare:

FErdniisse auf ein Backblech geben. 8-10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad rosten.
Auskiihlen lassen und grob hacken. Rinderfilet fein wiirfeln. Mit Miso, Mirin, Sake, Salz, Pfeffer
abschmecken, mit Erdniissen vermengen.

Fiir den Salat:

Radieschen und Staudensellerie auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln. Lauch in Ringe
schneiden. Nashibirne in feine Streifen schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und mit
den Stielen ebenfalls kleinschneiden. Alles vermengen. Mit Limettensaft, Orangenschale, gerie-
benem Ingwer, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das gebeizte Eigelb:

Wasser aufsetzen. Ei trennen. Eigelb in eine kleine Schale geben.

Sojasauce dazu und mit heilem Wasser auffiillen. 3-5 Minuten ziehen lassen. Abgieflen.

Fiir den Essig-Chili-Sud:
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Alle Zutaten vermengen, abschmecken und bis zum Servieren zur Seite stellen.

Fiir die Garnitur:

Tartare in einem kleinen Servierring anrichten. In die Mitte eine Vertiefung driicken und das
Eigelb hineingleiten lassen. Alles mit Salat und Saiblings Kaviar bedecken. Eine zweite Stick-
stoffpatrone kurz vor dem Servieren in den Kartoffel-Espuma schrauben. Schiitteln und den
Salat mit dem Schaum bedecken. Sesamcracker auflegen, Essig-Sud angiefien, mit Koriander-
griin dekorieren und servieren.

Malte Kriickemeier am 30. November 2021
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Rinder-Filet, Rotwein-Schalotten, Brokkoli, Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet Butterschmalz 2 grofle Zweige Rosmarin
2 grofle Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinschalotten:

5-6 Schalotten 1 kleine griine Chilischote 400 ml Rotwein

20 ml Whisky 3-4 Flocken Butter 1 Zimtstange

3 TL Zimpulver 3 Nelken 2 Kardamomkapseln
3 Piment 1 Sternanis 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

6-7 St. wilder Brokkoli 100 g Mandelsplitter 1 Knoblauchzehe
Butterschmalz 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Apfel-Spinat-Salat:

100 g junger Babyspinat 1 stiBer Apfel 1 saurer Apfel

1-2 Mohren 7-9 Walnusskerne 1 rote Zwiebel

1 EL Kirsch-Mandel-Essig 1 EL Zucker 2 EL Walnussol

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch mit Salz wiirzen und dann kurz von beiden Seiten mit Kridutern anbraten, sodass eine
Braunung entsteht.

Anschlielend das Fleisch mit einem Thermometer in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten
Backofen auf eine Kerntemperatur von 55 Grad bringen. Dann aufschneiden, mit Pfeffer wiirzen
und servieren.

Fiir die Rotweinschalotten:

Schalotten abziehen, scheiden und in Butter mit etwas Zucker anbraten.

Mit Whisky und Rotwein abléschen. Chilischote abbrausen, trockentupfen und hacken. Chili-
schote, Zimtstange, Zimtpulver, Nelken, Kardamom, Piment und Sternanis hinzugeben und die
Flissigkeit etwas reduzieren lassen. Sauce passieren und kurz vor dem Servieren mit Butter ab-
binden.

AuBlerdem mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli in Rosen schneiden und in Salzwasser blanchieren. Knoblauch abziehen und fein ha-
cken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Brokkoli, Mandelsplitter, Knoblauch Zucker, Salz und Pfeffer geben und alles gleichméfig an-
braten.

Fiir den Apfel-Spinat-Salat:

Spinat waschen und trockenschleudern. Apfel schilen vom Kerngehiuse befreien und in kleine
Spalten schneiden. Walniisse grob hacken und in etwas Zucker karamellisieren. Zwiebeln abzie-
hen und hauchdiinn schneiden. Mohren schélen und in Streifen schneiden.

Spinat, Apfelspalten, Walniisse, Zwiebeln und Mohren miteinander vermengen und mit Ol und
Essig abschmecken.

