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Uberbackene Schweine-Medaillons mit Thymian-Birnen

Fiir zwei Personen
3 Schweinmedaillons, & 60 g 3 Scheiben Schinkenspeck 100 g Gorgonzola

1 Birne 2 Schalotten 2 Zweige Thymian
20 g kalte Butter 50 ml Cidre 50 ml Rinderfond
4 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Medaillons waschen, trocken
tupfen, mit dem Schinkenspeck umwickeln und einem Holzspief fixieren. Die Hilfte des Ols in
einer Pfanne erhitzen und die umwickelten Medaillons darin anbraten. Den Gorgonzola in kleine
Stiicke schneiden. Die Medaillons aus der Pfanne nehmen, den Gorgonzola darauf verteilen und
fiir circa zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Birne schélen, entkernen und
in Spalten schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Einen Topf mit dem restlichen Ol
erhitzen und die Schalotten zusammen mit den Birnenspalten darin andiinsten. Die Zweige des
Thymians abzupfen, fein hacken und ebenfalls in die Pfanne geben. Die gediinstete Birne mit
dem Cidre und dem Fond abldschen. Einige Zeit kocheln lassen. Anschliefend die kalte Butter
unter die Sauce rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons aus dem Ofen
nehmen, pfeffern und zusammen mit den Birnen auf einem Teller anrichten und servieren.

Joachim Endelmann am 07. Marz 2013

Uberbackene Schweine -Steaks mit Apfel-Résti

Fiir zwei Personen

Fiir die Steaks:

2 Schweinesteaks, a 160 g 2 Scheiben Kochschinken 2 Scheiben Appenzeller Kése
Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir das Apfelrosti:

2 groBe, siuerliche Apfel 200 g Weibrot 50 g Butter

3 1 stiBer Apfelsaft

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Steaks eine Pfanne mit Rapsol
erhitzen. Die Steaks mit Pfeffer und Salz wiirzen und scharf anbraten. Anschlieend in eine
Auflaufform geben, mit dem Schinken und dem Kése bedecken und fiinf Minuten im Ofen iiber-
backen. Fiir das Rosti eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehéduse entfernen und in Scheiben schneiden. Anschlieend in der Pfanne kurz anbraten
und aus der Pfanne nehmen. Das Brot in kleine Stiicke schneiden und in der Pfanne goldgelb
anrosten. Die Apfelscheiben untermengen und mit dem Apfelsaft abloschen und so lange bra-
ten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Anschlieend das Apfelrosti auf einen Teller stiirzen. Das
iiberbackene Schweinesteak mit den Rosti anrichten und servieren.

Reto Augstburger am 03. November 2014



Bier-Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

300 g Schweineteaks 300 g festk. Kartoffeln 1 rote Paprika

2 Tomaten 2 saure Gurken, mittelgrol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 3 EL Mehl

100 g Butterschmalz 100 ml saure Sahne 4 Bund krause Petersilie
1 Flasche Bier, Pils, gekiihlt siifles Paprikapulver 7 EL Rapsol

Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln waschen und im Topf gar kochen.
Wasser abgielen und Kartoffeln abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln schilen und in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben von
beiden Seiten knusprig goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Paprika
und Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalloten und Knoblauch abziehen und
ebenfalls in kleine Wiirfel hacken. Chilischote halbieren und Kerne entfernen, danach die Schote
und die Petersilie fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen und alles zusammen mit
Lorbeerblédttern darin anbraten, anschlieBend mit Bier abloschen. Eine weitere Pfanne mit etwas
Rapsol erhitzen. Schweineminutensteaks in Mehl wenden und in der Pfanne goldbraun anbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemiise in eine Schale geben. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden und zu
dem Gemiise geben, mit saurer Sahne abschmecken und vermengen. Das restliche Bier in ein
Glas fiillen. Die Bratkartoffeln, das Fleisch und Gemiise auf einem Teller anrichten und mit dem
Bierglas servieren.

Eva Madarasova am 26. Februar 2014

Camembert-Schnitzel mit Feld-Salat

Fiir zwei Personen
2 Schweineschnitzel, a 175 g 100 g gewiirfelter Speck 50 g Camembert

