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Uberbackenes Salbei-Filet mit Salsa, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 400 g Kartoffeln 2 Kartoffeln fest

100 g Speck, Scheiben 1 Scheibe Toastbrot 1 Ei

425 ml Tomaten, Dose 1 gelbe Paprika 1 Friihlingszwiebel

3 Blatter Kopfsalat 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
11 Rapsol 2 EL Honig 1 rote Chilischote
0,5 Bund Salbei 0,5 Bund Rosmarin 0,25 Bund Koriander
1 TL Paprikapulver, scharf 20 g Butter 100 g Butterschmalz
2 EL Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und die Teller zum Vorwérmen hin-
ein stellen. Die Fritteuse mit dem Rapsol befiillen und vorheizen. Den Rosmarin abzupfen und
fein hacken. Die Kartoffeln waschen, halbieren und auf ein Backblech mit etwas Salz legen. Etwas
Ol dariiber triaufeln und den Rosmarin und eine weitere Prise Salz dariiber streuen. Die Kartof-
feln anschliefend in den Ofen geben und dort garen. Den Salbei abzupfen und das Schweinefilet
waschen, trocken tupfen und an einigen Stellen etwas einschneiden und mit den Salbeiblattern
spicken. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen und so mit den Speckscheiben um-
wickeln, dass an beiden Seiten der Speck circa fiinf Zentimeter iibersteht. Das Schweinefilet in
Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten und anschliefend in der Mitte durchschneiden
und die Schnittstellen ebenfalls anbraten. Die &ufliere Haut der Friihlingszwiebel abziehen, vom
Strunk befreien und fein hacken. Die Toastbrotscheibe in kleine Wiirfel schneiden. Das Ei mit
der Friithlingszwiebel und den Toastwiirfeln vermengen, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in den iiberstehenden Speckrand der Filets fiillen. Anschliefend die Filets aus der Pfanne
nehmen, zu den Kartoffeln in den Ofen geben und die Hitze auf 100 Grad reduzieren. Fiir die Sal-
sa den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote aufschneiden, von den Kernen und
dem Strunk befreien und in feine Ringe schneiden. Die Paprika schélen, halbieren, von Kernen
und Scheidewédnden befreien und anschliefend in Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen, fein
wiirfeln und mit einem Essloffel Butter in der Pfanne von den Schweinefilets anschwitzen. Die
Tomaten, den Knoblauch, etwas Koriander und die Chiliringe dazu geben und alles etwas ein-
kochen lassen. Die Masse anschlieBend mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken und kalt
stellen. Eine der beiden grofien Kartoffeln der Linge nach durchschneiden und von einer Hélfte
eine moglichst grofie, etwa vier Millimeter dicke Scheibe abschneiden. Die Holzspiefle senkrecht
in den Rand der Kartoffelscheibe stecken. Die andere grofie Kartoffel schilen und lange Féaden
daraus schneiden. Die Kartoffelfiiden um die Holzspiee flechten, so dass ein Korb entsteht. Das
Kartoffel-K6rbchen frittieren bis es goldbraun ist. Wihrenddessen einige grofie Salatblatter vom
Kopfsalat abzupfen, waschen und trocknen schleudern. Anschlieffend das Kartoffelkorbchen aus
der Fritteuse nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und vorsichtig die Holzspiefle ent-
fernen. Das Kartoffel-Kérbchen mit den Salatblittern auslegen und die gekiihlte Salsa hinein
geben. Die Schweinefilets mit den Rosmarin-Kartoffeln und der Salsa auf Tellern anrichten und
servieren.

O’Droma am 11. Mai 2010



Asiatische Wok-Pfanne mit Filet

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 200 g Woknudeln 100 g braune Champignons
100 g Mu-Err-Pilze 100 g Shiitake-Pilze 2 Stangen Friihlingszwiebeln
2 Karotten 50 g Zuckerschoten 1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot 1 Paprika, griin 3 EL Sojasofle, siif3

125 ml Ketchup 125 ml Weinessig 125 ml Sojasofle, dunkel

1 EL Gemiisefond 1 TL Speisestérke 1 TL China-Gewiirz
Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Die Mu-Err-Pilze und die Shiitake Pilze in heiflem Wasser einweichen. Fiir die Marinade den
Ketchup, den Weinessig, die dunkle Sojasofle, die Speisestérke, den Gemiisefond und das China-
Gewiirz miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, in feine Streifen schneiden und mit der siiflen Sojasofle marinieren. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und das Fleisch anbraten. Anschlieend beiseite stellen. Die Karotten
schilen und in feine Streifen schneiden. Die Frithlingszwiebeln abziehen und in Ringe schneiden.
Die Paprikas halbieren, von dem Kerngehéuse befreien und jeweils eine Hélfte in feine Streifen
schneiden. Die Zuckerschoten ebenfalls halbieren. Die Champignons putzen und vierteln. In
einem Wok Olivendl erhitzen und das Gemiise, bis auf die Pilze, andiinsten. Das Fleisch beifiigen
und alles mit der Marinade iibergieflen. Die Pilze zugeben und gut vermengen. Die Woknudeln
mit in den Wok geben und gar kochen. Die Wokpfanne auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Mellanie Schoop am 22. Mérz 2010

Asiatisches Schweine-Filet mit Brokkoli

Fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet 200 g Basmatireis 200 g Brokkoli
150 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Limette

2 EL Sweet Chili Sole 3 EL gerostete Cashewnusskerne 3 EL Sojasofle
2 EL Pflanzenol 0,5 TL Zucker Salz

Pfeffer

Wasser in einem Topf erhitzen und den Basmatireis darin gar kochen. Das Schweine-Fleisch
waschen, tupfen und in feine Streifen schneiden. Den Zucker und einen Essloffel Sojasofle in
eine Schiissel geben. Den Knoblauch schélen, zerdriicken und hinzu geben. Anschlieflend das
Schweine-Fleisch darin marinieren. Einen Essloffel Ol in einem Wok erhitzen und die Schweine-
Fleischstreifen darin anbraten. Die Zwiebeln abziehen und grob hacken. Nach ca. drei Minuten
das Fleisch herausnehmen und auf einem Teller mit Alufolie abdecken. Einen Essloffel Ol im Wok
erhitzen, die Zwiebeln hinein geben und diinsten. Brokkoli waschen und in Roschen zerteilen.
Anschliefend Brokkoli und Cashewkerne dazugeben und mit anbraten. Die Limette halbieren
und auspressen. Das Schweine-Fleisch zusammen mit dem Bratensaft in den Wok geben, mit
der Chilisof8e, der restlichen Sojasofle und einem Essloffel Limettensaft wiirzen und drei Minuten
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit der Sofle und dem Brokkoli
auf einem Teller anrichten, garnieren und servieren.

Julian Schiirbiicher am 01. Juli 2010



China-Pfanne mit Filet

Fiir 2 Personen

300 g Schweinslende 200 g Glasnudeln 3 Zehen Knoblauch

1 rote Paprika 1 griine Paprika 2 orangene Paprika, klein
3 Karotten 100 g Sojasprossen 150 g Shiitakepilze

50 g chinesische Morcheln 50 g Bambussprossen 1 Bund Friihlingszwiebeln
100 g Kartoffelstirke Sojasofle, glutenfrei Chilisofle, mittelscharf

1 TL Currypulver, mild Sonnenblumenol Pfeffer, schwarz

Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen und darin die Teller vorwérmen. Einen Topf mit
Wasser zum Kochen bringen. Die Schweinslende waschen, trocken tupfen und von Fett und Seh-
nen befreien. Anschlieend die Schweinslende in Wiirfel schneiden und erst in einer Schale mit
Sojasofle, dann in einer Schale mit Kartoffelstérke wélzen. Im Wok etwas Sonnenblumendl erhit-
zen und das Fleisch darin scharf anbraten, anschliefend herausnehmen und beiseite stellen. Die
Friihlingszwiebeln von den Enden befreien, die &uflere Haut abziehen und die Friithlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Paprikas schélen,
entkernen, von den Scheidewédnden befreien und wiirfeln, die Karotten schilen und anschliefend
wiirfeln. Die Morcheln und die Bambussprossen abtropfen lassen, die Sojasprossen waschen und
die Shiitakepilze putzen. Die Friihlingszwiebeln zusammen mit den Karotten und den Paprikas
mit einem Essloffel Sonnenblumensl im Wok anbraten. Wahrenddessen die Shiitakepilze im hei-
Ben Wasser garen. Die Glasnudeln in einen Topf mit kaltem Wasser geben, kurz aufkochen lassen
und danach etwas ziehen lassen. Die Shiitakepilze abgieflen. Die Morcheln, die Bambussprossen
und die Sojasprossen zusammen mit der restlichen Sojasofle, der Chilisofle, dem Curry und den
Shiitakepilzen zum Gemdiise im Wok geben. Das Fleisch hinzu fiigen und auf gleiche Temperatur
bringen. Die Glasnudeln abgieflen und im Wok unter die anderen Zutaten geben. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die fertige Chinapfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Rosemarie Wagner am 31. Mérz 2010



Cordon bleu

Fiir 2 Personen

2 Schweinskoteletts, a 150 g 250 g Drillinge 2 Scheiben Parma-Schinken
250 g Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

100 g Parmesan 2 Zweige Rosmarin  Semmelbrosel

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinskoteletts waschen, trocken
tupfen und horizontal einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Den Parmesan reiben und in
je eine Scheibe Parma-Schinken einwickeln. Jedes Kotelett mit einem Schinken- Parmesan-Paket
fiilllen, mit Zahnstochern verschlieen und anschlieffend salzen und pfeffern. Die Kirschtomaten
vom Strunk befreien und halbieren. Die Zwiebel abziehen und klein hacken, den Knoblauch
abziehen und ebenfalls klein hacken. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Tomaten, den
Knoblauch und die Zwiebel hinein geben und bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Drillinge schilen,
halbieren und im heiflen Olivensl anbraten. Die Rosmarinblétter abzupfen, zu den Kartoffeln
geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Koteletts in
den Semmelbréseln wenden und von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieend das Fleisch im
Ofen rund acht Minuten fertig garen. Die Cordons Bleus aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit den Rosmarinkartoffeln anrichten. Mit der Tomatensofle garnieren und servieren.

Cederic Esmarch am 19. November 2009



Feinschmecker-Rouladen mit Spaghetti

Fiir 2 Personen
4 Schweinsschnitzel 1 grobe Bratwurst 50 g Spaghetti

1 Mangold 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 150 g Mehl 50 g Paniermehl

40 g Parmesan 70 g Butter 150 ml trockener Weiflwein
100 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 2 EL Milch

1 TL Tomatenmark 3 EL Olivenol 1 Bund Petersilie, glatt

1 TL Currypulver Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen.
Den Mangold waschen, trocken schleudern, die Blétter abzupfen und diese in Salzwasser kurz
blanchieren. Anschlieflend das Gemiise auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und bis auf vier grofie
Blatter fein hacken. Fiir die Rouladenfiillung die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und
fein hacken. Eine Pfanne mit zehn Gramm Butter und einem Essloffel Olivendl erhitzen, die
Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Den Parmesan reiben. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Das Paniermehl in der Milch einweichen. Die Bratwurstfiille aus der Haut driicken
und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Paniermehl ausdriicken und mit der Petersilie,
dem Parmesan und dem Ei unterheben. Zum Schluss den gehackten Mangold einrithren und
das Ganze zu einer Fleischmasse vermengen. Die Schweinsschnitzel waschen, trocken tupfen und
plattieren. Jedes Schnitzel mit einem Mangoldblatt belegen und mit der Fleischmasse bestrei-
chen. Nun das Fleisch zu einer Roulade rollen und mit einem Kiichengarn zusammenbinden. Die
Rouladen in Mehl wenden und in einem Schmortopf in 20 Gramm Butter rundum anbraten.
Anschlieflend das Fleisch mit dem Weiflwein abléschen und geschlossen 15 Minuten schmoren
lassen. Anschlieend das Tomatenmark einrithren und erneut schmoren lassen. Fiir die Sofle die
restliche Butter in einem Topf zerlassen und den Kalbsfond und die Sahne angieflen. Das Ganze
kocheln lassen und mit dem Currypulver, Salz und etwas Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti
und die Rouladen mit der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Max Thiell am 22. Juni 2010

Filet in Krduter-Créme-fraiche-Cognac-Sofe mit Wild-Reis

Fiir 2 Personen
250 g Schweinefilet 200 g Basmati-Wildreis 200 g Creme-fraiche

1 Zweig Petersilie 1 Zweig Dill 2 EL Kresse

1 Zweig Kerbel 0,5 Bund Schnittlauch 2 Blatter Sauerampfer
2 Blétter Borretsch 1 Zweig Pimpinelle 2 EL Cognac

2 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und den Wildreis darin gar kochen. Das Filet waschen,
in dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen
und das Schweinefilet von beiden Seiten anbraten. Anschliefend das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und beiseite legen. Die Krauter waschen und trocken schleudern. Anschlielend alles klein
schneiden. Die Creme-fraiche und die Kriuter in die Pfanne mit dem Bratenfond und einkochen.
AnschlieBend den Cognac hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinefilet auf
einen Teller anrichten. Den Reis dazu geben und mit der Sofle garnieren.

Anja Gurbat am 28. Juni 2010



Filet-SpieB a-la-Milou

Fiir 2 Personen

350 g Schweinslende 200 g Kartoffeln, fest 1 Gemiisezwiebel

1 Zwiebel 2 Paprika, rot 200 g Speck, durchwachsen
2 EL Tomatenmark 150 ml Tomatenketchup 1 TL Honig

2 TL Sojasofle 1 EL Balsamico-Essig 1 EL Currypulver

3 EL Paprikapulver, edelsiif  Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinslende waschen, trocken
tupfen und in grofle Wiirfel schneiden. Die Paprika von den Samenkernen und den Scheidewén-
den befreien und grob wiirfeln. Die Gemiisezwiebel abziehen und wiirfeln. Den Speck ebenso in
Wiirfel schneiden. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffeln Paprikapulver wiirzen, auf
Spiefle stecken und in einer Pfanne in Olivendl scharf anbraten. Zum Endgaren fiir 20 Minuten
in den Ofen geben. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Olivendl glasig diinsten. Das
Tomatenmark dazugeben, mit etwas Wasser abloschen und den Ketchup dazugeben. Nun den
Balsamico-Essig und den Honig dazugeben und bei kleiner Hitze leicht kochen lassen. Dann die
Sojasofle und einen Essloffel Paprikapulver unterrithren und abschliefend mit dem Currypul-
ver verfeinern. Die Kartoffeln einmal der Liange nach durchschneiden und die Hélften in dicke
Scheiben schneiden. In einer Schiissel etwas Olivendl mit zwei Prisen Salz verriihren, Kartoffeln
hinzugeben und gut durchmischen. Die Kartoffeln auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen und im Ofen 20 Minuten garen. Die Lendenspiefle mit den Kartoffeln und der Sofle auf
Tellern anrichten.

Christian Siegl am 14. September 2009



Fruchtiges Knusper-Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Schweinsschnitzel, a 150 g 150 g Reis 200 g Cornflakes

1 Banane 1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt 1 Kiwi 2 Erdbeeren

4 weifle Trauben, kernlos 1 Knoblauchzehe 150 g Mayonnaise

50 g Naturjoghurt 1 Ei 3 EL Milch

1 EL Paprikagewtirz Sonnenblumenol  schwarzer Pfeffer

Salz

Die Schale der Orange reiben. Anschlieend die Orange halbieren und den Saft einer Hilfte
auspressen. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Mayonnaise mit dem Joghurt, dem Oran-
gensaft und der Orangenschale vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis in
einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Banane und die Kiwi schélen und in circa fiinf Mil-
limeter breite Streifen schneiden. Die Banane mit etwas Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht
braun wird. Die Erdbeeren vom Strunk befreien und halbieren. Den Apfel waschen, vom Kern-
geh&use befreien und in diinne Schnitte schneiden. Jeweils zwei Stiicke jeder Frucht abwechselnd
auf Spiele aufspieflen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und platt klopfen. Das Ei aufschlagen
und mit der Milch schaumig schlagen. Jedes Schnitzel zuerst beidseitig durch die Ei-Milch-Masse
ziehen und danach durch die Cornflakes, anschlieend mit dem Paprikagewiirz bestiduben. Eine
Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen und die Schnitzel darin backen. Das Schnitzel auf einen
Teller legen, den Fruchtspief hineinstecken und mit dem Reis und dem Orangen-Aioli anrichten.

Katharina Balfer am 28. Mai 2010

Fruchtiges Schweine-Filet auf Toast

Fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet 100 g Champignons, braun 12 Kirschtomaten

1 Kiwi 1 Orange, unbehandelt 2 Zitronen, unbehandelt
4 Scheiben Ital. Landbrot 100 g Roquefort 2 Scheiben Gruyére

0,5 Bund Thymian 80 g Krauterbutter 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Oberhitze vorheizen. Die Zitronen halbieren und den Saft auspres-
sen. Die Thymianblédtter abzupfen. Die Champignons putzen, den Stiel entfernen und vierteln.
Die Kirschtomaten vom Strunk befreien. Die Champignons in einem Essloffel Oliventl anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei reduzierter Hitze die Kirschtomaten, den Zitronensaft,
die Krauterbutter und die Thymianblétter hinzugeben und die Sofle mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in dicke Scheiben schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Schweinemedaillons im restlichen Oliventl anbraten und anschlieflend
im Ofen weitergaren lassen. Die Orange und die Kiwi schélen und in zentimeterdicke Scheiben
schneiden. Die Brotscheiben im Backofen résten. Den Roquefort grob zerbroseln. Auf die eine
Halfte der Brotscheiben je ein Medaillon geben, mit der Tomaten-Pilz-Mischung, den Orangen-
und Kiwischeiben und je einer Scheibe Gruyere belegen und den Roquefort dariiber verteilen.
Die unbelegte Hilfte mit Alufolie bedecken und die ganze Scheibe im Ofen gratinieren. Das
fruchtige Schweinchen auf Toast auf Tellern anrichten.