David Jager am 06. Dezember 2021
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Rinder-Filet, Kaffee-Rub, Orangen-Butter, Rahm-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 1 Orange 3 TL schwarze Pfefferkorner
1 EL Kaffeebohnen Butterschmalz Salz

Fiir die Orangenbutter:

1 Orange 60 g zimmerwarme Butter 1 Msp. Lebkuchengewiirz

1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz
Fiir den Rahmwirsing:

400 g Wirsingkohl £ Zwiebel 1 EL Butter

100 g Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 kl. getrock. Chilischoten
45 g Butter 100 ml Milch 1 Lorbeerblatt

1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Fiir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Orange unter heilem Wasser abspiilen und von ca. einem Viertel der Frucht die Schale abreiben.
Pfefferkorner, Kaffeebohnen und Orangenabrieb in einem Morser grob zerreiben. Das Fleisch
gut trocken tupfen, die Gewiirzmischung auf dem Fleisch verteilen und leicht andriicken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Fleisch von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten
anbraten. AnschlieBend mit einem Thermometer bei 120 Grad im Backofen bis zu einer Kern-
temperatur von maximal 55 Grad weiter garen. Fleisch rausnehmen, kurz ruhen lassen und
salzen. Ggf. in Tranchen aufschneiden.

Immer dann, wenn das Fleisch mit einer Gewiirzmischung ummantelt ist, sollten Sie es nicht zu
heifl anbraten, denn getrocknete Gewiirze, oder in diesem Fall auch der Kaffee, kénnen leicht
verbrennen.

Fiir die Orangenbutter:

Orange unter heilem Wasser abspiilen und von ca. einem Viertel der Frucht die Schale abreiben.
Butter, Orangenabrieb, Lebkuchengewiirz und Paprikapulver verrithren. Mit Salz abschmecken
und bis zum Servieren im Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir den Rahmwirsing:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Wirsing putzen und in feine Ringe schneiden. Butter in ei-
nem Topf erhitzen, Zwiebel und Wirsing darin andiinsten und ca. 5 Minuten braten. Mit Sahne
abloschen und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken; die Sahne sédmig einktcheln lassen.
Fiir den Kartoffelstampf:

Knoblauch abziehen. Kartoffeln schilen, vierteln und unter Zugabe von einem Lorbeerblatt, den
Chilischoten und der Knoblauchzehe in Salzwasser garen. Kurz vor Ende der Garzeit noch ei-
nige Petersilienstiele abtrennen und diese hinzufiigen. Kartoffeln abgielen und Petersilienstiele,
Lorbeerblatt, Chilischoten und Knoblauch entfernen.

Kartoffeln in einer vorgewérmten Schiissel zerstampfen. Milch in einem Topf erhitzen. Heifle
Milch und kalte Butterflocken zu den Kartoffeln geben und mit einem Kochloffel unterheben.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Hermenau am 07. Dezember 2021
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Roastbeef, Zwiebel-Jus, Zwiebeln, Kartoffel-Apfel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Roastbeef:

2 Roastbeefs mit Fettrand 2 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Sauce:

1 Gemiisezwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

1 Orange 20 g kalte Butter 125 ml Kalbsfond

150 ml Rotwein 2 EL Sonnenblumenol 4 TL Zucker

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Vanilleschote

1 Sternanis 2 Kardamomkapseln 2 getrock. Lorbeerblatter
1 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 1 TL edelsiifies Paprikapulver 4 TL Lebkuchengewiirz
2 EL Mehl 250 ml neutrales Ol Salz

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 Apfel, Sorte Elstar 100 ml Sahne

30 g Butter Muskat Salz, Pfeffer

Fiir das Roastbeef: Den Fettrand von den Roastbeefs leicht einschneiden. Fleisch salzen. In einer
Pfanne das Ol stark erhitzen. Das Fleisch bei starker Temperatur auf beiden Seiten jeweils 2,5-3
Minuten scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Das Steak sollte man vor dem Braten nicht pfeffern, da der Pfeffer sonst in der Pfanne verbrennt.
Salz kann man hingegen schon hinzufiigen, da es dem Steak etwas Fleischsaft entzieht. Dieser
Saft karamellisiert dann in der Pfanne und verleiht dem Steak eine schéne Kruste.