100 g Feldsalat 5 TL Preiselbeeren 2 Birnenhilften
1 Ei 6 EL Paniermehl 3 EL Mehl
100 g Créme-fraiche 3 EL Sahne 7 EL Ol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst das Schweine-Fleisch waschen,
trocken tupfen und eine Tasche hinein schneiden. Nun den Camembert halbieren und gemeinsam
mit jeweils einem halben Teel6ffel Preiselbeeren in die Taschen fiillen. Danach mit den Zahn-
stochern verschliefen. Im Anschluss das Ei mit zwei Essloffel Wasser, etwas Salz und Pfeffer
verquirlen. Danach das Mehl, die FEiermasse und das Paniermehl in jeweils eine flache Schale
fiillen. Nun das Fleisch erst im Mehl, dann im Ei und danach im Paniermehl wenden. An-
schlieBend das Ol in eine Pfanne geben und das Fleisch darin anbraten. Danach das Fleisch zum
Warmbhalten in den Backofen geben. Nun den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Danach die Speckwiirfel in einer Pfanne anbraten, die Creme-fraiche und die Sahne hinzugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Camembert-Schnitzel mit dem Feldsalat auf Tellern
anrichten, mit der Speckmischung und einer Birnenhélfte garnieren und servieren.

Nicole Kamphausen am 21. Januar 2013



Chop Suey mit Schweine-Fleisch und Reis

Fiir zwei Personen
300 g mageres Schweinefilet 150 g Parboiled Reis

20 g Glasnudeln 1/2 Chinakohl 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 100 g Sojabohnenkeimlinge 125 g weile Champignons
2 EL Erdnusskerne 1 TL Instantbriihe 4 EL Sojasauce

Sambal Oelek, Ol Salz, Pfeffer

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Das Ganze mit der
Sojasauce und Pfeffer wiirzen und gut durchziehen lassen. Den Reis in einem Topf mit Wasser gar
kochen. Die Glasnudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser circa fiinf Minuten garen. An-
schlieend abgieflen und beiseite stellen. Die Paprikaschoten vom Strunk und vom Kerngeh&use
befreien und in feine Streifen schneiden. Den Chinakohl putzen, ebenfalls vom Strunk befrei-
en und in halbe Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und ebenfalls
in Scheiben schneiden. Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. AnschlieBend das Gemiise
dazugeben und das Ganze fiinf Minuten mit andiinsten. Anschliefend die Sojabohnenkeimlinge
mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Nun Wasser aufgiefien, alles mit der Instantbriihe
wiirzen und mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek abschmecken. Anschlieffend die Glasnudeln hin-
zufiigen. Das Chop Suey mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit den Erdnusskernen garnieren
und servieren.

Damaris Knotzele am 27. Marz 2013

Cordon bleu aus Schweine-Schnitzel mit glasiertem Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Schweineschnitzel 4 120 g 4 Sch. Kochschinken 4 Karotten

1 Fenchel 80 g Butter 2 Eier
150 g Greyerzer 1 Zitrone 100 g Mehl
200 g Paniermehl 100 ml Olivensl Salz, Pfeffer

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Metzgerpapier flachklopfen. Je zwei Tran-
chen Schinken zerrupfen und gleichméfig auf das Fleisch verteilen, dass ein Rand iibrig bleibt.
Den Kése in diinne Scheiben schneiden und jeweils auf eine Schnitzelhélfte legen. Die andere
Seite driiber klappen. Die Rénder gut aneinander driicken und das Fleisch salzen und pfeffern.
Die Karotten schilen und den Fenchel waschen, beides halbieren. Eine Pfanne mit Butter und
Zucker erhitzen und das Gemiise darin etwa 20 Minuten garen. Die Eier in einem tiefen Tel-
ler verquirlen. Das Mehl und das Paniermehl in separaten tiefen Tellern bereitstellen. Zuerst
die Schnitzel beidseitig in Mehl wélzen, dann in das Ei legen und anschlieend im Paniermehl
wenden, dabei darauf achten, dass die Schnitzelhilften zusammen bleiben. Die Panade gut an-
driicken. Eine Pfanne mit Ol und etwas Butter erhitzen. Die Cordon Bleus etwa zehn Minuten
darin braten, mehrmals wenden. Sie sind fertig, wenn die Panade goldbraun und knusprig ist.
Das Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eine Zitrone
halbieren. Das Cordon Bleu mit einer halben Zitrone garnieren und dazu das glasierte Gemiise
servieren.

Alexandre Lazar am 04. Juli 2013



Curry-Kasseler mit Résti und Mango-Salat

Fiir zwei Personen
400 g vorgegartes Kasseler 300 g mehligk. Kartoffeln 2 grofle Zwiebeln