Henning Engelage am 22. Oktober 2009



Gefiillte Schnitzel-Mozzarella-Basilikum-Rallchen

Fiir 2 Personen
4 diinne Schweinsschnitzel 4 Scheiben Parma-Schinken 200 g Tagliatelle

60 g Mozzarella 1 Bund Basilikum 1 TL Speisestirke
2 EL Tomatenmark 100 ml Schlagsahne 2 El Butterschmalz
125 ml Weilwein 125 ml Gemiisefond schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schnitzelchen waschen, trocken
tupfen, platt klopfen, auf der Innenseite salzen und pfeffern und diinn mit dem Tomatenmark
bestreichen. Das Basilikum zupfen, fein hacken und gleichméfig auf den Schnitzeln verteilen.
AnschlieBend die Schnitzel mit dem Schinken belegen. Den Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden
und auf das Fleisch legen. Die belegten Schnitzelchen zusammenrollen. Hierbei den Fleischrand
immer ein bisschen nach innen klappen, damit die Fiillung nicht herausfillt. Die Rollchen mit
je zwei Zahnstochern zu Rouladen fest stecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Rouladen von allen Seiten anbraten. Das Ganze schmoren lassen, bis der Kése aus
dem Fleisch austritt. AnschlieBend mit dem Gemiisefond und dem Weiflwein abléschen und
zugedeckt 15 Minuten leicht kocheln lassen. Die Tagliatelle in Salzwasser bissfest garen. Die
Fleischrollchen aus der Sofle herausnehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Die Sahne
bis auf zwei Essloffel hinzugeben. Die restliche Sahne mit einem halben Teeltffel Speisestéirke
verrithren, langsam in die Sofle einriihren und alles aufkochen lassen. Die Sofle mit Salz und
Pfeffer abschmecken, die Fleischrollchen wieder dazugeben und nochmals in der Sofle ziehen
lassen. Die Tagliatelle abgieflen. Die Mozzarella-Basilikum-Réllchen mit den Tagliatelle und der
Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Voltenauer am 06. Mai 2010



Gefiillte Schweine-Filets mit Parma-Schinken

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets a 350 Gramm 5 Scheiben Parma-Schinken 300 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 2 EL frische Cranberries 1 Orange

100 g getr. Tomaten, in Ol 50 g Parmesan 40 g Orangenmarmelade
40 ml Orangensaft 2 EL Orangenessig 1 Bund Basilikum

1 Prise Oregano 100 ml Olivensl 1 Prise Vanillesalz
Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Pesto die getrockneten To-
maten mit fiinf Essloffeln Olivendl piirieren. Die Knoblauchzehe abziehen und die Hilfte klein-
hacken. Anschliefend die Hilfte des Basilikums abzupfen und kleinschneiden. Die piirierten
Tomaten mit dem Knoblauch, dem Basilikum, dem Oregano und etwas Pfeffer wiirzen. Die
Schweinefilets waschen, trocken tupfen und der Linge nach aufschneiden. Das iibrige Basilikum
abzupfen. Das Fleisch anschlieffend salzen und pfeffern und die entstandene Tasche mit Basili-
kumbléattern auslegen. Den Parmesan reiben, mit dem roten Pesto vermischen und auf den Ba-
silikumbléttern verteilen. Die Schweinefilets wieder in Form driicken, mit dem Parma-Schinken
umwickeln und mit etwas Olivendl bestreichen. Die Filets abschlieffend in eine Auflaufform legen
und fiir etwa 20 Minuten in den Backofen geben. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, ruhen
lassen und abschlielend in Scheiben schneiden. Den Sellerie putzen und in etwa zentimeterdicke
Scheiben schneiden. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Sellerie darin biss-
fest garen, anschlieBend abgieflen und abtropfen lassen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen,
die Selleriescheiben zusammen mit den Cranberries kurz darin schwenken, mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und anschliefend aus der Pfanne nehmen. Fiir die Marinade die Marmelade mit
dem Orangensaft, dem Essig und zwei Essloffeln Olivenol verrithren und mit etwas Vanillesalz
wiirzen. Anschlieend die Orange schélen und filetieren. Die Filets und den Sellerie-Cranberry-
Mix mit der Orangenmarinade vermischen und den Salat kurz durchziehen lassen. Die gefiillten
Schweinefilets mit dem Orangen-Sellerie-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Miiller am 18. August 2010



Gefiillte Schweine-Filets mit Weggagldsle

Fiir 2 Personen

1 Schweinefilet, 4 500 g 7 Sch Bauchfleisch, gerduchert 4 Brotchen, trocken

150 g Butterschmalz 100 g Semmelbrossel 90 g Bratwurstbrit, fein
75 g Pfifferlinge 75 g Champignons 50 g Salami, in Scheiben
50 g Bauchfleisch, gerduchert 50 g Schinkenwurst, gerduchert 20 g Butter

2000 ml Gemiisefond 600 ml Milch 100 ml Sahne

2 Eier 1 Zwiebel 1 Muskat

2 EL Olivensl 1 EL Mehl 1 Stange Lauch

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Milch erhitzen, die Brétchen in
Scheiben schneiden, in der warmen Milch trinken und Fiir 4 Minuten zichen lassen. Die Sala-
mi, die 50 Gramm gerduchertes Bauchfleisch und die Schinkenwurst wiirfeln. Den Lauch und
die Zwiebel abzichen, wiirfeln und zusammen mit dem gewiirfelten Fleisch in einer Pfanne Fiir
4 Minuten anbraten. Die Brotchenscheiben mit den Eiern vermengen und im Mehl sowie den
Semmelbroseln kleine Klofe formen. Den Gemiisefond erhitzen und die Kl683e daran solange ko-
chen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Das
Fiillrohr mit dem Bratwurstbrét fiilllen und in das Filet

driicken: Das Fleisch mit dem gerauchten Bauch umwickeln und mit Kiichengarn fixieren. Das
Filet im

Butterschmalz anbraten und anschliefend fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Die Pilze putzen,
die Zwiebel abziehen und klein hacken. Fiir die Mehlschwitze das Mehl und die Butter vermen-
gen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivenol erhitzen, die Zwiebel sowie die Pilze anbraten und
mit Sahne und der Mehlschwitze abbinden, salzen und pfeffern. Das gefiillte Schweinefilet auf
den Tellern anrichten, die Weggaglos in Scheiben schneiden und dazugeben. Beides mit etwas
Bratensofle betréaufeln.

Henning Hartmann am 04. November 2009
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Gefiilltes Schweine-Filet mit Kartoffel-Sellerie-6ratin

Fiir 2 Personen

600 g Schweinefilet 300 g Kartoffeln 300 g Knollensellerie
300 g Trockenpflaumen 1 Muskatnuss 1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian 50 g Lavendel 200 g Parmesan

200 g Emmentaler 600 ml Rotwein, trocken 300 ml Schlagsahne
300 ml Bratenfond 100 g Pflaumenmus Olivendl

Pfeffer Salz

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln und Sellerie schélen und fiinf Minuten in
kochendem Wasser garen. Danach in feine Streifen schneiden. Die Kartoffel- und Selleriescheiben
in eine Backform schichten. Die Sahne dariiber geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Den Parmesan dariiber geben und fiir 30 Minuten in den Backofen geben. Die Plaumen in 100
Milliliter Rotwein einkochen. Das Schweine-Fleisch ldngs einschneiden und mit den eingekochten
Pflaumen fiillen. Das gefiillte Filet mit Garn umwickeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das
Filet von beiden Seiten scharf anbraten. Einen Zweig Rosmarin und den Lavendel klein hacken
und vermischen. Das angebratene Schweinefilet in der Rosmarin-Lavendel-Masse gleichméfig
wenden. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir zwo6lf Minuten bei 100 Grad in den
Backofen geben. Den Bratenfond mit 500 Milliliter Rotwein abléschen. Das Plaumenmus und
den Rosmarin hinzugeben. Die Sofe einreduzieren. Das Fleisch aufschneiden und auf einem Teller
anrichten. Das Gratin ebenfalls auf dem Teller anrichten und mit der Sofle garnieren.

Martin Greifenhagen am 03. Februar 2010
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Gefiilltes Schweine-Filet mit Salbei-Sofe

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 5 mehligk. Kartoffeln 75 g gekochten Schinken

1 Knolle Knoblauch 250 ml Gemiisefond 125 ml Sahne

75 g alten Gouda 150 ml Milch 160 g Butter

1 TL Speisestirke 20 Salbeiblétter 1 TL getrockneten Salbei
Paprikapulver Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salz-
wasser gar kochen. Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Die Filets der Linge nach
aufschneiden, so dass eine kleine Tasche entsteht. Das Fleisch von innen und auflen salzen und
pfeffern. Den Gouda und den gekochten Schinken fein wiirfeln. Die Hélfte der Salbeiblétter, den
Gouda und den Schinken in die Tasche geben, zusammenklappen und mit den Zahnstochern
feststecken. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten
anbraten. Anschliefend mit dem Gemiisefond abloschen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und zum garen in den Ofen geben. Aus dem Bratenrest wird die Sofle hergestellt. Hierfiir die
Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Den getrockneten Sal-
bei zufiigen und gut verrithren. Eventuell mit etwas Speisestirke andicken. Butterschmalz in
der Pfanne erhitzen und die restlichen Salbeibldtter anbraten. Die Kartoffeln abgieflen und mit
der Kartoffelpresse zu einem Piiree verarbeiten. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den
Knoblauch, die Milch und die restliche Butter zu dem Piiree geben und gut miteinander ver-
mengen. Das Schweinefilet mit dem Piiree auf den Tellern anrichten und mit der Sofle und den
angebratenen Salbeiblédtter garnieren.

Svenja Sick am 29. Juli 2010
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Geschnetzeltes Schweine-Filet in Champignon-Zitronen-Sofe

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 150 g Langkornreis 1 Bund Rucola

100 g Champignons, weil 30 g Essiggurken 1 Zitrone, unbehandelt

2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Petersilie, glatt

0,5 EL Speisestirke 0,5 EL Senf, scharf 60 ml Rotwein, trocken

300 ml Gefliigelfond 35 ml Sahne 2 EL Olivenol

1 TL Butter 1 TL Tomatenmark 10 g Puderzucker

3 Nelken 1 Lorbeerblatt 0,5 TL Paprikapulver, scharf
Salz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Fiir den Reis die Butter in einem Kochtopf erhitzen und den Reis darin leicht glasig rosten. Et-
wa 300 Milliliter Wasser hinzufiigen und aufkochen lassen. Eine Zwiebel abziehen, eine Scheibe
abschneiden, mit den Nelken spicken und in den Topf legen. AnschlieBend den Reis bei geringer
Hitze fertig garen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. In einer
Pfanne bei mittlerer Hitze einen Essloffel Olivendl erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
etwa eine Minute anbraten und anschlieBend herausnehmen und warm stellen. Den Puderzucker
in die Pfanne stiduben und karamellisieren lassen. Die iibrige Zwiebel abziehen, wiirfeln und darin
bei schwacher Hitze glasig anschwitzen. Den Rotwein dazugiefien, das Tomatenmark unterrithren
und sirupartig einkochen lassen. Den Gefliigelfond dazugieBen, die Knoblauchzehe abziehen und
mit dem Lorbeerblatt dazugeben. Die Sofle um etwa ein Drittel einkochen lassen und die Sahne
hinzufiigen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser verriihren, anschliefend in die Sofe riih-
ren und ein paar Minuten bei schwacher Hitze weiterkdcheln lassen. Das Lorbeerblatt und die
Knoblauchzehe wieder entfernen, dafiir den Senf und das Paprikapulver hinzufiigen und alles mit
einem Stabmixer piirieren. In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Champignons
darin etwa zwei Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren, den
Saft einer Hélfte auspressen und die Schale abreiben. Die Petersilienblitter abzupfen und klein
hacken. Die Essiggurken in feine Streifen schneiden, mit den Fleischstreifen in die Sofle geben
und darin erwidrmen. Die Sofle mit Salz, einer Prise Cayennepfeffer, Zitronensaft und Zitronena-
brieb abschmecken. AbschlieBend die Petersilie mit den angebratenen Champignons hinzufiigen.
Das geschnetzelte Schweinefilet mit dem Reis auf Tellern anrichten und mit den Rucolabléttern
garnieren.

Reinhard Hofstatter am 15. Dezember 2009

13



Glasiertes Schweine-Filet auf cremiger Rosmarin-Polenta

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 150 g Instant-Polenta 2 Schalotten

20 g Dorrpflaumen 30 g getrocknete Aprikosen 20 g getrocknete Cranberries
2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchknolle 1 Chilischote

2 EL fliissiger Honig 3 TL Feigen-Senf 40 ml] Balsamico-Essig

4 EL Balsamico-Créeme 40 g Butter 2 EL Butterschmalz

20 g Parmesan 1 EL Mascarpone 3 EL Schlagsahne

200 ml Milch 3 EL dunklen Rum 250 ml Gemiisefond

2 Thymianzweige 2 Rosmarinzweige 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Doérrobst klein schneiden und in
einer Schiissel mit dem Rum marinieren. Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne anrésten. Die
Chilischote der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, der Lénge nach einschneiden und zwischen zwei Aluminiumfolien plattieren. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Dérrobst und den Pinienkernen fiillen und mit
einigen Nadeln feststecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin das Filet von
allen Seiten anbraten und mit etwa zwei Essloffeln Rum abléschen. Die Schalotte ungeschélt
halbieren. Die Knoblauchknolle ebenfalls halbieren und gemeinsam mit den Schalottenhilften
und den Thymianzweigen zum Filet geben. Anschliefend den Honig mit dem Balsamico-Essig,
dem Chili und dem Feigen- Senf verrithren, damit das Filet bestreichen und im Backofen et-
wa 15 Minuten garen. Das Filet immer wieder mit der Honigmischung {ibergiefen. Von einem
Rosmarinzweig die Nadeln zupfen und klein hacken. Den Parmesan reiben. Eine Knoblauchze-
he abziehen, andriicken und zusammen mit dem Fond und der Milch aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Knoblauchzehe wieder entfernen. Die Instant-Polenta einrithren und bei
kleiner Hitze quellen lassen. Den gehackten Rosmarin zugeben und die Polenta mit drei Essloffeln
Butter, dem Parmesan, der Schlagsahne und der Mascarpone verfeinern. Das Schweinefilet aus
dem Backofen nehmen und in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit der Rosmarinpolenta und
der Sofle auf Tellern anrichten und mit dem letzen Rosmarinzweig und der Balsamico-Creme
garnieren.

Ilse Digby am 07. Oktober 2010
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6nocchi mit Gorgonzola-SofBe und Schweine-Medaillons

Fiir 2 Personen

4 Schweinefiletmedaillons 400 g Kartoffeln, mehlig 100 g Rucola

130 g Mehl 75 g Gorgonzola 75 g Parmesan

125 g Creme double 1 Ei 2 EL Butter

50 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss 1 Msp. Thymianpulver
1 Prise Currypulver 1 Prise Paprikapulver, scharf 1 Prise Cayennepfeffer
Salz Pfeffer, weif

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Gnocchi mild gesalzenes Was-
ser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln waschen und mit der Schale im Dampfkochtopf zehn
Minuten weich kochen. Die Schale anschlieend abziehen, die Kartoffeln durch eine Kartoffel-
presse in eine Schiissel driicken und abkiihlen lassen. Muskatnuss und den Parmesan reiben. Das
Fi und 120 Gramm Mehl unter die Kartoffeln heben und anschlieSfend mit Salz, Cayennepfeffer
und Muskat abschmecken. Den Teig auf dem restlichen Mehl zu fingerdicken Rollen formen und
in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Gratinform grofziigig mit einem Essloffel Butter
auspinseln. Die Gnocchi im Wasser drei Minuten kodcheln lassen. AnschlieBend die Gnocchi aus
dem Wasser schopfen, in der Gratinform verteilen, die Hélfte des Parmesans iiber die Gnocchi
geben und im Backofen gratinieren. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und mit
Salz, Pfeffer, Thymianpulver, Currypulver und Paprikapulver wiirzen. Die Medaillons in der
restlichen Butter beidseitig bei mittlerer Hitze goldbraun braten, anschliefend zugedeckt auf
einem Teller am Herdrand warm stellen. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Einige
Rucolablétter zum Garnieren beiseite legen und den restlichen Rucola in kleine Streifen schnei-
den Den Gorgonzola zerbrockeln und mit der Créeme double und dem Gemdiisefond bei mittlerer
Hitze cremig einkochen. Anschlieflend die Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Das
Ganze nochmals aufkochen lassen, mit einem Stabmixer aufschiumen und die Rucolastreifen in
die Sofe geben. Die Gnocchi mit der Sole und dem Rucola auf Tellern anrichten, das Ganze mit
dem restlichen Parmesan bestreuen und zusammen mit den Schweinemedaillons servieren.

Fabienne Suter am 26. Oktober 2009
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Grenadiermarsch mit Nacken

Fiir 2 Personen
250 g gebr. Schweinsnacken 100 g Muschelnudeln 2 neue Kartoffeln vom Vortag

1 Gurke 1 Friithlingszwiebel 2 Knoblauchzehen

2 FEier 1 Knodel vom Vortag 4 EL Schweineschmalz

1 EL getrockneter Majoran 0,5 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Balsamico-Essig
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest garen. Das Fleisch in gleichméfig
kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel von den &ufleren Bldttern befreien und in feine
Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Schnittlauch in feine Roll-
chen schneiden. Die Kartoffeln und den Knddel in Stiicke schneiden, zwei Essloffel Schmalz in
einer Pfanne erhitzen und Beides darin goldgelb anbraten. Eine weitere Pfanne mit dem {ibri-
gen Schmalz erhitzen und darin die Hélfte des Knoblauchs und die Friihlingszwiebeln anrosten.
Anschliefend die Fleischstiicke und den Majoran beigeben und nochmals scharf anbraten. Das
Fleisch muss sich am Pfannenboden anlegen, nur so erhélt der Grenadiermarsch seinen einzig-
artigen Geschmack. Abschlieflend die Pfanne vom Herd nehmen, das Nudelwasser abgieflen, die
Nudeln, die angebratene Knodel und Kartoffeln hinzufiigen, das Ganze gut durchmengen und
zugedeckt kurz durchziehen lassen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurke sché-
len, hobeln, mit dem restlichen Knoblauch, Salz, Pfeffer, Essig, Ol und Zucker abschmecken und
zu einem Gurkensalat verrithren. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Eier beidseitig zu
Spiegeleiern braten. Den Grenadiermarsch auf Tellern anrichten, mit den Schnittlauchrollchen
garnieren und mit dem Spiegelei servieren.