Fiir die Sauce: Eine Gemiisezwiebel abziehen, ldngs vierteln und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Sonnenblumendl in einem grofien
Topf erhitzen. Zwiebel, Zucker und Lorbeerbléitter zugeben und bei mittlerer Temperatur ca. 3
Minuten braten. Tomatenmark zugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit Rotwein aufgielen und
einkochen lassen. Fond dazugeben. Orange waschen und einen Streifen Schale abschilen. Ingwer
schélen und eine Scheibe abschneiden. Von der Vanilleschote 2 ¢cm abschneiden.

Zimtstange halbieren und zusammen mit Nelken, Orangenschale, Ingwer, Kardamom, Vanille
und Sternanis in den Teefilter geben. Dieses Gewiirzséickchen in die Sauce geben. Die Sauce ca.
12 Minuten einkochen lassen. Sédckchen entfernen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
der kalten Butter montieren.

Fiir die Zwiebeln: Gemiisezwiebel abziehen und in diinne Scheiben hobeln. Mehl mit Paprikapul-
ver und dem Lebkuchengewiirz mischen. Zwiebel darin wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen.
Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebelscheiben darin goldbraun frittieren. Auf Kiichenpaper
abtropfen lassen und leicht salzen.

Fiir den Stampf: In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen,
in Stiicke schneiden und im Salzwasser 15-20 Minuten garen.

Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln abgieBen. Ca.
80% der Apfelwiirfel zu den Kartoffeln geben. Butter unterheben, einen Teil der Sahne angieflen
und mit einem Kartoffelstampfer stampfen. Je nach Konsistenz weitere Sahne dazugeben. Ist
die gewiinschte Konsistenz erreicht, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Die restlichen Apfelstiicke unterheben. Einige Apfelstiicke zum Anrichten aufheben.

Jorg Dippold am 13. Dezember 2021

97



Rumpsteak mit Rahm-SoBe, Speck-Bohnchen, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Rumpsteak:

2 Rumpsteaks a 250 g 01 Salz

Fiir die Speck-B6hnchen:

400 g Brechbohnen 50 g Speckwiirfel 1 kleine Zwiebel
1 TL Natron Butterschmalz Muskat

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 50 g Butterschmalz
Salz

Fiir die Rahmsauce:

1 Gemiisezwiebel 2 Mohren 4 Staudensellerie
1 Stange Lauch 200 ml Sahne 400 ml Kalbsfond
1 EL Tomatenmark 1 EL Speisestarke 150 g Butter
Butterschmalz Salz

Fiir das Rumpsteak:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Steak vom Fettrand trennen und mit Salz wiirzen. In einer Grillpfanne mit etwas Ol von
beiden Seiten scharf anbraten.

Anschlielend fiir ca 10-15 Minuten im Backofen garen. Das Steak vor dem Anrichten in Streifen
schneiden.

Fiir die Speck-Bohnchen:

Bohnen putzen. Salzwasser mit etwas Natron zum Kochen bringen, damit das Gemiise griin
bleibt. Bohnen darin kochen und nach circa 10 Minuten in Eiswasser abschrecken.

Zwiebel schéilen und mit dem Speck klein schneiden. Beides in einer Pfanne mit Butterschmalz
anbraten. Bohnen hinzufiigen und die Hitze reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat ab-
schmecken Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schilen, waschen, trocknen und in Scheiben schneiden.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben langsam braten bis sie gold-
gelb sind. Zwiebel schélen, klein schneiden und hinzufiigen. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Rahmsauce:

Mohren, Sellerie, Lauch und Zwiebel schilen und in grobe Stiicke schneiden. In einer Pfanne in
Butterschmalz anrtsten. Sobald das Gemiise braun ist, Tomatenmark zufiigen und mit Kalbs-
fond abloschen.