250 g Gouda 2 Mangos 2 Zwiebeln

1 Schalotte 100 g Mehl 1 Ei

1 El. Honig 1 EL Rapsol 1 EL Essig
400 ml Sahne 1 El Zucker Curry, Butter
Rapsol, Muskat Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Zwiebel abziehen und in feine Rin-
ge schneiden. Die Zwiebelringe kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Sahne mit Pfeffer,
Salz, Zucker und Curry verrithren. Den Gouda reiben. 225 Gramm Gouda und die blanchierten
Zwiebelringe dazugeben. Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Zwei Scheiben Kasseler einlegen
und mit der Hélfte der Sahne-Zwiebel-Mischung iibergiefen. Nochmal zwei Scheiben Kasseler
und den Rest der Sahne-Zwiebel-Mischung auffiillen. Mit dem restlichen Gouda bestreuen. Das
Ganze fiir 25 Minuten im Backofen garen. Die Kartoffel schélen und reiben. Das Mehl und das
Ei zu den Kartoffeln geben und vermengen. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und zu den Kar-
toffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus der Kartoffelmasse Rosti formen und
in Rapsol ausbacken. Die Mangos schilen, in diinnen Scheiben vom Kern ablésen. Die zweite
Zwiebel abziehen und sehr klein hacken und zusammen mit etwas Rapsol, dem Essig, Pfeffer,
Salz und dem Zucker verrithren. Die Mangoscheiben in einem Fécher auf einen flachen Teller
anrichten. Das Dressing dariiber geben. Anschlieend das Kasseler und die Rosti dazugeben, mit
der Sauce garnieren und servieren.

Matthias Carras am 21. August 2013



Dicke Bohnen mit Mettwurst und Kasseler-Kotelett

Fiir zwei Personen
2 Stiick Kassler-Kotelett 100 g fetter Speck, gerduchert 2 gerducherte Mettenden
6 mehligk. Kartoffeln 300 g dicke Saubohnenkerne 1 Zitrone

2 Fier 250 ml Sahne 30 g Butter

250 g Butterschmalz 1 EL Weizenmehl 100 g feines Paniermehl
100 ml Gemiisefond 2 TL mittelscharfer Senf 2 Stiele Blattpetersilie
3 Zweige Bohnenkraut 1 Prise Kristallzucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
garen und anschliefend die Butter dazugeben. Die Petersilie von den Enden befreien, feinha-
cken und mit den Kartoffeln vermischen. Die Kartoffeln bis zum Anrichten warmhalten. Die
Mettenden leicht einritzen und in kochendes Salzwasser legen. Die Bohnen in dem Salzwasser
blanchieren und deren Haut anschliefend abziehen. Derweil den Speck anschwitzen und mit
Mehl bestduben. Das Ganze anbridunen lassen. Hiernach das Speckgemisch mit dem Gemiise-
fond und einem Teil des Bohnenwassers abléschen. Die Bohnen und das Bohnenkraut dazugeben
und anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mettenden in Scheiben schneiden und
zu den Bohnen geben. Die Eier mit der Sahne vermischen. Die Koteletts waschen und trocken
tupfen. Die Koteletts mit dem Senf bestreichen. Den Kasseler im Folgeschritt zunéchst meh-
lieren, anschlieend in dem Eigemisch schwenken und zuletzt in dem Paniermehl panieren. Das
Fleisch in Butterschmalz goldgelb ausbraten. Das Fleisch anschliefend im Ofen warmhalten. Die
Westfilischen ,,Dicken Bohnen“ mit der Mettwurst, den panierten Kasseler-Koteletts und den
Butterkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Borkowski am 28. Oktober 2013



Feinschmecker-Schweine-Rouladen mit Spaghetti

Fiir zwei Personen
4 Schweineschnitzel, a 120 g 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 Weiiwein
100 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 2 EL Milch

1 TL Tomatenmark 3 EL Olivensl 3 Bund Petersilie, glatt

1 TL Currypulver Salz, 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 einriihren und
das Ganze zu einer Fleischmasse vermengen. Die Schweineschnitzel 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.
AnschlieBend das Fleisch mit dem Weiflwein abléschen und geschlossen 15 Minuten schmoren
lassen. Anschliefend das Tomatenmark einrithren und erneut schmoren lassen. Fiir die Sofle die
restliche Butter in einem Topf zerlassen und den Kalbsfond und die Sahne angiefien. 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 29. April 2013



Filet mignon a |' ancienne mit Mandel-Feigen-Bavette

Fiir zwei Personen
1 Schweinefilet, 300g 125 g diinne Bandnudeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 frische Feigen 1 EL Feigenconfit
2 Orangen 1 Limette 20 g Butter

125 ml Sahne 50 g Mandeln, gehobelt 5 EL Akazienhonig
2 EL Senf & I’ancienne 2 EL Rohrzucker 2 EL Zucker

75 ml Weilwein, Pinot 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
50 ml Cognac 1 EL Sonnenblumenél 3 EL Arganol