Ingrid Martinek am 12. Juli 2010
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Holsteiner Schnitzel mit Kartoffel-Ecken

Fiir 2 Personen
2 Schweinsschnitzel, a 200 g 300 g Kartoffeln, fest Bund Friihlingszwiebeln

5 EL Mehl 5 EL Paniermehl 4 Eier

200 g saure Sahne Margarine Pflanzenfett
Pfeffer, schwarz Paprikapulver Salz
Meersalz

Die Kartoffeln putzen, in acht Spalten schneiden und trocken tupfen. Das Pflanzenfett in die
Friteuse geben und die Friteuse auf 180 Grad erhitzen und die Kartoffelspalten fiinf Minuten
goldbraun frittieren. Anschlieflend die Kartoffelecken in eine Schiissel geben und mit Meersalz
und Paprikapulver abschmecken. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Zwei Eier
aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt
im Paniermehl wenden. Eine Pfanne mit Margarine erhitzen und die Schnitzel darin von jeder
Seite vier Minuten ausbraten, bis sie eine gold-braune Farbung haben. Eine weitere Pfanne mit
Margarine erhitzen und die restlichen Eier von einer Seite braten, bis das Dotter noch fliissig,
das Eiklar jedoch schon fest ist. AnschlieBend jeweils ein Spiegelei auf die Schnitzel setzen.
Die Friihlingszwiebeln vom unteren Ende befreien, die duflere Schicht abziehen und sehr fein
schneiden. Anschlieffend die Friihlingszwiebeln mit der sauren Sahne vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel Holsteiner Art mit den Kartoffelecken auf den Tellern
anrichten und mit dem Sauerrahm-Dip servieren.

Denise Schenester am 10. Méarz 2010

Kdse-Tomaten-Schnitzel mit Krduter-Spaghettini

Fiir 2 Personen
2 Schweinsschnitzel 200 g Spaghettini 100 g mittelalter Gouda

4 Tomaten, grofl 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
50 ml Rotwein Olivenol 3 EL Kréuter-der-Provence
1 TL Oregano Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomaten enthéuten, vom Strunk
befreien und wiirfeln. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, die Zwiebel fein wiirfeln und
den Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebel und
den Knoblauch darin andiinsten. Die Tomaten und den Rotwein hinzugeben. Anschlieffend mit
Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken und 15 Minuten bei leichter Hitze kocheln lassen. Einen
Topf mit Salzwasser erhitzen und die Spaghettini darin bissfest garen. Die Kréuter-der-Provence
in zwei Essloffeln Olivenol einweichen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, platt klopfen,
salzen, pfeffern und von beiden Seiten anbraten, aber nicht ganz durchbraten. Anschlieend
die Schnitzel in eine Auflaufform legen und mit den gekochten Tomaten bedecken. Den Gouda
reiben und iiber die Schnitzel streuen. Das Ganze fiir zehn Minuten im Backofen garen. Die
Spaghettini abgielen und die eingeweichten Krauter-der-Provence unterheben. Die Schnitzel aus
dem Ofen holen. Die Kése-Tomaten-Schnitzel mit den Krauter-Spaghettini auf Tellern anrichten
und servieren.

Alfred Voltenauer am 03. Mai 2010
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Karadordeva-Snicla-Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Schweinsschnitzel 4 200 g 200 g Kartoffeln, fest 100 g Hiittenkése

50 g Speck 1 Zweig Rosmarin 1 Schote Chili

2 Scheiben Kochschinken 2 Fier 100 g Paniermehl
100 g Mehl 50 g Butter, kalt 50 ml Speisecl
Krause Petersilie Salz Pfeffer

Das Schweinsschnitzel waschen und trocken tupfen, platt klopfen, mit dem Hiittenkéise bestrei-
chen und je eine Scheibe Kochschinken darauf legen, die Ecken hochklappen und anschliefend
das Ganze einrollen und mit einem Bindfaden fixieren. Die Eier verquirlen. Die Schnitzel nachein-
ander in dem Mehl, den Eiern und dem Paniermehl wenden. Das Speisedl in der Pfanne erhitzen
und die panierten Schnitzel in der Pfanne goldbraun braten. Die Butter in der Pfanne erhitzen,
den Rosmarin vom Zweig zupfen und klein schneiden, die Chilischote ldngs aufschneiden und
vom Strunk und den Kernen befreien. Den Speck in Wiirfel schneiden und in die Pfanne geben.
Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden, anschliefend in der Pfanne braten und mit
Rosmarin, Chili Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karadordeva Snicla mit den Bratkartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.

Aleksandar Carevic am 07. Juni 2010

Kartoffel-Krautsalat, Kasseler, Schweine-Rippe

Fiir 2 Personen

1 Kasseler Rippe, 400 g 1 Schweinerippe, dick 400 g Kartoffeln, fest

2 Regensburger Brithwiirste 150 g Bauchspeck, gerduchert 1 Weiflkohl, klein

2 EL Butterschmalz 15 ml Sonnenblumenkerncl 1 EL Senf, mittelscharf
2 EL Dijon-Senf, gekérnt 0,5 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar
kochen. Die Schweinerippe waschen, trocken tupfen und mit dem Ol bepinseln. Das Kasseler
ebenfalls mit dem Ol bepinseln. Danach beides auf ein Rost geben, eine Fettpfanne unterstellen
und fiir 30 Minuten in den Backofen schieben. Den Weilkohl vom Strunk und den &dufleren
Bléttern befreien und in zwei bis drei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Den Bauchspeck
wiirfeln. Danach das Butterschmalz in eine Pfanne geben, den Speck hinzugeben und das Ganze
anbraten. Anschliefend die Weilkohlstreifen hinzugeben und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten
anbrdunen lassen. Weiterhin bei mittlerer Hitze den mittelscharfen Senf hinzufiigen und das
Ganze mit 15 Millilitern Wasser abloschen. Bei geschlossenem Deckel fiir sieben Minuten kdcheln
lassen. Danach die Pfanne vom Herd nehmen. Die Kartoffeln abgieflen, in Scheiben schneiden
und zu dem Speck und dem Weilkohl in die Pfanne geben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und
abkiihlen lassen. Die Regensburger in Wasser geben und fiir zehn Minuten heifl werden lassen.
Das Kasseler und das Schweine-Fleisch aus dem Backofen nehmen und in Stiicke schneiden. Den
Bratsatz aus der Fettpfanne unter den Kartoffelkrautsalat mengen. Die Regensburger aus dem
Wasser nehmen und zusammen mit dem Fleisch und dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten.
Den Schnittlauch in Réllchen schneiden, iiber den Kartoffelsalat streuen, und den Dijon-Senf
neben den Regensburgern platzieren.

Michael Oenicke am 16. November 2009
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Kasseler Braten mit Bier-SoBe und Bayrisch-Kraut

Fiir 2 Personen

300 g Kasselerbraten, mager 20 g Tiroler Speck 2 Eier

200 g Mehl 300 g Sauerkraut 1 Karotte

1 Gewiirzgurke 1 Zwiebel, klein 1 Zehe Knoblauch
250 ml Dunkelbier 250 ml Weif3bier 150 ml Milch

150 ml Mineralwasser 50 g 8-Krauter-Mischung, TK 0,5 Bund Majoran
2 Zweige Rosmarin 1 TL Senf 1 EL Schmalz
Sonnenblumendol 1 Prise Cayennepfeffer Pfeffer, schwarz
Salz

Fiir die Krauterpfannekuchen 125 Gramm Mehl mit zwei Eiern, der Milch und dem Mineralwas-
ser vermengen, bis ein glatter Teig ohne Kliimpchen entsteht. Die Krédutermischung und unter
den Teig geben und alles gut mit einander vermengen. Den Teig anschliefend etwas gehen las-
sen. Das Schmalz in einem Schmortopf heifl werden lassen. Die Kasseler waschen und trocken
tupfen. Anschliefend im Schmalz von allen Seiten gut anbraten. Die Zwiebel abziehen und die
Karotte schilen. Die Zwiebel, die Karotte und die Gewiirzgurke in kleine Wiirfel schneiden und
anschliefend alles zur Kasseler geben und mit anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen
und ebenfalls in den Topf geben. Alles fiinf Minuten braten und anschliefend mit einem Schuss
Dunkelbier abléschen. Den Majoran waschen und abzupfen und mit den Rosmarinzweigen in
den Schmortopf geben. Alles zugedeckt fiir 20 Minuten kochen lassen. Wahrenddessen das Sau-
erkraut abtropfen lassen. In einem Topf einen Essloffel Sonnenblumendl erhitzen und den Tiroler
Speck fein wiirfeln. Das Sauerkraut zusammen mit dem Speck anbraten und anschlieBend mit
einem Schuss Weiflbier abléschen und einkochen lassen. Diesen Vorgang zwei- bis dreimal wie-
derholen, bis das Sauerkraut hellbraun ist. In einer Pfanne etwas Sonnenblumenél erhitzen und
mit einer Kelle den Teig in die Pfanne geben. Dabei die Pfanne schwenken, so dass sich der Teig
gut verteilt. Den Krauterpfannekuchen wenden und von beiden Seiten goldbraun werden lassen.
Das restliche Dunkelbier zum Kasselerbraten geben und mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die Sof3e durch ein Sieb passieren. Anschliefend die Sofle
mit etwas Mehl binden. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Krauterpfannekuchen
und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Oliver Rokitta am 30. Marz 2010
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Medaillons im Schinken-Mantel mit einer Parmesan-Kruste

Fiir 2 Personen
320 g Schweinefilet 80 g Schinken, gekocht 80 g Schinken, roh

40 g Parmesan 7 Eier 2 Apfel

4 Zitronen 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 griine Paprika 1 Gurke 3 Tomaten

180 g Butter 150 g Mehl 0,25 Bund Estragon
1 Muskatnuss 2 TL Scharfe Chinasofle ~Zucker

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Den Estra-
gon zupfen und klein hacken. Vier Eier trennen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Eigelb
und zwei Essloffel Wasser in eine Metallschiissel geben und iiber einem Wasserbad schaumig
rithren. Die Butter, einen Essloffel Zitronensaft und den Estragon mit einrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und
in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die eine Hilte der geschnittenen Medaillons in
den gekochten Schinken einwickeln und die andere Hélfte in den rohen Schinken einwickeln. Den
Schinken mit Zahnstochern befestigen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schweine-
medaillons darin anbraten. Anschliefend die Medaillons in eine Auflaufform legen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Sofle driiber geben, den Parmesan driiber streuen und in den Ofen geben. Von
der roten, der gelben und der griinen Paprika das Gehéuse entfernen und klein schneiden. Vom
Apfel das Gehduse entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Gurke schélen und klein schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und klein schneiden. Alles miteinander vermengen. Von drei
Zitronen den Saft auspressen und mit dem Olivendl und der scharfen Sofle zu einer Vinaigrette
vermengen. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Vinaigrette
iiber den Salat geben und vermengen. Die Muskatnuss reiben. Das Mehl mit drei Eiern, etwas
Muskatnuss und Salz in eine Schiissel geben. Je nach Bedarf Wasser zugeben und alles zu einen
Spétzleteig verrithren. Den Spétzleteig in kochendes Salzwasser schaben. Wenn die Spétzle an der
Wasseroberfliche schwimmen mit der Schaumkelle rausholen. Das Fleisch aus dem Ofen holen
und auf Tellern, zusammen mit den Spétzle und dem Salat anrichten. Anschliefend servieren.

Stefan Groger am 09. August 2010
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Medaillons mit Aprikosen-Senf und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
6 Schweinemedaillons, a 50 g 350 g Kartoffeln, mehlig 200 g Aprikosen, TK

250 ml Milch, 3,5 1 Ei 20 g Butter

1 Muskatnuss 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin 2 TL Zucker 50 g Dijon-Senf, kdrnig
50 g siifler Senf 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und anschliefend in einen Topf mit Salzwasser geben und gar kochen. Die Aprikosen, halbieren,
entsteinen und grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel
Olivenol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig diinsten. Anschliefend die Apriko-
sen und den Zucker dazu geben. Mit dem Weiliweinessig abléschen und fiir fiinf Minuten kochen.
Die Masse anschliefend vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Einen Essloffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Knoblauch abziehen. Die Schweinemedaillons zusammen mit dem Knoblauch und den
Rosmarinzweigen von beiden Seiten anbraten. Anschlieend das Fleisch in den Ofen geben und
15 Minuten garen lassen. Die Milch in einem Topf erwdrmen. Die Kartoffeln abgieflen und etwas
auskiihlen lassen. Anschlieflend die Milch zu den Kartoffeln geben und stampfen. Das Ei trennen
und das Eigelb zusammen mit der Butter unter die Kartoffeln heben und mit Muskatnuss und
Salz abschmecken. Die Aprikosenmasse mit dem siilen und dem kornigen Senf mischen. Die
Schweinemedaillons auf einem Teller anrichten. Das Kartoffel-Piiree dazugeben und mit dem
Aprikosen-Senf garnieren.

Christine Sztrajt am 15. Mérz 2010
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Mie-Nudeln mit Schweine-Fleisch und buntem Gemiise

Fiir 2 Personen
200 g Schweine-Fleisch, geschnetzelt 150 g Glasnudeln 1 rote Peperoni

150 g Riesenchampignons 1 Zucchini 1 diinne Peperoni
1 Kopfsalat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Erdnussol Sojasofe Chilipulver
Currypulver Salz Pfeffer, schwarz

Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit zwei Essléffeln Sojasofle und Currypulver
eine Marinade herstellen. Das Schweine-Fleisch schnetzeln und zehn Minuten in der Marinade
einlegen. Die Nudeln zwei Minuten in siedendem Wasser kochen. Anschliefflend die Nudeln ab-
giefen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Die Paprika
waschen, schilen, halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pe-
peroncino und die Zucchini waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Champignons putzen
und klein schneiden. Den Salat waschen und in Streifen schneiden. Erdnussol in einer Pfanne
erhitzen und die Hilfte des marinierten Fleisches fiir einige Minuten darin braten. Anschlieend
das gebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen und das noch rohe Fleisch auf die gleiche Art
anbraten und wieder aus der Pfanne holen. Einen Essloffel Erdnussol zu dem Sud in die Pfan-
ne geben, heifl werden lassen, die Zwiebel, Paprika, Peperoncino und Zucchini Fiir 2 Minuten
anbraten lassen und dann wieder aus der Pfanne nehmen. Einen weiteren Essloffel Erdnussol
mit den Champignons in die Pfanne geben und anbraten. Die Salatblédtter hinzufiigen und unter
Wenden zusammenfallen lassen. Abschlieend die vorher gegarten Nudeln, Gemiise und Fleisch
wieder in die Pfanne legen, alles vermischen und mit Sojasofle wiirzen, auf einem Teller anrichten
und servieren.

Manfred Froschmayer am 21. Dezember 2010
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Orientalisches Schweine-Filet mit Couscous und Bohnen

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets, a 200 g 120 g Couscous 10 Cocktailtomaten

200 g griine Bohnen 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 Datteln, getrocknet 1 Knolle Ingwer, klein 5 getrocknete Aprikosen
1 Muskatnuss 20 g gehackte Mandeln 1 Muskatnuss

1 TL Thymian 1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL Kreuzkiimmel

50 ml Masala 50 ml Gemiisefond Butter

Sesamol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Datteln entkernen und zusammen
mit den Aprikosen fein hacken. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und ebenfalls fein
hacken. Den Ingwer schélen und in feine Stiicke schneiden. In einem Topf etwas Sesamdl erhitzen
und die Zwiebeln, Aprikosen und Mandeln darin anschwitzen. Das Ganze mit zwei Tassen Wasser
abloschen und mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und
den Couscous hinzugeben und quellen lassen. Mit etwas Butter und Muskat abschmecken. Das
Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. In einer Pfanne
Sesamdl erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Den Ingwer und die Datteln
mit in die Pfanne geben. Das Schweinefilet aus der Pfanne nehmen und zum Garen in den Ofen
geben. Den Bratensatz mit dem Masala und dem Fond aufgielen und reduzieren lassen. Die
Cocktailtomaten halbieren. Die Bohnen in Salzwasser garkochen. Etwas Sesamol in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch anbraten. Die Tomaten und die Bohnen zugeben. Mit Thymian
und Kreuzkiimmel abschmecken. Den Couscous auf Tellern anrichten. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, aufschneiden und zusammen mit dem Bohnengemiise auf die Teller geben und servieren.