Bis zur Hilfte etwa einkochen lassen. Anschlieend passieren, wieder in die Pfanne geben und
mit Sahne auffiillen. Die Sauce mit Butter und bei Bedarf zusétzlich mit Stérke abbinden. Mit
Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Louis Klose am 20. Dezember 2021
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Rinder-Filet mit Parmesan-Kartoffel-Spalten, Speckbohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinder-Filet-Medaillons (5cm) 100 g Butterschmalz 80 g Krauterbutter

Salz

Fiir die Kartoffelspalten:

7-8 kleine, festk. Kartoffeln 100 g geriebener Parmesan 4 TL edelsiifies Paprikapulver
% TL getrock. Majoran 1 TL getrock. Thymian 4 TL getrock. Oregano

3 TL getrock. Rosmarin Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

150 g Buschbohnen 12 Sch. Friihstiicksspeck

Fiir das Rinderfilet:

Einen Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 200 Grad Umluft vorhei-
zen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch auf beiden Seiten salzen und in die heifle
Pfanne geben. Von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten. Anschliefend in Alufolie wickeln und fiir
ca. 10-15 Minuten in den 80 Grad warmen Backofen geben.

Beim Anrichten etwas Fleischsaft iiber das Fleisch gieffen und mit Krauterbutter servieren.
Fiir die Parmesan-Kartoffelspalten:

Kartoffeln waschen und in diinne Spalten schneiden.

Kartoffeln mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Majoran, Thymian, Oregano, Rosmarin
und dem geriebenen Parmesan in einer Schiissel vermengen. Kartoffeln auf einem mit Backpa-
pier ausgelegtem Blech/Gitter verteilen und in den bei 200 Grad heiflen Backofen geben.

Ca. 20-25 Minuten knusprig backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen waschen und die Endstiicke mit dem Messer abschneiden.

Immer ca. 5 Bohnen mit einem Speckstreifen umwickeln und in der heilen Pfanne 5-10 Minuten
anbraten. Zwischendurch wenden. Evtl. bei 80 Grad im Ofen warmhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Benedikt Dobler am 22. Dezember 2021
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Ramen

Fiir zwei Personen

Fiir die Briihe:

1,2 L Gefliigelfond 2 Karotten 2 Stangen Lauch

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer 2 Stangen Zitronengras
Fiir die Einlage:

1 Rinderfiletsteak, (2 cm) 250 g Ramen-Nudeln 100 g weile Champignons

1 Frithlingszwiebel 3 Eier 250 ml dunkele Sojasauce
250 ml Reisessig 1 Bund Koriander 200 g Sesam
Olivenol grobes Meersalz

Fiir die Fertigstellung:
Hachi (Chili Gewiirz)

Fiir die Briihe:

Den Lauch und Friihlingszwiebeln putzen. Zitronengras anklopfen.

Karotten, Lauch, Friithlingszwiebeln, Ingwer und Zitronengras klein schneiden, in den Fond ge-
ben und ca. 25 bis 30 Minuten kochen. Im Anschluss das Gemiise aus der Briihe sieben.

Fiir die Einlage:

Eier 6 Minuten kochen, im Anschluss abschrecken und pellen. Sojasauce und Reisessig verriithren
und die Eier hineinlegen. Am Ende der Zubereitungen werden die Eier halbiert.

Champions putzen, vierteln und in etwas Olivenol anbraten.

Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und schneiden.

Ramen-Nudeln in Wasser kochen und anschlielend abgiefen.

Sesam in einen Topf geben, leicht anrésten und im Anschluss in einem Morser mit grobem Meer-
salz zerstoflen.

Rinderfilet in einer Pfanne von beiden Seiten scharf angebraten. Fleisch kurz ruhen lassen, dann
in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben werden von beiden Seiten mit dem Bunsenbrenner
angerostet.