1 TL Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und zu
Medaillons klein schneiden. Die Schweinemedaillons kurz von jeder Seite etwa zwei Minuten in
Sonnenblumendl anbraten. Danach die Medaillons in Alufolie einwickeln und fiir acht bis zehn
Minuten im Backofen garen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in
einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl leicht glasig andiinsten lassen. Anschlieend den Cognac
zu den Schalotten gielen und flambieren. Den Weiflwein, das Lorbeerblatt und ein paar Rosma-
rinnadeln mit in die Pfanne geben und einkochen lassen. Anschliefend die Sahne dazu gieflen
und bei schwacher Hitze ziehen lassen. Im Anschluss die Sauce durch ein Sieb passieren lassen
und den Senf unterriihren. In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen, wiahrenddessen die Fei-
gen waschen und halbieren. Die Fruchtseite in Zucker eintauchen und karamellisieren lassen. Die
Bandnudeln in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen, wihrenddessen eine Orange
filetieren und aus der Zweiten den Saft auspressen. Die Limette halbieren und aus einer Half-
te ebenfalls den Saft auspressen. Anschliefend zusammen mit dem Orangensaft in einem Topf
erhitzen, den Honig, den Feigenconfit sowie den Rohrzucker unterrithren und zu einer Orangen-
Honigsauce auflosen. Eine Pfanne sehr stark erhitzen und vom Herd nehmen. Die gehobelten
Mandeln darin leicht braunen lassen. Die Bandnudeln in einem Sieb abgieflen, das Argandl dazu
geben und im Sieb schwenken. Danach die Nudeln in die Pfanne geben, die Orangen-Honigsauce
dariiber giefen und die Nudeln darin schwenken. Die filetierten Orangen vorsichtig unterhe-
ben. AnschlieBend die Bavette-Nudeln in Nest-Form auf dem Teller platzieren, die gebrdunten
Mandeln dariiber geben, anschlieend die Senfsauce als Spiegel fiir das Filet anrichten. Das Fi-
let mignon mit der Mandel-Feigen-Bavette auf einem Teller anrichten, anschlielend mit etwas
Meersalz und dem Pfeffer wiirzen. Die karamellierten Feigen dazu servieren.

Sabine Heise am 28. Mai 2014



Filet-Spitzen mit Kdse-Spadtzle

Fiir zwei Personen

500 g Schweinefilet 4 Scheiben gerducherten Speck 50 g Edamer
50 g Allgiduer Emmentaler 150 g Champignons 2 Zwiebeln

1 Muskatmuss 3 Eier 250 g Mehl
50 g Butter 50 g Butterschmalz 1 EL Senf

1 EL Tomatenmark 1 EL Sauerrahm 100 ml Sahne
30 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in diinne Scheibchen schneiden. Den Bauchspeck
in feine Wiirfel schneiden, die Zwiebeln abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Nun den Speck in
einer Pfanne mit Butterschmalz glasig diinsten. Die Zwiebeln dazugeben, danach das Fleisch. Das
Ganze bei starker Hitze kurz angehen lassen, so dass das Fleisch von beiden Seiten braun wird.
Die Filets herausnehmen und etwas Bratensaft auffangen. Die Champignons putzen, in feine
Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz anbraten. Senf und Tomatenmark dazugeben und mit
anrosten. Mit ein wenig Bratensaft auffiillen und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun das Fleisch hinzufiigen und erhitzen. Zuletzt den Sauerrahm unterheben. Aus Eiern, Mehl
und einer Prise Salz einen Spétzleteig rithren. Einen Topf halbvoll mit Wasser aufkochen lassen
und den Teig mit einem Spétzlehobel ins Wasser hobeln. Sobald die Spétzle oben schwimmen,
abschopfen und in einer Pfanne mit Butter anschwenken. Die beiden Kése reiben und dariiber
streuen. Nun die Sahne hinzufiigen und die Spétzle mit frisch geriebenem Muskat abschmecken.
Bei Bedarf noch ein wenig Brithe hinzufiigen. Die Filetspitzen mit den Champignons und den
Kiésspétzle auf Tellern anrichten.

Michael Booch am 12. September 2013



Gefiilltes Schweine-Filet mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Filets:

2 Schweinfilets, a 175 g 400 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehen
300 g Fetakise 100 g Creme-fraiche 2 Eier