Benjamin Graf am 08. Oktober 2010
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Pastinaken-Piiree, Kasseler, Schnittlauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
500 g Kasseler-Rippenspeer 500 g Pastinaken, grof 600 g Kartoffeln, mehlig

2 Zwiebeln 5 g Ingwer 2 Bund Kerbel

2 Bund Schnittlauch 2 Lorbeerblitter, frisch 2 Nelken

2 Zweige Thymian 100 g Butter 150 ml Vollmilch
50 ml Schinkenfond 1 EL Rapsol Zucker

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und
in Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen. Die Pastinaken schilen, in feine Wiirfel schneiden
und in wenig Salzwasser etwa 15 Minuten gar kochen. Die Milch mit 50 Gramm Butter in
einem Topf erhitzen und einen halben Teel6ffel Salz hinzufiigen. Den Schnittlauch in Réllchen
schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Das Kasseler auslosen, waschen, trocken tupfen
und aufschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Kasseler von beiden Seiten eine
Minute lang scharf anbraten. Anschlieflend im Backofen ruhen lassen. Die Zwiebeln abziehen,
klein hacken und Bratenfett anschwitzen. Anschliefend mit dem Fond abloschen, die Nelken
hinzu geben und einkochen. Danach die Lorbeerblétter und die Thymianzweige hinzufiigen und
mit kochel. Anschliefend die Gewtiirze entfernen, die Sofle piirieren und mit der restlichen Butter
binden. Den Ingwer schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pastinaken abgieflen, den Ingwer
hinzugeben und piirieren. Das Ganze mit Salz abschmecken und im Backofen warm stellen. Die
Kartoffeln abgieflen, fein stampfen und mit der Milch aufgiefen. Den Kerbel abzupfen, klein
hacken und unter das Piiree mengen. Das Kasseler zusammen mit dem Kartoffelbrei und dem
Pastinakenpiiree auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Dietmar Thesing am 11. Januar 2010
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Siidsee-Roulade mit Karotten und Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Schweinsschnitzel a 150 g 250 g festk. Kartoffeln 2 Scheiben roher Schinken

300 g Karotten 1 Zwiebel 0,5 Bund Petersilie, glatte
1 Zweig Rosmarin 50 g Mango-Chutney 1 Prise Zucker
3 EL Butter 2EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinefilets waschen und trocken
tupfen und anschlieBend flach klopfen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Schwei-
nefilets mit Mango-Chutney bestreichen und anschlieffend je eine Scheibe Schinken darauf legen
und die Schnitzel zusammen rollen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den
Rosmarinzweig dazugeben. Anschlieflend die Rouladen dazu anbraten. Nach dem Anbraten in
Alufolie einwickeln und 15 Minuten in den Backofen geben. Die Pfanne mit dem Bratensatz
beiseite stellen. Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Einen Topf mit wenig Wasser
erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin 15 Minuten didmpfen. Anschliefend die Kartoffelwiirfel in
der Fleischpfanne mit dem Bratensatz und etwas Salz anbraten. Die Karotten schéilen und in
Stifte schneiden. Einen Essloffel Butter in einem Topf schmelzen und die Karotten dazugeben.
Die Petersilie hacken und ebenfalls zu den Karotten geben. Das Ganze mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und die restliche Butter dazugeben. Die
Schweinsrouladen mit den Karotten und den Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit der fliissigen
Butter garnieren und servieren.

Wolfgang Losacker am 30. September 2010

Schinken-Steak mit Kdse, Kartoffel-Wiirfel, Rote Bete

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Kasseler 2 Kartoffeln, grof3, fest 2 Knollen Rote Bete

1 Ei 2 Zwiebel, klein 2 EL Essig

2 EL Milch 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, kraus
25 g Parmesan 2 EL Olivenol 1 EL Pflanzendl
Butterschmalz Salz Pfeffer

Das Ei mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Den Kise reiben und unter die Eimasse he-
ben. Das Kasseler waschen, trocken tupfen und in der Késemasse wenden. Die Kasselersteaks
auf beiden Seiten sechs Minuten in Butterschmalz braten. Die Kartoffeln schéilen und in Wiirfel
schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Kartoffelwiirfel in Butterschmalz gold-
braun braten. Die Zwiebeln dazu geben und kurz anschwitzen. Die rote Beteknollen in Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen und fein schneiden. Jeweils zwei Essloffel Essig und Ol zusam-
men mit der Zwiebel und der Milch zu einem Dressing vermischen. Die rote Bete-Scheiben mit
den Zwiebelwiirfeln und dem Dressing vermischen. Die Petersilie fein hacken, den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Die Kasselersteaks zusammen mit den Kartoffeln anrichten und mit
Schnittlauch und Petersilie garnieren. Dazu den Salat servieren.

Hannelore Ostgathe am 07. September 2009
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Schnitzel mit Krduter-Kruste und Kartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 5 Kartoffeln 2 Eier

1 Tomate 0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Liebstockl

4 EL Mehl 3 E Butterschmalz 100 ml Creme-fraiche

20 ml Sahne 2 EL Mehl 1 EL Oregano, getrocknet
1 EL Basilikum 1 Prise Paprika, edelsiiB 1 EL Wiirze, fliissig

1 TL gekornte Brithe 20 ml Rotwein, trocken = Maggi

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Spalten schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen Die Kartoffelspalten auf ein Backblech geben und fiir 20 Minuten im
Backofen garen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Unter
einer Frischhaltefolie flach klopfen. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Das Basilikum vom Stiel zupfen und klein haken.
Das Basilikum mit dem Oregano, der Petersilie und dem Liebstockl vermischen. Das Fleisch
zuerst in den Eiern und dann in der Kriutermischung wenden. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seite sechs Minuten braten. Den Bratenfond
mit Sahne und Creme-fraiche abléschen. Den Rotwein ebenfalls dazugeben. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer, Brithe und Paprika wiirzen. Mit etwas Wiirze abschmecken und die Sofle reduzieren. Das
Kréuterschnitzel auf einem Teller anrichten und die Kartoffelspalten dazu geben. Mit der Sofe
und der Tomate garnieren.

Uwe Meier am 10. Mai 2010
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Schweine-Filet im Bacon-Mantel mit Krduter-Spatzle

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 10 Scheiben Speck 2 Mo6hren

1 Zwiebel 250 g Mehl 3 Eier

150 g Creme-fraiche 200 ml Schlagsahne 0,5 Bund glatte Petersilie
0,25 Bund Schnittlauch 100 ml Weilwein Butterschmalz

2 EL neutrales Pflanzenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilienblétter abzupfen und
fein hacken. Die Eier, das Mehl und zwei Drittel der Petersilie zu einem glatten Teig verarbei-
ten, mit Salz wiirzen und etwa zehn Minuten quellen lassen. Die Bacon-Scheiben in Streifen
schneiden. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen und mit den Bacon-
streifen umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das ummantelte Schweinefilet
darin von allen Seiten scharf anbraten, anschliefend aus der Pfanne nehmen und im Backofen
warmstellen. Die Mohren schélen, von den Enden befreien und vierteln. Die Zwiebel abziehen
und befreien. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Mohren und die Zwiebeln darin anbraten und anschlieBend mit dem Weiflwein abléschen. Die
Sahne und die Créme-fraiche einrithren und etwas kocheln lassen. Die Mohren und die Zwiebeln
heraussieben und mit dem Schnittlauch, der restlichen Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.
Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und den Spétzleteig durch die Spétzle-
presse in das Wasser pressen. Die Spétzle etwa zwei Minuten quellen lassen und anschlielend
mit der Schaumkelle abschépfen. Das Schweinefilet aus dem Backofen nehmen und aufschneiden.
Das Schweinefilet im Baconmantel mit den Krauterspétzle und der Sofle auf Tellern anrichten
und servieren.

Markus Baatz am 18. Oktober 2010
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Schweine-Filet im Bldatterteig-Pinienkern-Mantel

Fiir 2 Personen
250 g Schweinefilet 2 Scheiben Parma-Schinken 2 Scheiben Blitterteig

200 g Zuckerschoten 100 g Pinienkerne 2 Zehen Knoblauch
50 g Mehl 1 Bund Basilikum 3 Eier

150 g Butter 100ml Gemiisefond 100ml Weifiwein

2 EL Weinessig Sonnenblumenkernél Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen.
Von beiden Seiten salzen, pfeffern und in einer heilen Pfanne mit Ol scharf anbraten. Abge-
zogene Knoblauchzehen mit hineinlegen. Die Pinienkerne in einer Pfanne résten. Eine Scheibe
Blatterteig auf die Arbeitsfliche legen, die gerdsteten Pinienkerne darauf verteilen und mit der
anderen Scheibe Blétterteig belegen. Alles zusammen noch ein wenig auf Mehl ausrollen, sowie
das Nudelholz damit bestduben. Das Schweinefilet erst in den Parma-Schinken und dann in den
Blatterteig einwickeln. Ein Ei trennen, den Bléitterteig mit etwas Eigelb besteichen und in den
Backofen geben. Die Butter in einem Topf schmelzen. Fiir die Hollandaise zwei Eier trennen
und das Eigelb mit dem Weiflwein, dem Fond und dem Essig iiber einem warmem Wasserbad
aufschlagen. Dann langsam die Butter bis auf 2 EL hinzugeben und die Sofle mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Basilikum klein schneiden und dazugeben.
Die Zuckerschoten in kochendem Salzwasser blanchieren und anschlieffend in einer Pfanne in 2
EL der geschmolzenen Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinefilet
auf einem Teller anrichten und mit Meersalz bestreuen, die Zuckerschoten dazugeben und die
Hollandaise dazu anrichten.

Karoline Orschulik am 29. Dezember 2010
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Schweine-Filet im Speck-Mantel auf Rahm-Champignons

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets a 180 g 5 Baconscheiben 50 g Speck, am Stiick
200 g braune Champignons 2 Zwiebeln 2 Eier

2 EL Mehl 200 g doppelgriffiges Mehl 125 ml Schlagsahne

125 ml Gemiisefond 0,5 Bund Thymian 1 Prise Knoblauchpulver
1 Prise Currypulver, mild Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinefilets waschen, trocken
tupfen und beidseitig in etwas Pflanzenol kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. An-
schlieend das Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit den Baconscheiben umwickeln und fiir etwa
20 Minuten im Backofen garen. Fiir die Sofle die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Den
Speck wiirfeln und gemeinsam mit der Zwiebel im Bratfett kurz glasig anschwitzen. Die Thy-
mianblitter abzupfen und klein hacken. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und
mit zu den Zwiebeln geben. Zwei Essloffel Mehl hinzufiigen, anschwitzen und mit dem Gemii-
sefond und der Sahne abléschen. Anschlieend die Sofle aufkochen lassen und mit Pfeffer, Salz,
etwas Knoblauchpulver, Currypulver und Thymian abschmecken. Fiir die Spétzle aus dem dop-
pelgriffigen Mehl, den Eiern, 100 Millilitern Wasser und einer Prise Salz einen homogenen Teig
herstellen. Etwas Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Spéatzle mit dem Spétz-
lehobel in den Topf geben. Anschliefend die Spétzle wieder abschépfen und abtropfen lassen.
Die Schweinefilets mit den Spétzle und den Rahmchampignons auf Tellern anrichten.

Maria Scharrer am 07. April 2010

Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Fenchel und Kdse-Sofe

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 8 Baconscheiben 300 g Kartoffeln, fest

2 Fenchelknollen 500 ml Gemiisefond 30 g Butter

30 g Mehl 6 Kirschtomaten 1 Zitrone, unbehandelt
70 g Sahne 70 g Milch 3 EL Schmelzkése

1 Bund Schnittlauch Pflanzenol Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Baconscheiben umwickeln. Das Fleisch in etwas Pflanzen-
6l rundum scharf anbraten. Anschlieend das Schweinefilet in den Ofen geben. Die Kartoffeln
schélen und in Salzwasser gar kochen. Den Gemiisefond ansetzen. Den Fenchel putzen und ach-
teln. Das Fenchelgriin klein hacken und beiseite legen. Den Fenchel in kéchelndem Gemiisefond
mit etwas Zitronensaft zwolf Minuten diinsten lassen. Fiir die Késesofle die Butter schmelzen
lassen und das Mehl einriithren. Sobald die Mehlschwitze eine hellbrdunliche Farbe bekommt, die
Sahne, etwas von dem Kochwasser des Fenchels und die Milch angieflen und aufkochen lassen.
Anschlielend den Schmelzkise einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten
halbieren, vom Strunk befreien und in der Sofle kurz mit erwérmen lassen. Den Schnittlauch
in kleine Rollchen schneiden. Das Schweinefilet in Tranchen schneiden und mit den Kartoffeln
und dem Fenchel in Késesofle auf Tellern anrichten. Das Ganze mit dem Schnittlauch und dem
Fenchelgriin bestreuen.

Elvira Schiitze am 22. Juni 2010
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Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Pfeffer-Rahm

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 6 Sch Friithstiicksspeck 300 g mehligk. Kartoffeln

2 Zwiebeln 2 EL Mehl 3 EL Butter

250 ml Schlagsahne 150 ml Milch 0,5 Bund Schnittlauch
4 EL Olivendl 1 TL gekornte Brithe  schwarzer Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in
sechs gleichméfige Stiicke schneiden und mit der Hand leicht plattieren. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einer Scheibe Friihstiicksspeck umwickeln. Das Ganze mit
Zahnstochern fixieren. Zwei Essloffel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinefilets
darin von beiden Seiten kurz anbraten. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und das
Mehl einriihren bis eine Mehlschwitze entsteht. Anschliefend das Ganze mit der Milch und 100
Millilitern Sahne aufgieflen und glatt rithren. Mit zwei Essloffeln Pfeffer und der gekérnten Briihe
wiirzen und mit Salz abschmecken. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Das restliche Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Die Kartoffeln abgielen,
stampfen, die restliche Butter und Sahne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Zwiebeln mit dem Kartoffel-Piiree vermengen. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Das Schweinefilet im Speckmantel mit dem Pfefferrahm und dem Kartoffel-Zwiebel-Piiree auf
Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und servieren.

Marina Guz am 21. Juli 2010
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Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Pilz-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 8 Scheiben Friihstiicksspeck 3 Linda-Kartoffeln

100 g weifle Champignons 100 g Shiitake-Pilze 6 Schalotten, mittelgrofl
1 Zehe Knoblauch 20 g Butterschmalz 90 g Butter

250 ml Kalbsfond 125 ml Schlagsahne 1 Zweig Rosmarin
1Zweig Thymian 1 Zweig Kerbel 0,5 Bund Petersilie, glatt
1 EL Semmelbrosel 1 EL Senf, mild Salz

Pfeffer, schwarz

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen
und salzen. Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
anbraten. Die Nadeln des Rosmarins, die Blatter des Thymians, des Kerbels und eines Petersi-
lienzweiges abzupfen. Diese fein hacken und mit den Semmelbroseln und etwas Salz vermengen.
Vier Schalotten abziehen und vierteln. Die Speckscheiben {iberlappend auf Klarsichtfolie legen
und mit dem Senf bestreichen. Die gehackten Krauter darauf verteilen, das Filet darauf legen
und mit Hilfe der Folie einrollen. AnschlieBend die Folie entfernen und die Filetrolle mit Kii-
chengarn umwickeln. Die Filetrolle von allen Seiten in dem Bréter anbraten und die Schalotten
dazugeben. Den Kalbsfond aufgieen und das Ganze aufkochen lassen. Anschlieffend im Backofen
15 Minuten garen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen und in
dem Salzwasser gar kochen. Die Blétter von zwei Petersilienzweigen abzupfen und fein hacken.
Die Champignons und Shiitake-Pilze putzen. Die Knoblauchzehe und zwei Schalotten abziehen
und fein wiirfeln. Anschlieflend in einer Pfanne 40 Gramm Butter erhitzen. Den Knoblauch und
die Schalotten darin glasig andiinsten. Die Pilze dazugeben und mit braten. Abschlieend mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Sahne hinzufiigen. Die Filetrolle aus dem Bréter nehmen. 40
Gramm Butter in den Bratenfond rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kiichen-
garn von der Filetrolle entfernen und das Filet in Scheiben schneiden. Die iibrige Butter in einer
Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Die Kartoffeln darin schwenken und mit der Peter-
silie bestreuen. Die Filetscheiben mit dem Pilzgemiise und den Petersilienkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Joachim Herbst am 19. April 2010
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Schweine-Filet im Speck-Mantel und Pfeffer-Rahm

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet, kiichenfertig 200 g Kartoffeln, fest 6 Scheiben Bacon

2 EL Pfeffer, griin 150 ml Milch 100 ml Sahne

20 ml Rinderfond 60 g Butter 2 EL Mehl

1 EL Olivenol 1 Bund Petersilie, glatt 1 TL Senf, mittelscharf
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser
gar kochen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in fiinf gleichméfige Stiicke schneiden.
Das Fleisch leicht mit den Handballen plattieren, mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit jeweils einer
Scheibe Bacon umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. Die Filets in etwas Pflanzenol scharf
anbraten und anschlieflend im Ofen warm stellen. Fiir die Sofle die restliche Butter in einem
Topf zum Schmelzen bringen und das Mehl einriithren. Die Sahne und die Mich angieflen und
glattrithren. Nun den griinen Pfeffer hinzugeben, und mit dem Rinderfond, etwas Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Kartoffeln abseihen und in 20 Gramm Butter schwenken. Die Petersilie
zupfen, hacken und mit den Kartoffeln vermengen. Die Schweinefilets mit der Pfefferrahmsuppe
und den Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten.

Petra Chiyad am 27. Januar 2010

32



Schweine-Filet in Ingwer-Tomaten-SoRe

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets, 4 200 g 300 g mehligk. Kartoffeln 2 Fleischtomaten
150 g Tomaten 1 Knolle Fenchel 1 Stange Sellerie

1 rote Zwiebel 1 Knolle Ingwer 3 Zehen Knoblauch
1 EL Tomatenmark 120 g Mehl (Typ 405) 2 Eier

1 EL rote Pfefferkérner 2 EL Curry Madras 1 TL Cayennepfeffer
80 g Butter 50 ml Sahne 125 ml Weilwein

70 ml Rinderfond 1 EL Weifler Balsamico-Essig 1 EL Sojasofle

1 EL Zucker Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, kleinschneiden
und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, den Ingwer schélen. Die
Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer in kleine Wiirfel hacken. Die Schweinefilets waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit einem Essloffel Curry und
dem Cayennepfeffer einreiben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Schweinfilet von
allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in eine Bratenform legen.
Im verbleibenden Ol die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer anbraten. Die Tomaten vom
Strunk befreien, vierteln und mitbraten. Das Tomatenmark, den Zucker dazugeben und mit
weiflem Balsamico-Essig abloschen. Den Rinderfond und den Weilwein hinzufiigen. Die Sofe
tiber das Fleisch geben und zum Garen in den Ofen geben. 60 Gramm Butter in einem Topf
schmelzen, bis sie goldbraun, anschlielend die Butter in ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb
giefen. Das Kartoffeln abgiefien und stampfen. Die Eier trennen und das Eigelb, die braune
Butter, 100 Gramm Mehl zu den Kartoffeln geben und durchkneten. Den Teig zu Gnocchi formen
und in Salzwasser gar kochen. Das Filet aus dem Bratensud nehmen. Die Tomaten aus der Dose
in den Sud geben und alles piirieren. Mit der Butter, der Sahne und etwas Mehl zu einer Sofle
verrithren. Den Stangenselerie und den Fenchel in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, das Gemiise darin anschwenken und mit der Sojasofle, dem Curry und den roten
Pfefferkérnern abschmecken. Gnocchi abgiefien und auf Tellern geben. Die Schweinefilets und das
Fenchelgemiise neben den Gnocchi anrichten. Die Ingwer-Tomaten-Sofe iiber das Schweinefilet
und die Gnocchi geben und anschlielend servieren.