Fiir die Fertigstellung:

Nach der Zubereitung der einzelnen Komponenten folgt die Zusammensetzung. Als erstes wer-
den die Ramen-Nudeln in eine tiefe Schiissel gegeben, dann wird die Briithe angegossen. Die
Rinderfiletstreifen werden mittig auf den Nudeln platziert und die Eihélften, Koriander und
Friihlingszwiebeln Drumherum gelegt. Als letztes wird der Mix aus Sesam und Meersalz auf das
Fleisch gegeben und Hachi iiber die Zutaten gestreut.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Joél Maugé am 22. Dezember 2021

100



Rinder-Filetsteak mit Mac and Cheese und Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir das Rind:

2 Rinderfiletsteaks, 4 180 g 1 Knoblauchzehe 2 EL Alba-Ol
3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 TL Fleur de Sel
1 TL Chiliflocken £ TL Rohrzucker Salz, Pfeffer
Fiir Mac, Cheese und Brokkoli:
50 g Hornchen-Nudeln 1 kleiner Brokkoli 1 weile Zwiebel
30 g geriebener Gouda 30 g geriebener Cheddar 15 g geriebenen Parmesan
150 ml Vollmilch 1 EL Butter 1 Msp Dijon-Senf
1 EL Weizenmehl Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Rind:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Rost mit Blech darunter in den Ofen schieben und einen tiefen Teller obendrauf platzieren.
Finen Topf mit 2 Liter Wasser zum Kochen bringen.

Das Steak mit einem Kiichenkrepp trockentupfen. Eventuell Sehnen mit einem scharfen Messer
entfernen. Eine Pfanne mit hohem Rand auf hochster Stufe erhitzen. Steak von allen Seiten mit
dem Ol einreiben und mit dem Fleur de Sel bestreuen. Sobald die Pfanne heif ist, das Steak von
allen Seiten scharf anbraten. Sobald das Steak rundum gebraunt ist, Herd ausschalten. Knob-
lauchzehe ungeschélt mit einem Messer andriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. 2
EL Butter, Rosmarin und Knoblauchzehe in die noch heifle Pfanne geben und erhitzen. Nun
das Steak mit der geschmolzenen Butter mehrfach iibergieffen am besten klappt das mit einem
Essloffel.

Steak aus der Pfanne nehmen und auf das Ofenrost setzen. Dort bis zum Servieren ruhen lassen.
Das Steak vor dem Servierne mit etwas Fleur de Sel, Chiliflocken und Rohrzucker bestreuen.
Fiir Mac, Cheese und Brokkoli:

Brokkoli waschen und circa 10 kleine Roschen abschneiden und beiseitelegen. In einem Topf
Wasser und 1 EL Salz zum Kochen bringen und die Nudeln in das Wasser geben. Nach vier
Minuten Brokkoli zu den Nudeln ins Wasser geben. Zusammen 3 Minuten kécheln lassen.
AnschlieBend Nudeln und Brokkoli im Sieb abgieflen und dann alles wieder zuriick in den Nu-
deltopf geben und auf die noch warme Herdplatte stellen.

Zwiebel abziehen und % fein wiirfeln. In eine heifle Pfanne 1 EL Butter geben. Wenn die But-
ter anfingt zu schdumen, Zwiebel dazugeben und glasig diinsten. Dann Mehl dazugeben und
mit anrdsten. Wenn das Mehl schdumt, langsam die Milch dazugeben und dabei die ganze Zeit
rithren, damit keine Kliimpchen entstehen. Nun die entstandene Sauce fiir 1 Minute aufkochen.
Herd ausschalten.

Sauce mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken, etwas Muskatnuss dazu reiben und den
Senf unterrithren. Nun die Sauce zu Nudeln und Brokkoli geben. Gouda und Cheddar vorsichtig
unterrithren. Parmesan dariiber geben und nochmals umriihren. Teller aus dem Ofen nehmen
und Mac and Cheese und Brokkoli sofort auf den vorgewarmten Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lennox Theiler am 23. Dezember 2021
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