1 Bund Basilikum 1 Bund Rosmarin 50 ml Gemiisefond
Stérke, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

500 g Kartoffeln 2 EL Rosmarin 50 ml Olivendl

Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Schweinefilets das Fleisch
waschen, trocken tupfen und von allen Seiten salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehe abziehen
halbieren und das Fleisch damit einreiben. Die Rosmarinnadeln abzupfen, auf das Fleisch streuen
und einmassieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin circa 15
Minuten rundherum braten. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk herausschneiden,
und in Scheiben schneiden. Die Blétter vom Basilikum zupfen, waschen und trocken tupfen. Die
Hélfte der Blétter fein hacken. Den Fetakése ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Eier trennen.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Zentimeterabsténden tief einschneiden. Abwechselnd
die Tomatenscheiben, Basilikumbléiitter und Fetascheiben einlegen und in eine Auflaufform geben.
Die restlichen Tomaten mit in die Form legen. Den restlichen Fetakése wiirfeln und zusammen
mit den gehackten Basilikum, den Eigelben, dem Fond sowie der Créme-fraiche verriithren. Die
Sauce iiber das gefiillte Fleisch gieflen und alles in den vorgeheizten Backofen geben, bis der
Kise leicht braun wird. Fiir die Rosmarinkartoffeln, die Kartoffeln waschen und vierteln. Das
Olivenol zusammen mit den Rosmarin und etwas Meersalz iiber die Kartoffeln geben und darin
marinieren. Die marinierten Kartoffeln auf ein Backblech geben und fiir circa 20 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. Die gefiillten Schweinfilets zusammen mit den Rosmarinkartoffeln
auf einem Teller anrichten und servieren.

Soren Zaspel am 18. August 2014



Gefilltes Schweine-Kotelett mit Ofen-Kartoffeln, Salbei

Fiir zwei Personen

2 Schweinskoteletts 2 Scheiben Prosciutto 3 Scheiben Pancetta, dick
500 g mehligk. Kartoffeln 1 Knoblauchknolle 10 Salbeiblétter, frisch
2 getrocknete Aprikosen 50 g Butter Olivendsl, Mehl, Meersalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schélen, wiir-
feln und in einem Topf mit Salzwasser drei bis vier Minuten vorgaren. Die Koteletts waschen,
trocken tupfen und mit einem kleinen scharfen Messer seitlich eine Tasche einschneiden. Eine
Knoblauchzehe schilen. Die Aprikosen feinhacken. Vier Salbeiblétter mit der geschélten Knob-
lauchzehe, dem Prosciutto, der Butter, den Aprikosen und Salz und Pfeffer im Mixer zu einer
Paste verarbeiten und die Fleischtaschen damit fiillen. Vier Salbeiblitter diinn mit Ol bestrei-
chen, eine Seite mit Mehl bestduben und mit der Mehlseite nach unten auf die Koteletts driicken.
Den Pancetta in bleistiftbreite Stiicke schneiden und mit den Kartoffeln, dem restlichen Salbei
und den ungeschilten restlichen Knoblauchzehen auf ein Backblech verteilen. Nun alles mit Oli-
venol betrdufeln und in den Ofen schieben. Die Koteletts in einer Pfanne knusprig braten. Nach
zehn Minuten die Koteletts auf die Kartoffeln legen und weitere zehn Minuten im Ofen garen.
Die Schweinekoteletts mit dem Salbei auf den Tellern anrichten, mit den Kartoffeln garnieren
und servieren.

Reinhard Loidl am 02. Dezember 2013
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Gerducherter Schweine-Nacken, GrieB-Knodel, Sauerkraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

300 g gerduch. Schweinenacken
Fiir die Knédel:

150 g Grief3 2 Schalotten 1 1 Milch

2 EL Butterschmalz 1 Ei 1 Muskatnuss

Salz

Fiir den Sauerkraut:

300 g Sauerkraut 100 g durchzogener Speck 2 festk. Kartoffeln

2 siifi-saure Apfel 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

1 TL Zucker 1 Zweig Thymian 1 TL schwarzer Kiimmel

1 EL schwarze Pfefferkorner 1 TL Wacholderbeeren 3 Lorbeerblétter

Je zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Fleisch in einem dieser T6pfe etwa 20
Minuten garen. Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf
erhitzen und darin die Schalotten anbraten. AnschlieBend mit der Milch aufgieflen, mit Salz und
Muskatabrieb wiirzen und den Grief} einriihren. Den Grief so lange einriihren, bis er sich vom
Rand entfernt und dann etwas abkiihlen lassen. Danach ein Ei hineinschlagen, verkneten und
daraus Knodel formen und in dem kochenden Salzwasser garen, bis sie an der Wasseroberfldche
schwimmen. Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und
in einem Topf mit dem Schweineschmalz anrésten. Danach das Sauerkraut mit dem Thymian,
den Pfefferkornern, dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren in einem Gewiirzbeutel und
dem Zucker einkochen. Den Apfel vom Kerngehéuse befreien, in diinne Scheiben schneiden und
dazugeben. Die Kartoffeln schélen, fein reiben und ebenfalls hineingeben. Das Ganze nochmals
mit Salz abschmecken. Das Fleisch mit Sauerkraut und Grieflknédel auf Tellern anrichten und
servieren.