Sabine Berger am 11. August 2010
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Schweine-Filet in krosser Panade auf Rettich-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets a 250 g 1 Rettich 250 g Trockenobstmischung
200 g ungesalzene Cashewkerne 100 g Weizenmehl 100g Pankomehl

2 Eier 300 ml trockener Weifiwein 100 ml Weilweinessig

100 ml Schlagsahne 1 Zimtstange 3 TL Wasabi-Paste

200 ml Rapsol 5 EL Zucker 2 TL Salz

Pfeffer, schwarz

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in grobe Stiicke teilen und anschlieSend mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Rettich schiilen und in kleine Stifte schneiden. Das Trockenobst klein
schneiden und die Niisse fein hacken. Die Schlagsahne mit der Wasabi-Paste und den Eiern
verrithren und mit etwas Salz abschmecken. Den Zucker in einem Topf karamellisieren, mit dem
Weifiwein abloschen und das Trockenobst, den Weiflweinessig, die zerkleinerten Niisse und die
Zimtstange hinzugeben. Das Ganze aufkochen lassen, die Rettichstreifen unterheben und bissfest
garen. Das Rapsol in der Fritteuse erhitzen. Das Schweinefilet im Mehl wenden, durch die Wasabi-
Sahne-Masse ziehen und mit dem Pankomehl panieren. Anschliefend etwa dreieinhalb Minuten
in der Fritteuse ausbacken. Das Fleisch zusammen mit dem Rettichgemiise auf Tellern anrichten
und mit dem Trockenobst garnieren.

Frank Meyer am 04. Oktober 2010

Schweine-Filet in Weinbrand-Sofe und Pommes-Macaire

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 6 Kartoffeln, klein, mehlig 1 Zucchini

1 Zwiebel 1 Bund Thymian 1 Bund Zitronenmelisse
1 Muskatnuss 200 ml Sahne 100 g Butterschmalz
6 EL Butter 5 cl Weinbrand Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser kochen. Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Schweinefilets darin anbraten. Anschlieflend aus der Pfanne nehmen, salzen und
pfeffern und fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Butter glasig diinsten. Anschliefend mit der Sahne aufko-
chen lassen. Die Bléitter von der Melisse und vom Thymian abzupfen, fiinf Minuten mitkochen
lassen und das Ganze mit dem Weinbrand abléschen. Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgie-
Ben, durch eine Presse driicken und mit zwei Essloffeln Butter, Salz und Muskatnuss wiirzen.
Anschliefend aus der Kartoffelmasse Rollen formen, diese in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit der restlichen Butter anbraten. Die Zucchini von den Enden befreien, in diinne Strei-
fen schneiden und in einer Pfanne anrésten. Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen und schréig
anschneiden. Das Schweinefilet mit den Pommes Macaire und den Zucchinistreifen auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.

Brigitte Hollmann am 28. Oktober 2009
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Schweine-Filet in Weinbrand-SoBe, Schafskdse, Fladenbrot

Fiir 2 Personen

450 g Schweinefilet 1 Fladenbrot 1 Schalotte

20 schwarze Oliven 600 g Schafskése 200 ml Sahne

100 g Tomatenmark 3 EL getrockneter Rosmarin 4 Zweige Rosmarin
2 EL getrockneter Thymian 4 Chilischoten 70 ml Metaxa

70 ml Weilwein Oregano Olivenol

Pfeffer, schwarze Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte abziehen und klein ha-
cken. In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen und die Schalotte darin glasig andiinsten. Anschlie-
Bend 50 Gramm Tomatenmark hinzugeben und vermengen. Den Weinbrand und den Weilwein
ebenfalls hinzugeben, abloschen und kurz aufkochen lassen. Anschlieend die Sahne hinzugeben
und erneut aufkochen lassen. Das Ganze mit dem restlichen Tomatenmark eindicken und mit
dem Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in
Medaillons schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Schweinemedaillons darin
anbraten. Anschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach das Fleisch in die Sofle geben und
kocheln lassen. Das Fladenbrot Fiir 2 Minuten in den Backofen geben. Den Rosmarin zupfen. Die
Chilischoten halbieren, von den Kernen befreien und klein schneiden. Die Oliven klein schneiden.
Den Schafskise zerbroseln und mit dem Rosmarin, dem getrockneten Rosmarin, dem Thymian,
den Chilischoten und den Oliven vermengen. Anschlieffend in einem Glas schichten und mit
etwas Olivenol aufgieen. Das Schweinefilet in Weinbrandsof3e mit dem eingelegten Schafskéise
und dem Fladenbrot auf Tellern anrichten und servieren.

Hauke Schultz am 20. September 2010
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Schweine-Filet Lyoner Art mit Kartoffel-Kroketten

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 500 g Kartoffeln, fest 1 Gemiisezwiebel
400 g Paniermehl 5 EL Kartoffelmehl 3 Eier

1 EL Butter 100 ml Schlagsahne 2 EL Pflanzendl
100 ml Rinderfond 20 ml Sherry, medium dry 2 EL Pfeffer, griin
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Majoran 1 Muskatnuss

2 1 Rapsol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salz-
wasser gar kochen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in dem Ol von allen Seiten scharf anbraten, aus der
Pfanne nehmen und im Backofen etwa 15 Minuten weiter garen. Die Gemiisezwiebel abziehen,
in Streifen schneiden und im Bratensatz goldbraun braten. Die Zwiebeln herausnehmen und den
Bratensatz mit dem Sherry und dem Rinderfond abléschen. Den Majoranzweig und das Lorbeer-
blatt hinein geben und etwas einkochen lassen. Den Majoranzweig und das Lorbeerblatt wieder
entfernen und anschlieflend die Schlagsahne und den griinen Pfeffer dazu geben und nochmal
kurz aufkochen. Ein Ei trennen. Die Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgiefien und noch heif3
durch eine Kartoffelpresse driicken. Vier Essloffel Kartoffelmehl, ein Eigelb, die Butter, eine
Messerspitze Muskatnuss und eine Prise Salz dazu geben. Anschlieend das Ganze zu einem
Teig kneten. Die Arbeitsfliche mit dem restlichen Kartoffelmehl bestduben und aus dem Teig
eine etwa zwei Zentimeter dicke Rolle formen. Davon anschlieflend etwa fiinf Zentimeter lange
Kroketten schneiden. Die Friteuse auf 160 Grad vorheizen. Die restlichen Eier aufschlagen und
in eine flache Schiissel geben. Das Paniermehl in eine weitere Schiissel geben. Die Kroketten erst
in dem Ei und danach in dem Paniermehl wilzen. Anschliefend die Kroketten in der Friteuse
etwa vier Minuten frittieren. Die Schweinefilets aus dem Backofen nehmen. Das Schweinefilet
mit den Kroketten auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Kuhnen am 01. September 2010
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Schweine-Filet mit Antipasti

Fiir 2 Personen

500 g Schweinefilet 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 1 Zucchini 1 Aubergine
1 Paprika 100 g Champignons 1 Orange

1 Bund Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Zweige Basilikum

1 EL fliissiger Honig 1 EL Kréutersalz 210 ml halbtrockener Weifiwein
9 EL Balsamico Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und in diinne
Streifen schneiden. Jeweils ein Viertel der Aubergine und der Zucchini wiirfeln. Der Rest wird
nicht benétigt. Die Paprika halbieren, das Kerngehduse entfernen und eine Hilfte der Paprika
in Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Nadeln von einem Zweig
Rosmarin zupfen und klein hacken. Einen Zweig Thymian ebenfalls klein hacken. Beides mit
einem Schuss Olivendl vermengen. Das Gemiise auf ein Backbleck geben und mit dem Rosmarin-
Thymian-Ol {ibergieBen und fiir circa 20 Minuten in den Ofen geben. Das Schweinefilet waschen
und trockentupfen. Circa acht Essloffel Weifiwein mit acht Essloffeln Balsamico vermengen und
den Honig zugeben. Den restlichen Rosmarin zupfen und fein hacken. Etwas Olivendl in der
Pfanne erhitzen und das Schweinefilet von beiden Seiten anbraten. Immer wieder mit den Ros-
marinnadeln und der Balsamico-Weiflwein-Mischung iibergieflen. Nach circa zehn Minuten das
Fleisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Die Schalotte abziehen
und fein hacken. Das Basilikum fein hacken. Beides mit einem Essloffel Oliventl und einem Ess-
16ffel Balsamico zu einer Marinade verarbeiten. Das Gemiise aus dem Ofen nehmen und mit der
Marinade vermengen. Das Ganze in Paprikahélfte fiillen. Die Schale der Orange reiben. Den Bra-
tensud mit dem Orangenabrieb, 200 Millilitern Weifiwein aufgieflen und reduzieren lassen. Das
Fleisch aus der Alufolie wickeln, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Die gefiillte
Paprika neben dem Fleisch anrichten. Die Sof}e iiber das Fleisch geben und servieren.

Silke Wingens am 06. Dezember 2010
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Schweine-Filet mit Basilikum-Kdse-Kruste

Fiir 2 Personen
1 Schweinefilet 4 500 g 6 grofle Kartoffeln, mehlig 1 mittelgrofle Zwiebel

1 Ei 0,5 Bund Minze 0,5 Bund Basilikum
200 g Emmentaler 50 g Tomatenmark 250 ml Sahne

50 ml Weilwein, trocken 3 EL Olivenol 50 ml Pflanzenol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken
tupfen. In der Mitte lings einen Zentimeter tief einschneiden. Mit Pfeffer und Salz von beiden
Seiten wiirzen. Den Emmentaler reiben, das Basilikum zupfen und mit 2 EL Olivendl in einer
Riihrschiissel vermengen. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet darin von
beiden Seiten anbraten. Danach das Schweinefilet in eine Auflaufform legen, die Basilikum-Kise-
Masse in den Léangsschnitt fiillen und dabei etwas andriicken. AnschlieSend die Auflaufform fiir
15 Minuten in den Backofen geben. Die Kartoffeln schiilen und reiben. Die Zwiebel abziehen und
ebenfalls reiben. Die Kartoffeln mit der Zwiebel, dem Ei und einem Teel6ffel Salz vermengen.
Mit Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen Und die Kartoffelmasse l6ffelweise
hinein geben und anbraten. Anschliefend die Rosti mit in den Backofen geben. Die Minzblétter
waschen, trocken schleudern und in die Pfanne mit dem Bratensatz geben. Nach einer Minute
mit dem Weiliwein abloschen. Die Sahne mit dem Tomatenmark vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit in die Pfanne einriihren. Das Schweinefilet auf einem Teller
anrichten und die Rosti dazugeben. Mit der Sofle garnieren und servieren.

Silke Barta am 03. November 2010
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Schweine-Filet mit Bier-Sof3e und Semmel-Knddeln

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 150 g Brotchen, zwei Tage alt 2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel 2 Eier 20 g Butter, kalt

100 ml Kalbsfond 125 ml Milch 100 ml Starkbier

1 EL Kiimmel 1 Muskatnuss 1 Bund Petersilie, glatt
Butterschmalz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Brotchen in diinne Scheiben schnei-
den. Die Milch in einen Topf geben und leicht erwérmen. Die Eier aufschlagen, hineingeben und
gut vermengen. Die Muskatnuss reiben und dann damit wiirzen. Die Hélfte der Butter in eine
Pfanne geben. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und in der Pfanne farblos anschwitzen. Zwei
Essloffel Petersilie abzupfen. Diese mit der Eiermilch und den Zwiebelwiirfeln zu den Brotchen
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschliefend das Ganze gut mit der Hand verkne-
ten. Aus der Masse dann mit angefeuchteten Hénden glatte Knédel formen und in Salzwasser
15 bis 20 Minuten sieden lassen, bis die Knodel an die Oberflidche steigen. Butterschmalz in eine
Pfanne geben und erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in zwei Stiicke schnei-
den. Danach beide Stiicke plattieren und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Fleisch in die
Pfanne geben und von jeder Seite vier Minuten braten, dabei immer wieder mit Butterschmalz
tibergieflen. Danach das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm halten. Die Halfte
des Fettes aus der Pfanne abgielen. Die Knoblauchzehen abziehen und leicht andriicken. Diesen
nun mit dem Kiimmel in die Pfanne geben und mit dem Starkbier abléschen. Anschlieffend den
Kalbsfond einrithren und sieben Minuten kochen lassen. Zum Schluss den Fond sieben. Nun
die iibrige Butter in die Sofle geben, um diese etwas anzudicken. Die Schweinefilets auf Teller
geben, die Semmelknodel dazugeben und das Ganze mit der Biersofle iibergielen. Abschliefend
Petersilie hacken und mit dieser garnieren.

Sabine Greiner am 16. November 2009

Schweine-Filet mit Casanova-SoBe und haricots-verts

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets, a 200 g 100 g Reis 200 g Bohnen, griin
1 Zwiebeln 250 g Champignons, weif3 4 EL Mayonnaise

2 EL Tomatenketchup 4 EL Sojasofle 4 EL Sahne

100 g Butter Funfkrauterpulver (Five-Spices) Currypulver

Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser kochen. Die Bohnen blanchieren. Die Zwiebel abziehen, fein schneiden
und bei niedriger Temperatur in 20 Gramm Butter anbraten. Die Champignons fein schneiden
und zu der Zwiebel geben. Die Mayonnaise, den Tomatenketchup, zwei Essloffel Sojasofle und die
Sahne unter die Zwiebeln und Champignons rithren, bis eine glatte Sofle entsteht. Abschliefend
die Casanovasofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinefilets waschen, trocken tupfen
und bei niedriger Temperatur in einer Pfanne acht Minuten von beiden Seiten in der Butter
anbraten. Den Reis mit Currypulver, der restlichen Sojasofle und Fiinfkriduterpulver wiirzen.
Das Schweinefilet mit der Casanovasofle und den haricots verts auf Tellern anrichten.

Riete Maes am 16. September 2009
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Schweine-Filet mit Gorgonzola-Creme und Spinat-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets a 160 g 350 g Blattspinat, frisch 4 Zwiebeln

50 g Parmesan 60 g Mandeln, gehackt 2 Fier
200 g Gorgonzola 150 g Kréauter-Frischkéise 80 g Krauterbutter
Olivenol Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen
und die Schweinefilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten in der Pfanne anbraten.
Anschlieend zum Nachgaren in den Backofen stellen. Eine Zwiebel abziehen, klein hacken und
zusammen mit dem Gorgonzola, den Mandeln, dem Kriuter- Frischkise, der Kriuterbutter,
etwas Salz und Pfeffer zu einer Créeme verarbeiten. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank geben.
Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Spinat putzen, blanchieren und anschliefend
ins Eiswasser geben. Die restlichen Zwiebeln abziehen und in Ringe hobeln. Eine Pfanne mit
etwas Olivenol erhitzen und die Zwiebelringe darin anbraten. AnschlieBend in eine Schiissel
geben. Den Spinat in grobe Streifen schneiden und den Parmesan reiben. Die Eier aufschlagen
und mit dem Parmesan unter die Zwiebeln geben. AnschlieBend mit Pfeffer und Salz abschmecken
und nochmals die Pfanne mit etwas Olivenol erhitzen. Mit einem Essloffel die Masse in die Pfanne
geben und die Plitzchen zwei Minuten von jeder Seite anbraten. Anschlieffend zum Abtropfen
auf ein Kiichenkrepp geben und mit dem Serviering ausstechen. Kurz vor dem Servieren die
Creme aus dem Kiihlschrank nehmen und auf die Filets streichen. Die Schweinefilets mit der
Gorgonzolacreme und den Spinatplidtzchen auf Tellern anrichten.

Karin Both am 18. Januar 2010

Schweine-Filet mit Knoblauch-Lauch-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Schweinsriickenfilets a 150 g 6 Kartoffeln, Drillinge 1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Schalotte 2 EL Oliven, schwarz 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Basilikum 1 TL Butterschmalz 1 EL Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und vierteln, mit Oliven-
0l betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln und den Knoblauch vermengen und auf ein Backblech geben. Im Back-
ofen fiir 20 Minuten garen. Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Die Filets mehrfach
einschneiden. Die Basilikumblédtter zupfen und in die Schnitte geben. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schweinefilets darin scharf anbra-
ten. Anschliefend weitere fiinf Minuten bei mittlere Hitze garen. Die Friihlingszwiebeln schrig
in Ringe schneiden. Die Schalotte abziehen und in Streifen schneiden. In einer Pfanne Olivendl
erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschlielend die Friithlingszwiebel dazu geben.
Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und ebenfalls zu den Zwiebeln geben. Die Oliven klein
schneiden. Und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schweinefilets auf
einem Teller anrichten, die Knoblauchkartoffeln dazu geben und servieren.