Fritz Scheichl am 13. Oktober 2014
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Gerostetes Schweine-Filet mit siiBsauren Zucker-Schoten

Fiir zwei Personen

250 g Schweinefilet 200 g Basmatireis 250 g Zuckerschoten
1 Ingwer 1 Knoblauchzehe 4 EL Zucker

2 EL Tomatenketchup 2 EL Ol 2 EL Rotweinessig
Salz, Pfeffer

Fiir den Basmatireis Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Reis darin garen.
Die Zuckerschoten waschen, trocken tupfen und den Faden entfernen. Danach das Schweinefilet
ebenfalls waschen, trocken tupfen und quer zur Faser in sehr diinne Scheiben schneiden. Gegebe-
nenfalls dafiir das Schweinefilet zuvor kurz anfrieren lassen. Nun den Rotweinessig, den Ketchup
und den Zucker mischen und an der Seite aufbewahren. Danach den Ingwer schélen, den Knob-
lauch abziehen und beides fein wiirfeln. AnschlieBend Ol in eine Pfanne geben und stark erhitzen.
Nun das Schweinefilet unter Rithren eine Minute darin braten und anschlieflend salzen. Danach
den Ingwer und den Knoblauch dazugeben und erneut eine Minute braten. Im Anschluss die
Zuckerschoten dazugeben und das Ganze fiir eine weitere Minute braten. Nun die Rotweinessig-
Mischung dazugeben und einmal kurz aufkochen lassen. Die siifisauren Zuckerschoten mit dem
gerosteten Schweine-Fleisch und dem Reis auf einem Teller anrichten und servieren.

Susanne Bostelmann am 24. Januar 2013

Gorgonzola-Schweine-Medaillons, Reis und Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
4 Schweinemedaillons 6 Scheiben Raucher-Schweinebauch 150 g Reis

1 Kopf Endiviensalat 2 Tomaten 30 g Walniisse

60 g Gorgonzola 1 TL Thymian 1 EL fliisssiger Honig

1 EL mittelscharfer Senf 150 ml Apfelessig 150 ml Walnussél

50 g Butter 125 ml Gemiisefond Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser garkochen. Die
Medaillons waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Die Me-
daillons jeweils mit den Speckscheiben umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. Anschlieflend
die Medaillons in heiBem Ol bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Den
Gorgongzola in vier Stiicke teilen. Die Medaillons in eine Auflaufform legen, mit je einem Stiick
Gorgonzola belegen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad etwa sie-
ben Minuten iiberbacken. Den Bratensatz mit dem Gemiisefond aufgieflen, mit Salz, Pfeffer aus
der Miihle sowie Thymian wiirzen und etwa zwei Minuten kochen. Kalte Butter in kleine Stiicke
teilen und anschlieflend die Pfanne vom Herd nehmen und die Butterstiicke unterrithren. Den
Salat zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Tomaten halbieren, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Walniisse hacken. Alles miteinander vermengen. Aus dem Honig, Senf,
Essig und Walnussol ein Dressing herstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing iiber
den Salat geben. Den Reis in der Butter anrdsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
dem Eisportionierer den Reis in die Mitte von einem Teller geben, die iiberbackenen Medaillons
rundum anrichten und mit der Sauce garnieren. Den Salat dazu anrichten und servieren.

Carmen Lamisch am 07. Mai 2013
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Gratinierte Schweine-Medaillons mit Pilz- Spinat-Risotto

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 250 g Risottoreis 50 g Parmesan
200 g Spinat, TK-Ware 100 g weifle Champignons 2 Scheiben Toast
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Feigensenf
4 TL Akazienhonig 50 g Butter 1 L Hithnerfond

100 ml trockener Weiiwein ~ Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Fond in einem Topf erwirmen. Die
Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotte und den Knoblauch darin anschwitzen. Anschlieend den Risottoreis hinzugeben
und ebenfalls mit anbraten. Nun den Risottoreis mit dem Weifiwein abléschen und einkdcheln
lassen. Das Risotto dann nach und nach immer wieder mit etwas warmen Fond aufgielen und
einkdcheln lassen. Das Toast von den Rinden befreien und in einer Pfanne anrésten. Das Schwei-
nefilet filetieren, waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das
Schweinefilet darin scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot mit einem
Essloffel Senf und zwei bis drei Teeloffeln Akazienhonig mixen. Anschliefend die Medaillons auf
ein Backblech geben, die Toast-Paste darauf geben und das Fleisch fiir etwa sieben Minuten in
den Ofen geben. Die Pfanne mit dem Bratensud erhitzen und mit etwas Fond abldschen. Das
Ganze einkocheln lassen und den restlichen Honig sowie den restlichen Senf hinzugeben. Das
Ganze reduzieren lassen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze putzen, klein
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter kurz anbraten. Den Spinat waschen, trocken
schleudern und zum Risotto geben. Den Parmesan reiben und mit der restlichen Butter und
den Champignons unter das Risotto heben. Das Ganze salzen und pfeffern. Die gratinierten
Schweinemedaillons mit dem Pilz-Spinat-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Katja Sudbrock am 25. Februar 2013

Gratiniertes Schweine-Filet mit Bananen, Curry-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets, & 250 g 4 Bananen 300 g Emmentaler
1 EL Currypulver 3 TL Speisestiarke 2 EL Tomatenketchup
500 ml Schlagsahne Olivenol, Butter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Olivenél in einer Pfanne erhitzen
und die Schweinefilets von jeder Seite zwei Minuten scharf anbraten. Eine Auflaufform mit etwas
Butter einfetten und den Boden mit den Schweinefilets bedecken. Die Bananen schilen, jeweils
laings und quer halbieren und auf dem Fleisch verteilen. Die Sahen in einen Topf geben und
zusammen mit dem Currypulver, dem Tomatenketchup, einer Prise Salz und dem Bratensud
aus der Pfanne aufkochen lassen. Mit der Speisestérke abbinden, den Emmentaler in sehr diinne
Scheiben schneiden und unter die Sauce rithren. Anschlieend die Sauce gleichméfBig in der
Auflaufform verteilen. Den restlichen Kise iiber den Auflauf streuen und fiir 20 Minuten in
den Backofen geben. Das Gratiniertes Schweinefilet mit Bananen und Currysauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Herbert Karollus am 31. Juli 2014
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Hessisches Schweine-Schnitzel mit kleinen Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 diinne Schweineschnitzel 10 kleine Kartoffeln 2 grofle Zwiebeln

3 Radieschen 2 Zweige glatte Petersilie 1 Harzer Kése, ohne Kiimmel
1 Ei 50 g Butter 3 EL Milch

Mehl, Paniermehl Paprikapulver, rosenscharf Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Schnitzel waschen und von Haut, Fett, sowie
Sehnen befreien. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Den Kise in dicke
Scheiben schneiden. Die Kartoffeln waschen und auf einem Backblech mit Backpapier im Ofen
garen. Die Schnitzel mit Salz, Pfeffer sowie Paprikapulver wiirzen und erst in Mehl, dann in
verquirltem Ei mit der Milch und schliellich in Paniermehl wenden. Eine gusseiserne Pfanne
mit Ol erhitzen und eine beschichtete Pfanne mit ausreichend Ol erhitzen. Die Schnitzel in der
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze braten. Die Zwiebeln in der gusseisernen Pfanne bei
starker Hitze briunen und mit Salz und Pfeffer wiirzen Die Schnitzel in die Auflaufform geben
und die Zwiebeln sowie den Kése darauf verteilen. Den Backofen auf 180 Grad hoch regeln und
die Schnitzel hinein geben, bis der Kése zerlaufen ist. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen.
Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und in der Pfanne schwenken. Das hessische Schnitzel
mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten, mit den Radieschen und Petersilie garnieren und
servieren.

Andrea Reichel am 01. Juli 2013
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Jdgerschnitzel mit Champignon-Sahne-Sole, Pommes frites

Fiir zwei Personen

2 Schweineschnitzel 30 g durchwachsener Speck 4 Kartoffeln

250 g Champignons, frisch 1 Zwiebel 1 TL Thymian, getrocknet
4 Bund Petersilie 200 g Semmelbrosel 200 g Mehl