Eva Hiilsenbeck am 18. Méarz 2010
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Schweine-Filet mit Meerrettich-Kruste, Mango-Chutney

Fiir 2 Personen

4 Schweinemedaillons, a 80 g 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 Mangos 1 Apfel, Cox Orange 500 g Rote-Bete

1 Ei 1 Wurzel Meerrettich 2 Lorbeerblétter

3 Nelken 1 Sternanis 1 Stange Zimt

40 g Rosinen 35 g Butter, weich 30 g Semmelbrosel

1 EL Honig, fliissig 2 EL Dijon-Senf, mittelscharf 4 TL Sahne-Meerrettich
100 ml Kalbsfond 100 ml Schlagsahne 2 EL Rotweinessig

1 EL Essig 30 g Zucker 1 Prise Chilipulver

1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Paprikapulver, edelsiif  Olivendl

Pfeffer, weif3 Salz

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Da Ei aufschlagen und trennen. 25
Gramm Butter und das Eigelb schaumig schlagen. Den Meerrettich schilen und fein raspeln.
30 Gramm Meerrettich, die Semmelbrosel und die Eigelb-Butter mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Meerrettich-Butter in Alufolie wickeln und kalt stellen. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Die Medaillons salzen und pfeffern. Die restliche Butter in der Pfanne erhitzen
und die Medaillons bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Anschlielend mit dem Sahne-
Meerrettich bestreichen. Den Bratsatz mit dem Fond abléschen, die Sahne zufiigen und das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Meerrettich-Butter aus dem Kiihlschrank nehmen und
zu gleichen Teilen auf die Medaillons setzen und andriicken. Auf ein Backblech geben und im Ofen
garen. Die Rote-Bete schilen und in Wiirfel schneiden. Den Apfel schélen, halbieren und eine
Hilfte fein wiirfeln und zu der Roten Bete geben. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Die
Rote-Bete mit den Schalotten, dem Rotweinessig, zehn Gramm Zucker, dem Senf, drei Essloffeln
Olivendl, einem Lorbeerblatt und zwei Nelken vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach
kiihl stellen. Nach circa 20 Minuten das Lorbeerblatt und die Nelken entfernen. Den Knoblauch
abziehen und halbieren. Die eine Hélfte fein hacken. Den Knoblauch in Olivenol scharf anbraten.
Die Mangos schilen, aufschneiden, vom Kern befreien und wiirfeln. Den Sternanis zermorsern.
Die Mangos, den Knoblauch, die Rosinen, den Sternanis und das restliche Lorbeerblatt, die Nelke
und die Stange Zimt in einen Topf geben und kochen. Das Ganze mit dem restlichen Zucker, dem
Essig, Chilipulver, Cayennepfeffer, Paprikapulver und dem Honig wiirzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Sternanis, die Nelke, das Lorbeerblatt und die Zimtstange vor dem servieren
entfernen. Die Medaillons auf Tellern anrichten. Das Mango-Chutney und die Rote-Bete-Relish
neben dem Fleisch anrichten und servieren.

Dominik Ringler am 22. Mérz 2010
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Schweine-Filet mit Nektarinen und Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schweinslende 200 g Bandnudeln 2 Nektarinen, unbehandelt
1 TL Butter 1 TL Mehl 125 g Sahne

50 ml Kalbsfond 40 ml Weilwein, trocken 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Rapsol 1 TL Pfeffer, griin Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Bandnudeln in Salzwasser al den-
te kochen. Die Schweinslende waschen, trocken tupfen, in circa drei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen und das
Fleisch darin anbraten. Nun die Butter hinzugeben und das Fleisch darin schwenken. Anschlie-
Bend die Schweinslende vom Herd nehmen und im Ofen warm stellen. Die Friihlingszwiebel
schrig in circa ein Zentimeter lange Stiicke schneiden und im Bratensatz anschwitzen lassen.
Das Mehl iiber die gebratenen Friihlingszwiebeln stduben, etwas Sahne, den Kalbsfond und den
Weilwein hinzu geben und das Ganze reduzieren lassen. Die Nektarinen pellen, die Kerne ent-
fernen, schmale Spalten herausschneiden und zusammen mit dem griinen Pfeffer zur Sofle geben.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bandnudeln abgieflen und zusammen mit der
Schweinslende und der Sofle auf Tellern anrichten.

Daniel Reifimann am 21. Dezember 2009

Schweine-Filet mit Orangen-Sahne und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 6 Kartoffeln, fest 2 Schalotten
3 Orangen, unbehandelt 1 Zweig Rosmarin 1 EL Mehl
1 TL Palmzucker 1 EL Butterschmalz 6 EL Sahne
3 cl Bitterorangen-Likér 2 TL Pfefferk6rner, griin = Olivendl
Meersalz Cayennepfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit Olivendl bestreichen. Die
Kartoffeln sdubern, ungeschélt in Stifte schneiden und auf dem Blech verteilen. Die Nadeln vom
Rosmarinzweig abstreifen und zusammen mit dem Meersalz iiber die Kartoffeln streuen. An-
schliefend mit Olivendl betrédufeln und fiir etwa 25 Minuten im Ofen garen. Das Schweinefilet
waschen und trocken tupfen. Anschlieend mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mit Mehl
bestduben. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Filet darin fiinf Minuten im Ganzen
rundherum anbraten. Von einer Orange einige Zesten abziehen. AbschlieBend zwei Scheiben von
der anderen Orange abschneiden und abgedeckt beiseite stellen. Den Rest der Orangen auspres-
sen. Die Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Das angebratene Filet aus der Pfanne
nehmen, die gewiirfelten Schalotten im Bratfett weich diinsten und mit dem Orangensaft ablo-
schen. Dabei drei Essloffel vom Orangensaft zuriickhalten. Das Ganze aufkochen lassen, Sahne,
und die abgetropften Pfefferkérner dazugeben. Das Filet zuriick in die Pfanne geben und zuge-
deckt etwa acht Minuten schmoren lassen. Die Orangenscheiben in einem Topf kurz andiinsten,
Palmzucker dariiber streuen und schmelzen lassen. Mit dem zuriickgehaltenen Orangensaft und
dem Bitterorangen-Likor abloschen und einkocheln lassen. Das Schweinefilet mit den Rosma-
rinkartoffeln, den Orangenscheiben und der Sofle auf Tellern anrichten und mit Orangenzesten
garnieren.

Petra Strobel am 09. Dezember 2009
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Schweine-Filet mit Paprika- Aprikosen-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 200 g Reis 2 Schoten Paprika, gelb
250 g Aprikosen, frisch 1 Knolle Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Msp Korianderkdorner 15 g Butterschmalz 1 Msp Zucker

1 Prise Zimt 50 ml Weilwein, trocken 1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer, schwarz, grob

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Wasser und Salz aufsetzen und
darin den Reis gar kochen. Die Paprikaschoten entkernen und von Scheidewénden befreien,
vierteln, putzen und wiirfeln. Die Aprikosen halbieren, entsteinen und ebenfalls wiirfeln. Fiinf
Gramm Ingwer schilen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und hacken. Die Korian-
derkorner grob zerstoflen. Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im sehr heiflen
Butterschmalz etwa fiinf Minuten scharf anbraten. Anschlielend in eine feuerfeste Form legen.
Das Filet im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad auf der mittleren Einschubleiste 15-20 Minuten
garen. Dabei nach der Héilfte der Zeit einmal wenden. In der Zwischenzeit die Paprika und die
Aprikosen bei schwacher Hitze im Bratfett des Filets andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ing-
wer, Korianderkornern, einer Prise Zimt und dem durchgepressten Knoblauch wiirzen. Den Wein
dazugieflen und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten langsam einkochen. Die Zitrone fein
abreiben, Saft auspressen. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Die Sofle mit Zitronensaft,
einem Teel6ffel Zitronenschale und Schnittlauch wiirzen. Auf den Tellern einen Portionierring
platzieren und den Reis hineingeben. Das Schweinefilet in Scheiben schneiden und auf den Tellern
arrangieren. Das Ganze mit der Paprika-Aprikosen-Sofle servieren.

Pietro Antonio Belcastro am 09. November 2009

Schweine-Filet mit Pfifferlingen, Salbei und Risotto

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 200 g 120 g Risottoreis 150 g Pfifferlinge

4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 50 g Parmesan
6 Salbeiblitter 3 EL Butter 200 ml Prosecco
400 ml Hiihnerfond Butterschmalz Butter

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl und Butter in der Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Den Reis dazugeben und mit Salz wiirzen. Das Ganze kurz
diinsten und Salz wiirzen. Wenn der Prosecco eingekocht ist, wird der Hithnerfond hinzugefiigt.
Das Risotto zwischendurch umriihren. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Etwas Butter-
schmalz in der Pfanne erhitzen und von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Salbeiblétter und die Knoblauchzehen ebenfalls in die Pfanne geben. Nach circa zehn Minuten
wird das Fleisch aus der Pfanne genommen und in Alufolie eingewickelt. Die Pfifferlinge putzen.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Pfifferlinge anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Butter in das Risotto rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Risotto und die Pfifferlinge auf Tellern anrichten. Das Fleisch aus
der Alufolie auswickeln, aufschneiden und ebenfalls auf den Tellern anrichten und servieren.

Birgit Hausen am 20. Dezember 2010
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Schweine-Filet mit Sahne-Zucchini und Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 200 g Bandnudeln 250 g Zucchini

0,5 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 25 g Parmesan

75 g Creme-fraiche 125 ml Schlagsahne 1 TL Butterschmalz
Salz weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in Salzwasser gar kochen
und abgieflen. Die Sahne und 50 Gramm Creme-fraiche in einer Pfanne erhitzen und etwa zehn
Minuten einkochen lassen. Die Zucchini putzen, von den Enden befreien und in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das Basilikum abzupfen und in feine Strei-
fen schneiden. Die eingekochte Sahne mit Salz, Pfeffer und dem Knoblauch wiirzen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet darin anbraten. An-
schlieffend aus der Pfanne nehmen. Die Zucchinischeiben in der Pfanne mit dem Bratenriickstand
von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die eingekochte Sah-
ne und das Basilikum untermengen. Den Parmesan reiben. Die Zucchini-Sahne-Mischung in eine
Auflaufform geben, die Schweinefilets darauf geben und mit Parmesan bestreuen. Anschlielend
die restliche Créeme-fraiche darauf verteilen, das Ganze in den Backofen geben und fiir etwa 15
Minuten backen. Zum Schluss fiir etwa zwei Minuten unter dem Grill goldbraun werden las-
sen. Das Schweinefilet mit den Sahnezucchini und den Bandnudeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Elke Wagner am 27. September 2010
Schweine-Filet mit Tomaten-Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

500 g Schweinefilet 200 g Risottoreis 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Brotchen vom Vortag 200 g Parmesan
250 ml halbtrockener Weifiwein 1500 ml Gemdiisefond 3 EL Pinienkerne
3 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian
Butter Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Schalotten und eine Knoblauchze-
he abziehen und fein hacken. In einem Topf etwas Butter erhitzen und die Schalotten und den
Knoblauch darin anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und anrtsten. Mit Weilwein abloschen
und stetig mit dem Fond aufgieflen bis der Reis bissfest gegart ist. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, parieren und in anderthalb Zentimeter dicke Medaillons schneiden. Anschliefend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medail-
lons von beiden Seiten darin anbraten. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Thymian
abzupfen und ebenfalls klein hacken. Die Brotchen zerbroseln und mit zwei Essloffeln Butter,
dem Thymian, zwei Essloffeln Tomatenmark, den Pinienkernen und dem Knoblauch vermen-
gen, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse auf den Medaillons verteilen und in
den Backofen geben. Den Parmesan reiben. Die Basilikumblédtter zupfen und klein hacken. Den
Parmesan, einen Teeloffel Butter, das iibrige Tomatenmark und den Basilikum zu dem Risotto
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinefilets mit Tomaten-Kriuter-Kruste
und das Tomaten-Basilikum-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Kozok am 25. August 2010
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Schweine-Filet mit Walnuss-Piiree, Spitzkohl und Tomaten

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets a 150 g 4 Kartoffeln 1 Spitzkohl

15 Cherrytomaten 150 ml Sahne 200 ml Gemiisefond
60 g Tomatenmark 100 g Butter 150 g Walnusskerne
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffel schélen, in Stiicke schnei-
den und in Salzwasser gar kochen. Den Spitzkohl und die Tomaten vom Strunk befreien, eine
Halfte vom Spitzkohl klein schneiden und die Tomaten halbieren. Das Schweinefilet waschen
und trocken tupfen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten
anbraten. AnschlieBend fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Olivendl in einer weiteren
Pfanne erhitzen und den Spitzkohl darin anschwitzen. Die Tomaten dazugeben und mit dem
Gemiisefond abloschen. Anschlieflend das Tomatenmark dazu geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Walniisse klein hacken. Die Kartoffeln mit der Sahne und der Butter zu Piiree
verarbeiten und die Walniisse untermengen. Das Schweinefilet mit dem Walnusspiiree und dem
Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Vivien Wolf am 14. Dezember 2009

Schweine-Filet Mykonos mit griechischen Reis-Nudeln

Fiir 2 Personen

500 g Schweinefilet 100 g Reisnudeln 400 g Schafskése
400 g Dosen-Tomaten 1 Zwiebel 4 Strauchtomaten
1 Schote Chili, rot 100 g mediterrane Krauter 1 Zweig Rosmarin
1 Zehe Knoblauch 200 ml Wasser 100 ml Olivenol
125 ml Sahne, stil Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Schweinesteaks waschen und trocken tupfen.
Anschlielend mit etwas Salz, Pfeffer und mediterranen Kriutern wiirzen. Den Knoblauch abzie-
hen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen, den Knoblauch und den Rosmarinzweig in die Pfanne
geben und die Schweinefilets darin von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieffend die Filets im
Backofen etwa 20 Minuten garen lassen. In einen Topf Wasser erhitzen und die Reisnudeln darin
gar kochen. Die Schlagsahne in einen Topf geben und den Schafskése hinein bréseln. Die Chi-
lischote aufschneiden und von den Kernen befreien, anschlieend fein hacken und zu der Sahne
geben. Alles kurz aufkochen lassen und kalt stellen. Fine Zwiebel abziehen und in Wiirfel schnei-
den. Tomaten von Struck befreien. Die Tomaten aus der Dose und die frischen Tomaten mit der
Zwiebel piirieren. Die Tomatenmasse in einem kleinen Topf erhitzen. Die Schafskésesof3e piirie-
ren und erneut aufkochen lassen. Die Schweinefilets mit den Reisnudeln und der Tomatensofle
auf einem Teller anrichten, die Schafskésesofe iiber das Schweinefilet geben und servieren.

Toannis Triantafillidis am 01. Februar 2010
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Schweine-Filet polynesische Art

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 250 g kleine Kartoffeln 250 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 ml ungesiifite Kokosmilch
2 TL Butter 5 ml Cognac 1 Bund Rosmarin
1 Muskatnuss 2 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen und trocken-
tupfen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Spritze mit dem Cognac
aufziehen und in Abstéinden von etwa einem Zentimeter in die Mitte des Schweinefilets spritzen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten. Die kleinge-
hackte Zwiebel, den Knoblauch und einen Rosmarinzweig hinzugeben, einige Minuten mitbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch anschlieBend in Aluminiumfolie einwickeln und
etwa zwanzig Minuten im Backofen garen. Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser
zwanzig Minuten lang gar kochen. Die Kartoffeln anschlieffend abgieflen, pellen, halbieren und
im restlichen Ol in der Fleischpfanne goldbraun anbraten. Den Spinat verlesen, waschen, trock-
entupfen und in kochendem Salzwasser drei Minuten lang blanchieren. Den Spinat anschliefend
in einer zweiten Pfanne in der Butter andiinsten, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
die Kokosmilch zugeben. Das Fleisch zusammen mit dem Spinat und den Kartoffeln auf Tellern
anrichten und mit den Zwiebeln und dem Knoblauch garnieren.

Wolfgang Losacker am 29. September 2010

Schweine-Filet, Cocktail-Tomaten, Résti-Talern, Spargel

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 400 g Kartoffeln, mehlig 500 g Cocktailtomaten

300 g Griiner Spargel 20 g Mehl 2 Eier
2 EL Pflanzenfett Olivenol Salz
Pfeffer

Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Den Spargel von
den holzigen Enden befreien, in den Topf geben und sieben Minuten kochen. Die Kartoffeln
schilen und reiben. Die Eier und das Mehl zu den Kartoffeln geben und vermengen. Aus der
Kartoffelmasse Taler formen. In einer Pfanne Pflanzenfett erhitzen und die Taler darin von beiden
Seiten braten. Die Cocktailtomaten halbieren, in einer Pfanne blanchieren und anschliefend im
Backofen warm halten. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen, anschliefend in Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und das Schweinefilet darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Schweinefilet mit den Rostitalern auf einem Teller anrichten und die Tomaten und
den Spargel dazugeben.

Sonja Dufner am 11. Mai 2010
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Schweine-Filet-Apfel- Auflauf mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

250 g Schweinefilet 200 g mehligk. Kartoffeln 2 Apfel, Boskoop

50 g Emmentaler 1 EL Butterschmalz 1 EL Kartoffelstarke
125 ml Hiithnerfond 3 EL Ketchup 250 ml Kochsahne

1 TL scharfes Currypulver Salz Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in dem
Hithnerfond 15 Minuten kochen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Scheiben
schneiden. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin kurz anbraten
und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. 240 Milliliter Sahne, die Kartoffelstarke,
den Ketchup und das Currypulver miteinander vermengen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien und in Spalten schneiden. Die Filetscheiben in eine feuerfeste Form geben, die Apfel-
spalten darauf legen und das Ganze mit der Sofle iibergieflen. Abschlieffend den Kise reiben, den
Auflauf damit bestreuen und zunéchst etwa fiinf Minuten im Backofen garen lassen. Den Back-
ofen anschliefend auf 160 Grad Ober-/Unterhitze runter schalten und weitere zwolf Minuten
backen lassen. Die Kartoffeln zu einem Piiree stampfen und mit der iibrigen Sahne verfeinern.
Den Schweinefilet-Apfel-Auflauf mit dem Kartoffel-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Roswita Stoschus am 17. Mai 2010

Schweine-Filet-Peperoni-SpieB mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Schweinefilet 400 g festk. Kartoffeln 8 griine Peperoni, mild
300 g Schafskise, cremig 250 g Quark, 40 1.830964e-307tt 3 EL Schlagsahne

1 kleine Salatgurke 0,5 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz 0,5 Bund Majoran
edelsiiles Paprikapulver = Kiimmel Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die
Kartoffeln mit etwas Kiimmel im Wasser kochen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und
sechs kleine Medaillons herausschneiden. Das Fleisch abwechselnd mit den Peperoni auf Spiefie
stecken und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abzie-
hen und klein schneiden. Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch
und die Zwiebelstiickchen dazugeben. Anschliefend das Fleisch darin scharf von beiden Seiten
anbraten und danach auf einen Teller legen. Den Schafskéise in Wiirfel schneiden, auf den Fi-
letspieflen verteilen und im Backofen etwa zehn Minuten iiberbacken. Die Kartoffeln abgiefien,
schélen und in Scheiben schneiden. Die Majoranblitter abzupfen und fein hacken. Das iibrige
Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin braten und mit Majoran,
Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Tsatsiki-Dip den Quark mit der Schlagsahne verriihren.
Die Salatgurke halbieren, schélen und eine Hélfte raspeln. Die Friihlingszwiebeln abziehen, sehr
klein schneiden und mit der Gurke zu dem Quark geben. Abschlieflend die Knoblauchzehe abzie-
hen und in das Tsatsiki pressen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schweine-Peperoni-Spief
mit den Bratkartoffeln und dem Tsatsiki-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Hauk am 12. Juli 2010
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Schweine-Filet-Réllchen, Rosenkohl, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

0,5 Schweinslende 6 Speckscheiben 3 festk. Kartoffeln
150 g Rosenkohl 1 Stange Porree 100 g kalte Butter
350 ml Kalbsfond 125 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss

6 Zweige Zitronenthymian 4 Zweige Rosmarin 3 Walniisse
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln halbieren und den Rosmarin klein-
hacken. Anschliefend die Kartoffelhélften auf Alufolie setzen, mit dem Rapsol bestreichen, den
Rosmarin dariiber streuen und im Backofen garen. Die Schweinslende waschen, trockentupfen,
in fiinf Zentimeter grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Die Lauchblétter abzupfen und
in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren. Den Zitronenthymian abzupfen und kleinha-
cken. Anschlieflend die Schweinslendenstiicke mit dem Thymian bestreuen und zusammen mit
den Lauchblittern in die Speckscheiben einwickeln. Die Schweinerdllchen mit Zahnstochern und
Garn fixieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schweinslenden-Speck-Rollen darin von allen
Seiten anbraten. AnschlieBend die Rollchen aus der Pfanne nehmen, in eine Auflaufform geben
und im Backofen weitergaren. Den Bratensatz mit 250 Millilitern Fond und der Schlagsahne
aufgieflen, etwas reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieend die Sofle
mit etwa 20 Gramm kalter Butter aufschdumen. Die Walniisse klein hacken. Die Roschen des
Rosenkohls halbieren und zusammen mit dem {ibrigen Fond in eine Pfanne geben und reduzieren.
Anschlielend die iibrige Butter und die Niisse hinzugeben. Die Rosenkohlréschen und die Niisse
in der Butter schwenken und mit Muskatrieb abschmecken. Die Schweinerdllchen aufschneiden
und mit den Kartoffeln und dem Rosenkohl auf Tellern anrichten sowie mit der Sofle und etwas
Rosmarin garnieren.

Christina Schaidt am 01. Dezember 2010

Schweine-Geschnetzeltes mit Champignon-Rahm

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 200 g Champignons, klein 150 g Basmatireis

100 g Babymohrchen 400 g Schlagrahm 125 ml Weiflwein, trocken
1 Zwiebel, mittelgrofl 1 Zehe Knoblauch 1 EL Speisestérke

2 EL Rapsol 1 EL Butter 2 EL Gemiisefond

1 Bund Petersilie, glatt 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Reis in Salzwasser bissfest garen. Das Schwei-
nefilet waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und in zwei Essloffeln Rapsol kurz anbra-
ten. Das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend aus der Pfanne nehmen.
Die Champignons putzen und halbieren. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Beides in dem
Bratenfett anschwitzen, den Weiflwein einreduzieren und anschliefend das Geschnetzelte wieder
dazu geben. Die Sahne und den Gemiisefond hinzugeben, aufkochen, die Speisestéirke hinzufiigen
und leicht binden. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Babymohrchen schélen und
in der Butter andiinsten. Die Petersilie zupfen und fein schneiden. Das Geschnetzelte mit dem
Champignonrahm und den Babymohrchen auf dem Reis anrichten und mit Petersilie garnieren.

Rosemarie Schlicht am 02. November 2009
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Schweine-Kotelett mit Basilikum-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Schweinskoteletts, a 180 g 240 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte, klein

0,5 Bund Basilikum 200 ml Sahne 50 g Butter
3 EL Créme-fraiche 90 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol
1 EL Weinbrand 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Ba-
silikumblétter abzupfen und einige davon zum Dekorieren beiseite legen. Die restlichen Blatter
grob zerzupfen und mit dem Gemiisefond im Mixer piirieren. Die Koteletts waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl erhitzen, die Koteletts darin vier Mi-
nuten pro Seite anbraten und im Backofen warm stellen. Die Schalotte abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Das Olivenol aus der Pfanne gieflen, zehn Gramm Butter darin erhitzen,
die Schalottenwiirfel glasig diinsten und anschlieSfend mit dem Weinbrand abléschen. Das Ba-
silikumpdiiree iiber der Pfanne durch ein Sieb passieren und das Ganze drei Minuten kochen
lassen. Die Creme-fraiche unterrithren und kurz erwérmen und anschlieend salzen und pfeffern.
Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und die restliche Butter und die Sahne un-
terheben. Die Muskatnuss reiben und dann das Kartoffel-Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kotelett zusammen mit dem Piiree auf einem Teller anrichten. Das Fleisch
mit der Basilikumsofle betrdufeln und abschliefend mit den Basilikumblédttern garnieren.

Gabriele Bosse am 12. Oktober 2009
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Schweine-Kotelett mit Déppekooche, Apfel-Sauerkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Kotelett:

2 Iberico Koteletts a 250 g Pflanzenol Salz
Schwarzer Pfeffer

Fiir den Reibekuchen:

5 Kartoffeln, festkochend 2 Schalotten 150 g Panchetta

50 g Junger Gouda 2 Eier 1 Muskatnuss

Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Apfel-Sauerkraut:

150 g Sauerkraut 1 Apfel 250 ml weifler Stilwein
Salz Pfeffer

Fiir die Schalottenmarmelade:

2 Schalotten 150 g Zucker 500 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 180 Um-
luft vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, schilen und mit einem Gemiisehobel in nicht zu feine Streifen raspeln.
Den Speck wiirfeln. Die Schalotten abziehen und klein schneiden.

Etwa die Hilfte der Schalotten mit dem Speck in einem Briiter mit Ol anbraten. Die Kartoffel-
masse etwas ausdriicken, das aufgefangene Wasser wegschiitten, aber die abgesetzte Kartoffel-
stiarke in der Schiissel zuriick lassen. Jetzt die Eier und das Speck-Zwiebelgemisch dazugeben,
alles miteinander verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb ordentlich wiirzen. An-
schlieffend die Masse in den Briiter fiillen, indem bereits die Zwiebeln und der Speck ausgelassen
wurden. Den Gouda fein reiben, iiber die Masse geben und im Backofen fertig garen.

Das Kotelett waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten, an-
schlieffend salzen, pfeffern und dann im Backofen etwa zehn Minuten weiter garen.

Fiir das Apfel-Sauerkraut den Apfel halbieren, entkernen, in kleine Stiicke schneiden und mit
dem Sauerkraut in einem Topf zum Kochen bringen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit dem Siilwein abloschen.

Die iibrigen Schalotten mit etwas Ol in einem Topf glasig anschwitzen, mit dem Rot- und Port-
wein abloschen und mit Zucker einkochen lassen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Kotelett mit dem Apfel-Sauerkraut, dem rheinischen Déppekooche und der Schalottenmar-
melade auf Tellern anrichten und servieren.

Tom Mackenroth am 25. Mirz 2009
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Schweine-Kotelett mit Salbei

Fiir 2 Personen
2 Schweinsnacken, mit Knochen 500 g Kartoffeln, mehlig 2 Scheiben Schinken, roh
300 g Réaucherspeck, am Stiick 200 g Champignons, braun 1 Zwiebel

2 Aprikosen, getrocknet 0,5 Bund Salbei 4 Zehen Knoblauch
40 g Mehl 250 ml Sahne 40 g Butter

7 EL Olivenol 250 ml Rotwein, trocken 40 g Mostrich, siif3
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in
Salzwasser gar kochen. Den Speck in Streifen schneiden. Drei Zehen Knoblauch abziehen. Von
einem Salbeizweig die Blédtter abzupfen. Nun die Salbeiblatter, den Speck, die Knoblauchzehen
und die Kartoffeln auf ein Blech geben. Das Ganze mit vier Essloffeln Olivendl betréufeln und im
Backofen garen. Die Koteletts waschen, trocken tupfen und jeweils beidseitig schrig eine Tasche
in das Fleisch schneiden. Acht Blitter Salbei abzupfen und auf beiden Seiten diinn mit zwei
Essloffeln Olivendl betrédufeln. Eine Seite der Blatter zusétzlich mit dem Mehl bestduben und
die Blatter mit der Mehlseite auf die Koteletts legen. Die Koteletts in Frischhaltefolie wickeln
und ruhen lassen. Vier Salbeibldtter abzupfen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Das Ganze mit dem Schinken, der Hélfte der Butter, den Aprikosen und einer Prise Salz
und Pfeffer in einen Mixer geben und piirieren. Ein Viertel der Paste jeweils in die Fleischtaschen
fiillen. Die Koteletts im restlichen Olivensl rundum anbraten. Anschliefend auf die Kartoffeln
legen und das Ganze zusammen 15 Minuten im Ofen garen lassen. Die Zwiebel abziehen und
fein hacken. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Beides in der restlichen Butter
anschwitzen und den Mostrich dazugeben. Mit dem Rotwein abléschen, reduzieren lassen und
mit der Sahne abschmecken. Anschlieend zu einer simigen Sofle piirieren. Die Koteletts mit
den Speckkartoffeln und der Sofle auf Tellern anrichten und mit je einem Salbeiblatt dekorieren.

Wolfgang Gruner am 26. Oktober 2009
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Schweine-Medaillons im Speck-Mantel, Pfannkuchen-Ringe

Fiir 2 Personen

4 Schweinemedaillons, a 60 g 4 Sch Schinkenspeck 1 Kohlrabi

150 g Junger Spinat 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer 1 Zwiebel 4 Eier

50 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin, frisch 200 g Mehl

1 Muskatnuss 1 TL Zucker 150 g Frischkise
100 ml Weilwein 500 ml Milch 250 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 200 ml Sonnenblumensl — Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinemedaillons waschen, tro-
cken tupfen und an der Seite mit dem Speck ummanteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Medaillons darin kréftig anbraten. Anschlielend fiir zehn Minuten in den Backofen geben.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schélen und 20 Gramm in Scheiben schnei-
den. Den Bratsatz mit 200 Millilitern Gemiisefond 16sen, mit dem Wein abléschen und mit dem
Zucker, Rosmarin, die Hilfte des Knoblauchs, Ingwer, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze
reduzieren lassen und warm stellen. Aus der Milch, dem Mehl und zwei Eiern einen glatten
Teig anriihren. Kurz ruhen lassen und anschlieBend im Sonnenblumenél zu diinnen Pfannku-
chen ausbacken. Muskat und den Parmesan reiben. Den Spinat wissern, trocken tupfen und
die Stiele entfernen. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel anschlieBend in einer Pfanne in Ol glasig diinsten, den Spinat dazugebenden,
100 Milliliter Fond angieflen und das Ganze mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Nun aus der
Pfanne nehmen, kurz abtropfen lassen, klein schneiden und mit dem Frischkése und dem Parme-
san vermengen. Die Fiillung auf die Pfannkuchen streichen, diese aufrollen und im Ofen warm
stellen. Fiir die Royale die restlichen Eier trennen und die Eigelb mit der Sahne verriihren. Die
Zitrone halbieren und pressen. Den Kohlrabi schéilen und in diinne Stifte schneiden. Die Stifte
im restlichen Gemiisefond kurz kochen, den Fond dabei reduzieren lassen und mit einer Royale
binden. Abschliefend mit Salz, Pfeffer, dem Zitronensaft und Muskat abschmecken. Die Pfann-
kuchen in Ringe schneiden. Die Medaillons mit den Pfannkuchenringen und dem Kohlrabigemiise
auf Tellern anrichten.

Ingo Punzmann am 16. September 2009
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Schweine-Medaillons in Sahne-SoBe mit Zucker-Schote

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 500 g Kartoffeln, mehlig 150 g Zuckerschoten

1 unbehandelte Zitrone 20 g Ingwer 2 EL Butter

275 ml Schlagsahne 125 ml Milch 50 ml Gemiisefond

50 ml Weiwein, trocken 2 EL Cognac 80 g bléttrige Mandeln
1 Muskatnuss 1 Lorbeerblatt 1 EL Sonnenblumendl
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Ingwer schélen. Einen grofien
Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Ingwer, die Zitrone und das Lorbeerblatt zugeben. Die
Kartoffeln waschen und mit Schale etwa zwanzig Minuten gar kochen. Die Zuckerschoten putzen
und in einem Topf mit einer Prise Salz, einem Essloffel Butter und einer Prise Zucker gar diinsten.
Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen, in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer heiBen Pfanne mit dem Ol goldbraun anbraten. AnschlieBend fiir circa zwanzig
Minuten im Backofen garen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Gemiisefond, dem Weiflwein
und dem Cognac abléschen und etwas reduzieren lassen. 150 Milliliter Sahne zugeben und unter
standigem Riihren einkochen. Die Kartoffeln abgieflen und anschlieffend schilen. Zusammen mit
der Milch, einem Teel6ffel Butter und der restlichen Sahne in einem Topf stampfen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Mandeln unterheben. Die Filetscheiben mit der Sofle, dem Gemiise
und dem Mandelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Ludwig am 27. Oktober 2010
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Schweine-Medaillons mit Bier-Creme und Spdtzle

Fiir 2 Personen

350 g Schweinefilet 4 Tomaten, Dose 3 Schalotten

1 Zwiebel 100 g Mehl 100 g Hartweizengriefl
1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum 60 g Butter

50 g Butterschmalz 3 Eier 125 g Frischkése

50 ml Sahne 50 ml Bier 50 ml Olivendl
Zucker Oregano, getrocknet Krauter-der-Provence
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Spétzleteig das Mehl und den
GrieB in eine Schiissel geben, eine Mulde darin formen und drei aufgeschlagene Eier hineingeben.
Einen Teeloffel Salz dazu geben und alles gut miteinander vermengen. Soviel Wasser dazugeben,
bis sich der Teig beim Riithren vom Rand der Schiissel 16st. Einen grofien Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Den Teig mit einer Spétzlepresse in das kochende Wasser driicken und
aufkochen lassen, bis die Spétzle an der Oberfliche schwimmen. Daraufhin die Spétzle abschop-
fen. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Olivendl anbraten. Anschlielend vier Tomaten
hinzufiigen, zerdriicken und schmoren lassen. Die Petersilie fein hacken. Die Sahne hinzufiigen,
mit Salz, Pfeffer, Oregano und Petersilie abschmecken. Anschlieflend alles piirieren. Die Zwie-
bel abziehen und fein wiirfeln. Das Filet in circa zwei Zentimeter dicke Medaillons schneiden,
flach andriicken und in Butterschmalz braun anbraten. Daraufhin die Zwiebel mit anbraten.
Die Spétzle auf einen Teller geben, die Tomatensofle dariiber geben und die Filets mit den
Zwiebeln darauf legen. Den Teller in den Ofen geben. Fiir die Biercreme die Butter in einem
Topf schmelzen, den Frischkise hinzugeben und alles miteinander verrithren. Das Ganze mit
dem Bier abloschen und alles zu einer Créme einkochen lassen. Anschlieend mit Salz, Pfeffer,
Kréutern der Provence und einer Prise Zucker abschmecken. Darauthin die Creme auf die Me-
daillons im Ofen geben. Die Hitze auf 200 Grad Grillfunktion erhohen und die Medaillons kurz
zum Uberbacken in den Ofen geben. Das Basilikum zupfen. Den Teller aus dem Ofen nehmen.
Die Schweinemedaillons mit den Spétzle und der Biercreme auf Tellern anrichten und mit dem
Basilikum garnieren.

Ulrich Dillmann am 02. Juni 2010
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Schweine-Medaillons mit Dattel-SoBle und Basmati-Wild-Reis

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 150 g getrocknete Datteln 150 g Basmati-Wildreis

60 g Serranoschinken 250 ml Weiflwein, trocken 1 EL Ahornsirup

1 TL Speisestérke 2 EL Pflanzendl 1 TL Thymian, getrocknet
1 TL Kaffeesalz 1 TL Kurkumapulver Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Basmati-Wildreismischung in
Salzwasser mit dem Kurkuma bissfest garen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in
vier gleichgrofle Stiicke schneiden und quer mit dem Handballen anriicken. Diese Medaillons
in etwas Pflanzenol von allen Seiten anbraten und mit Salz, Pfeffer und dem Kaffeesalz wiirzen.
Anschlielend die Filetstiicke im Ofen gar ziehen lassen. Fiir die Sofle den Weifiwein in der
Fleischpfanne aufkochen und reduzieren lassen. Das Ganze mit dem Ahornsirup, etwas Salz,
Pfeffer und dem Thymian abschmecken und eventuell mit der Speisstirke binden. Die Datteln
in Streifen schneiden und in der Sofle bei geringer Hitze ziehen lassen. Den Serranoschinken in
einer beschichteten Pfanne kross anbraten. Die Schweinemedaillons mit der Dattelsofle und dem
Basmati-Wildreismischung auf Tellern anrichten und mit dem gebratenen Schinken belegen.

Petra Rusch am 16. September 2010

Schweine-Medaillons mit Gorgonzola-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
1 Schweinefilet, a 300 g 250 g Kartoffeln, mehlig 2 Birnen, siif3

150 g Gorgonzola 100 ml Kalbsfond 100 ml Sahne

100 ml Milch 100 g Butter 50 ml Weiflwein, trocken
2 EL Preiselbeeren 1 Muskatnuss Butterschmalz

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weich kochen. Die Sahne bei niedriger Hitze erwdrmen und den Gorgonzola darin schmelzen
lassen. Anschliefend den Kalbsfond angielen und etwas reduzieren lassen. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Birnen schilen, halbieren und entkernen. Das Schweinefilet
waschen, trocken tupfen und in Medaillons zuschneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Butterschmalz rundum anbraten. Anschlieend die Schweinemedaillons im Ofen warm
stellen. Den Bratsud mit dem Wei3wein abléschen und reduzieren lassen. Nun die Birnenhélften
dazugeben und langsam diinsten lassen. Die Kartoffeln abseihen, pressen und mit der Butter
und der Milch vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Medaillons mit
dem Piiree, der Sofle und den Preiselbeeren auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Karl am 24. Februar 2010
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Schweine-Medaillons mit Penne und Gorgonzola-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Schweinemedaillons a 180 g 200 g Penne 1 Birne

1 kleiner Radicchio 150 g Mascarpone 150 g Gorgonzola
20 g Parmesan 3 EL Sahne 5 EL Olivendl
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinemedaillons waschen, trock-
entupfen, etwas flach driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Drei Essloffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Medaillons darin von beiden Seiten anbraten und anschliefend auf dem Rost
im Backofen 15 bis 20 Minuten garen lassen. Die Mascarpone mit drei Essloffeln Wasser in eine
Pfanne geben, den Gorgonzola hinein bréseln und auf dem Herd bei niedriger Temperatur erhit-
zen. Die Birne schélen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Radicchio abzupfen,
waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Penne darin bissfest kochen. Kurz vor dem Garende der Nudeln, zwei Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Birnen darin bei grofler Hitze eine Minute braten. Den
Radicchio dazugeben und weitere 30 Sekunden braten lassen. AnschlieBend mit der Sahne, Salz,
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Abschlieend den Parmesan reiben. Die fertigen Nudeln
abgieBen, abtropfen lassen und in der Gorgonzolasofle schwenken. Die Schweinemedaillons mit
der Penne und dem Birnen-Radicchio-Gemiise auf Tellern anrichten und mit dem geriebenem
Parmesan garnieren.

Cornelia Weiken am 12. Juli 2010

Schweine-Medaillons mit Pfeffer-SoBe

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet 200 g Topinambur 1 Schalotte

60 g Butter 1 EL bunte Pfefferkérner 1 EL griiner Pfeffer, eingelegt
125m | Rotwein, trocken 125 ml Kalbsfond 250 ml Sahne

125 ml Olivensl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und in Medaillons schneiden. Die Medaillons in der Butter rundum kréftig anbraten und
anschliefend im Backofen ziehen lassen. Die bunten Pfefferkérner mit einem Morser zerstoflen
und im Bratenfett anrosten. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln, zu den Pfefferkérnern geben
und glasig anschwitzen. Das Ganze mit dem Rotwein abléschen und auf ein Drittel reduzieren.
Anschlielend den Rinderfond angieflen und einkdcheln lassen. Den griinen Pfeffer mit der Sahne
einrithren und bei geringer Hitze ziehen lassen. Die Topinambur schélen, in Wiirfel schneiden,
im Olivenol anbraten. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons mit den
Topinambur-Wiirfel auf Tellern anrichten und mit der Pfeffersofle garnieren.

Josef Zwickelstorfer am 23. Juni 2010
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Schweine-Medaillons mit scharfen Méhren

Fiir 2 Personen
300 g Schweinefilet 600 g Mohren, mit Griitn 1 Tomate

1 Chilischote 2 EL Pflanzenol 20 g Butter
1 EL fliissiger Honig 150 ml Gemiisefond 1 EL Balsamico-Essig
1 Zweig Dill Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mohren schilen. Das Schweine-
Fleisch waschen, trocken tupfen, in vier Medaillons schneiden, salzen und pfeffern. Anschlieend
mit Kiichengarn in Form binden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, darin die Medaillons von
beiden Seiten scharf anbraten, anschliefend in eine feuerfeste Form setzen und im Backofen
etwa zwoOlf Minuten weitergaren. Die Chilischote halbieren, ldngs aufschneiden, entkernen und
eine Hilfte klein schneiden. Die Dillblitter abzupfen und klein hacken. Die Butter und den
Honig in einem Topf zerlassen. Anschlieffend die Mohren mit dem Dill darin andiinsten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond und die Chilischote zugeben und die Méhren halb
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten bissfest garen. Die Tomate vom Strunk befreien
und in Scheiben schneiden. Die Schweinemedaillons mit den Mohren auf Tellern anrichten und
mit den Tomatenscheiben und dem Balsamico-Essig garnieren.

Franz Schabmiiller am 04. August 2010

Schweine-Medaillons mit Senf-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Schweinefilets, a 250 g 5 Kartoffeln, grof3, fest 150 g Creme-fraiche

160 g Butter 250 ml Sahne 250 ml Milch

125 ml Rotwein, trocken 125 ml Kalbsfond 1 Muskatnuss

2 EL Pflanzencl 1 EL Dijon-Senf, fein 1 Zweig Thymian
4 Scheiben Bacon Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, klein schnei-
den und in Salzwasser weich kochen. Aus den Schweinefilets vier Schweinemedaillons schneiden
und mit dem Bacon umwickeln. Die Medaillons in Ol und 40 Gramm Butter rundum anbraten.
Anschlieflend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Den Braten-
saft mit dem Rotwein abléschen, den Kalbsfond angieflen und reduzieren lassen. Den Thymian
zupfen, hacken und zusammen mit dem Senf und der Créme-fraiche in die Sofle einriihren. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen und zerstampfen. Die restliche
Butter, die Milch und die Sahne unter die zerstampften Kartoffeln rithren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Schweinemedaillons mit dem Piiree und der Senfsofle auf einem
Teller anrichten.

Alexandra Kinzinger am 23. September 2009
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Schweine-Medaillons mit Tomaten-Zabaione und Arme-Ritter

Fiir 2 Personen
1 Schweinefilet a 300 g 2 Scheiben Toastbrot 40 g Cornflakes

200 g Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 3 Eier

50 g Parmesan 2 EL Butterschmalz 75 ml Milch

5 ml Gin 2 rote Chilisschoten 0,5 Bund Basilikum

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 15 g helle Sesamsamen
15 g dunkle Sesamsamen 1 Vanilleschote 1 Muskatnuss

60 ml Olivendl Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Basilikumbléatter abzupfen und die Stiele beiseite legen. Die Chilischoten der Lange nach auf-
schneiden, die Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien
und vierteln. Die Hélfte der Tomaten zusammen mit den Basilikumstielen, dem Gin und etwa
einem Achtel der Chilistreifen piirieren und mit Salz und Zucker abschmecken. Das Tomatenpii-
ree anschlieend passieren und die Fliissigkeit dabei auffangen. Ein Ei trennen und das Eigelb
auffangen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas
Wasser in einem Topf erhitzen. Den aufgefangenen Tomatenfond in eine Schiissel geben und mit
dem Eigelb und dem Vanillemark im Wasserbad aufschlagen. Die restlichen Tomaten in feine
Wiirfel schneiden und in einen zweiten Topf geben. Das Olivendl und die restlichen Chilistreifen
dazu geben, mit Salz und Zucker wiirzen und das Ganze bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten
einkochen lassen. Die restlichen Basilikumblédtter grob schneiden und unter das Tomatenragout
rithren. Den Parmesan reiben. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Medaillons
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend auf das Tomatenragout legen. Den
Parmesan dariiber geben und abgedeckt bei schwacher Hitze etwa sieben Minuten lang ziehen
lassen. Den Knoblauch abziehen und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Die Muskatnuss rei-
ben. Die restlichen Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.
Die Knoblauchwiirfel und etwas Muskatnuss zugeben. Die Toastbrotscheiben in der Eier-Milch-
Mischung einweichen. Die Sesamsamen in einer Pfanne anrdsten und die Cornflakes zerkleinern.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den Thymian und den Rosmarinzweig dazu geben
und die eingeweichten Toastbrotscheiben darin goldbraun ausbacken. Anschliefend in den Se-
samsamen und den Cornflakes wenden. Die Schweinemedaillons mit der Tomaten-Sabayon, dem
Tomatenragout und den Armen Rittern auf Tellern anrichten und servieren.

Sarah Hemmerling am 11. Oktober 2010
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Schweine-Medaillons, Pilz-Rahm-SoBe, Kartoffel-Platzchen

Fiir 2 Personen
6 Schweinemedaillons, a 50 g 250 g gemischte Pilze 4 Kartoffeln

2 Karotten 2 Eier 1 rote Zwiebel
1 Muskatnuss 1 TL Mehl 125 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie Salz

Pfeffer, schwarz Olivenol

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und die Karotten schilen
und reiben. Die Kartoffel- und Mohrenstreifen in eine Schiissel geben und mit den Eiern, Mehl
und der geriebenen Muskatnuss vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinefilets
waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefend zum Garen in den Ofen geben. Die
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Die Pilze hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit der Sahne abléschen und einkochen lassen. Aus
der Karotten-Kartoffel-Masse kleine Platzchen formen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Pldtzchen von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit den Kartoffel-Karotten-Pléatzchen auf Tellern anrichten. Die Pilzsofe iiber das Fleisch geben
und servieren.

Holger Janssen am 07. Dezember 2010
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Schweine-Roulade mit Limetten-SoBe, Spargel

Fiir 2 Personen

2 Schweinefilets, a 200 g 300 g Drillinge 200 g Spargel, griin
0,5 Stange Lauch 1 Brotchen, vom Vortag 100 ml Milch

1 Bund Kerbel 0,5 Bund Petersilie, glatt 2 Zweige Rosmarin
1 Ei 1 Limette, unbehandelt 200 ml Gemiisefond
50 ml Wermut, weif3 30 g Butter 1 Muskatnuss

1 Msp. Kurkuma Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Lauch blanchieren und anschlieend in Ringe
schneiden. Das Brotchen in der Milch einweichen. Den Kerbel und die Petersilie fein hacken und
mit dem Ei, dem Brétchen und dem Lauch verkneten. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Filets waschen, trocken tupfen und der Lénge nach zu einer Roulade schneiden,
mit der Masse bestreichen und wieder zusammenrollen. Mit Zahnstochern fixieren und in einer
Pfanne in Ol on allen Seiten scharf anbraten, anschlieend im Backofen weiter garen lassen.
Die Drillinge in einer weiteren Pfanne in Ol anbraten. Die Rosmarinzweige hinzufiigen. Die
holzigen Enden vom Spargel entfernen und im leicht gesalzenen Wasser bissfest kochen. Den
Spargel anschlieBend kalt abschrecken und ihn schrig in gleich grofie Stiicke schneiden. Den
Kerbel fein hacken. Die Limettenschale schilen und feine Streifen schneiden. Anschlielend die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Fleisch-Bratsud mit dem Gemiisefond und dem
Wermut abléschen und die Spargelstiicke, den Kerbel und die Limettenstreifen dazu geben. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer, Kurkuma und dem Limettensaft abschmecken, kurz aufkochen lassen
und mit der kalten Butter binden. Die Filets in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und
mit den Kartoffeln und der Sofle garniert servieren.

Matthias Rogge am 28. September 2009
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Schweine-Schnitzel-Réllchen mit Schafskdse-Fiillung

Fiir 2 Personen
4 Schweinsschnitzel, a 80 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 250 g Kartoffeln, mehlig

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 1 Paprika, griin

1 Zwiebel, grofl 1 Lauchzwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Muskatnuss 0,5 Bund Petersilie, glatt 100 g Schafskiéise
30 g Butter 100 ml Schlagsahne 4 EL Olivensl
Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
bissfest garen. Den Muskat reiben. Die Petersilie zupfen und klein hacken. Die Lauchzwiebel
von den Enden befreien und die &uflere Schale abziehen. Den Knoblauch ebenfalls abziehen
und mit der Lauchzwiebel fein wiirfeln. Den Schafskise wiirfeln. AnschlieBend die Petersilie,
die Lauchzwiebel, den Knoblauch und den Schafskise vermengen. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, platt klopfen, salzen und pfeffern.
Anschliefend mit der Kédsemasse bestreichen und fest aufrollen. Je eine Scheibe Friihstiicksspeck
darum wickeln und mit den HolzspieBchen feststecken. Zwei Essloffel Olivenol in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel-Rollchen darin sieben Minuten rundherum anbraten. Anschlieflend
zum Warmhalten in den Ofen geben. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und von den
Scheidewénden befreien. Die rote Paprika und jeweils die Héilfte der gelben und der griinen
Paprika in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls in Streifen schneiden. Paprika
und Zwiebel in einem Topf mit dem restlichen Olivendl sechs Minuten andiinsten. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen, und zerdriicken. Das Ganze mit der Sahne,
der Butter, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Schweinsschnitzel-Roéllchen mit der Peperonata
und dem Kartoffelbrei auf Tellern anrichten und servieren.

Ingo Schlegel am 09. Marz 2010
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Semmel-Kndédel in Pilz-Rahm mit Kasseler

Fiir 2 Personen
300 g Champignons, frisch 50 g Kasseler, roh 150 ml Sahne

125 ml Milch 50 ml Kalbsfond 25 ml Weiflwein, trocken
3 Brotchen, vom Vortag 2 Eier 1 Zwiebel

1 EL Butter 20 g Paniermehl 1 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz

Fiir die Semmelknoédel die Milch erwédrmen. Die Brotchen halbieren, in Streifen schneiden und
mit der warmen Milch iibergieflen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der geschnittenen Zwiebel darin glasig diinsten.
Inzwischen die Pilze putzen. Anschliefend die Petersilie zupfen und klein hacken. Zwei FEier
miteinander verquirlen. Die angediinsteten Zwiebeln und die Eier zu den Brétchen geben, einen
Essloffel Petersilie dariiber streuen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlie-
Bend die Knddelmasse circa zehn Minuten ziehen lassen. Falls der Teig eine zu diinne Konsistenz
hat, sollte mit etwas Paniermehl nachgeholfen werden. Die Knddel aus der Brétchenmasse formen
und in kochendem Salzwasser circa 15 Minuten gar ziehen lassen. Butter in eine Pfanne erhitzen.
Den Rest der Zwiebeln darin glasig diinsten. Das Kasseler in Wiirfel schneiden und zusammen
mit den Pfifferlingen hinzugeben und das Ganze circa sechs Minuten braten lassen. Anschlieflend
den Kalbsfond und die Sahne angieflen und nochmals kocheln lassen. Den Weiliwein hinzugeben
und das Pilzgemiise mit etwas Butter montieren und aufkochen lassen. Die Pilze mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit der restlichen Petersilie verfeinern. Die Semmelknddel zusammen
mit der Pilzrahm auf Tellern anrichten.

Axel Finkelnburg am 25. Januar 2010
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Thymian-Schweine-Medaillons, Madeira-Jus, Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
1 Schweinslendenfilet, a 500 g 6 Scheiben Pancetta (Rollspeck) 125 g Risottoreis

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 TL Dérrtomatenpaste
800 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 125 ml Madeira

40 ml Balsamico-Essig 30 g Parmesan 50 g Butter

1 g Safran 1 TL Fenchelsamen 1 Schote Chili, rot, klein
0,5 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Thymian 3 EL Olivendl

Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Vier Zweige Thymian zupfen. Die Speck-
scheiben auslegen, mit der Halfte des gezupften Thymians bestreuen und leicht andriicken. Zwei
Essloffel Olivendl in der Pfanne erhitzen. Das Filet waschen, trocken tupfen und in Medaillons
schneiden. Die Medaillons mit je einer Scheibe Speck umlegen und mit einem Holzstébchen fi-
xieren. Die Medaillons beidseitig vier Minuten lang anbraten. Anschlieffend mit dem restlichen
Thymianbléattern, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Das Ganze fiir 20 Minuten in den Ofen geben.
Die Zwiebel sowie eine Zehe Knoblauch abziehen und fein hacken. Einen Essloffel Olivendl zu-
sammen mit zehn Gramm Butter erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten.
Den Reis hinzugeben und kurz darin anrdsten. Den Wein dazugiefen und den Safran hinzufii-
gen. Den Wein unter Riihren vollstéindig einkochen lassen. 750 Milliliter Fond nach und nach
dazugieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und diesen zum Risotto hinzugeben.
AnschlieBend weiterkdcheln lassen. Den Madeira, den iibrigen Fond und den Balsamico erhitzen.
Die Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und
pressen. Die Fenchelsamen im Morser zerstoflen. Den restlichen Thymian abzupfen. Das Ganze
zusammen mit der Dorrtomatenpaste zur Madeiramischung geben und reduzieren lassen. Die
Petersilie fein hacken und mitsamt der iibrigen Butter zu dem Jus hinzugeben und ziehen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons mit dem Risotto und dem Madeirajus auf
Tellern anrichten.

Evelyn Eisenhauer am 14. Oktober 2009
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Ummanteltes Schweine-Filet mit Spaghetti und Tomaten-SoRe

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 150 g diinne Speckscheiben 250 g Spaghetti

2 Strauchtomaten 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

125 g Mozzarella 50 g Parmesan 500 ml piirierte Tomaten
2 EL Tomatenmark 30 ml Schlagsahne 200 ml Rinderfond

0,5 Bund Basilikum Steakgewtiirz Hahnchengewiirz
granulierter Knoblauch edelsiifles Paprikapulver Olivenol

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Basilikumblatter
abzupfen und klein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und zuerst die Zwiebeln anbraten
und etwas spéater den Knoblauch hinzufiigen. Anschliefend die piirierten Tomaten und das To-
matenmark dazugeben und das Ganze mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Abschliefend
die Sofle mit der Sahne, dem Basilikum und etwas Rinderfond verfeinern und mit Salz, Pfef-
fer, Zucker und etwas Paprikapulver abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen,
in Scheiben schneiden und mit dem Steakgewiirz, dem H#hnchengewiirz und dem Knoblauch-
granulat wiirzen. Den Mozzarella abtropfen lassen und die Tomaten vom Strunk befreien. An-
schlieffend beides in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die
Schweinefiletscheiben kurz anbraten. Anschlielend mit den Mozzarellaund den Tomatenscheiben
in die Speckscheiben einwickeln, nochmals kurz in der Pfanne anbraten und im Anschluss im
Backofen fertig garen. Die Spaghetti in dem Salzwasser bissfest garen. Den Parmesan reiben.
Die Spaghetti mit dem ummanteltem Schweinefilet und der Tomatensofle auf Tellern anrichten,
mit dem Parmesan garnieren und servieren.

Susanne Bartel am 30. August 2010
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