1 Ei 65 ml siifle Sahne 200 ml Milch

65 ml Gemiisefond 3 Liter Ol Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei trennen und das Eigelb aufschla-
gen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
in dem Mehl, dem geschlagenem Eigelb und dem Paniermehl wenden und in einer Pfanne von
beiden Seiten in dem Butterschmalz goldgelb braten. Die Schnitzel anschlieBend im Backofen
warmstellen. Die Champignons sédubern, klein schneiden und in einer Pfanne scharf anbraten.
Anschlieend die Champignons aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebel schiilen und fein hacken.
Den Speck ebenso klein schneiden. Das Fett in die Pfanne geben und die klein gehackten Zwie-
beln und den Speck anschwitzen. Wenn die Zwiebeln leicht braun sind, die Champignons wieder
dazugeben und das Ganze mit dem Gemiisefond und der Sahne abléschen. Die Sauce nun salzen
und pfeffern und den getrockneten Thymian dazugeben. Unter Riihren nun die Milch dazuge-
ben, bis die Sauce eine cremige Konsistenz erreicht hat. Die Petersilie waschen und fein hacken.
Anschlielend die gehackte Petersilie unter die Sauce heben. Die Kartoffeln schiilen und in circa
sechs Millimeter dicke, gleichméflige Streifen schneiden. Die frisch geschnittenen Kartoffelstifte
in kochendes Wasser geben und circa fiinf Minuten kocheln lassen, anschlieend abgiefien und
trocken tupfen. Die Fritteuse auf 140 Grad aufheizen und ein paar Kartoffelstifte fiir circa zwei
bis drei Minuten frittieren. Den Frittierkorb dabei schiitteln, damit die Pommes Frites nicht
zusammenkleben. Nach dem Vorfrittieren die Kartoffelstifte auf einem Backblech mit Kiichen-
papier verteilen und die nichste Ladung vorfrittieren. Anschliefend die Fritteuse auf 180 Grad
aufheizen und die vorfrittieren Kartoffelstifte erneut fiir circa vier Minuten frittieren, bis sie
goldgelb werden. Die Jédgerschnitzel mit den Pommes auf Tellern anrichten, mit der Jégersauce
betrdufeln und servieren.

Josef Grabowski am 27. November 2013
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Malzbier-Koteletts mit Kartoffel-Piiree, Orangen-Mdohren

Fiir zwei Personen
3 Stielkoteletts, Schwein 50 g Friihstiicksspeck 300 g mehligk. Kartoffeln

2 Mohren 10 Fingermd&hrchen 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 EL Mehl 3 TL Zucker
250 g Butter Crema di Balsamico 500 ml Malzbier
125 ml Orangensaft 500 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss
Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mohren schélen und die Zwie-
beln und den Knoblauch abziehen und zusammen mit den Mohren wiirfeln. Die Stielkoteletts
waschen, trocken tupfen mit Pfeffer und Salz wiirzen und bemehlen. Etwas Pflanzendl in ei-
ner Pfanne erhitzen und darin die Stielkoteletts von beiden Seiten stark anbraten. Die Mohren,
Zwiebeln und den Knoblauch im Bratensatz anschmoren und mit etwas von dem Malzbier sowie
dem Gemiisefond aufgieflen. Fine Auflaufform mit dem Gemiise inklusive Malzbierfond befiillen.
Die Koteletts auf das geschmorte Gemiise legen und die Auflaufform fiir 25 Minuten in den
Backofen geben und alle zehn Minuten mit etwas Malzbier begieen. Den Friihstiickspeck in den
letzten zehn Minuten auf die Koteletts legen. Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schélen,
vierteln und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen. Die Milch und die Butter zusammen mit den
gekochten Kartoffeln stampfen und mit Salz und etwas Muskat wiirzen. Die Fingermohrchen
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend mit der iibrigen Butter und dem Zu-
cker karamellisieren, mit dem Orangensaft abloschen und reduzieren lassen. Den Gemiisefond
und das restliche Malzbier in einem Topf erhitzen. Den Fond von den Stielkoteletts abseihen,
dazugeben, piirieren und mit der Crema di Balsamico, Pfeffer und Salz abschmecken. Bei Be-
darf noch mit etwas Mehl andicken. Die Malzbier-Koteletts mit dem Kartoffelpiiree und den
Orangen-Mohren auf Tellern anrichten

Barbara Wolf am 29. April 2014

Muh Pad King von Schweine-Filet

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet a 150 g 0,5 Bund Friihlingszwiebeln 150 g Basmatireis

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerzehe

1 Sténgel Zitronengras 100 ml Sojasauce 120 ml Austernsauce
Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Basmatireis in reichlich Salzwasser garen. Den Knoblauch und die rote Zwiebel abziehen und
klein schneiden. Den Ingwer schéilen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Frithlingszwiebeln grober
wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch, die Zwiebel und den Ingwer
scharf anbraten. Das Schweinefilet in ldngliche Streifen schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Mit der Sojasauce und der Austernsauce wiirzen und anschliefend die Friihlingszwiebeln
hinzugeben. Die Zutaten weitergaren lassen. Das Zitronengras andriicken und mit in die Pfanne
geben. Den Reis mit dem Muh Pad King auf einem Teller anrichten und servieren.

Christian Knorr am 04. Februar 2013
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Parmesan-Schnitzel mit Rucola-Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

4 Schweineschnitzel, a 75 g 50 g durchw. Speck 500 g festk. Kartoffeln
1 Bund Rucola 3 Bund glatte Petersilie 1 Ei

50 g Paniermehl 30 g Parmesan 100 g saure Sahne

50 g Knoblauchbutter 4 EL Rapsol Paprika, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar
kochen. Den Parmesan reiben und mit dem Paniermehl in einem tiefen Teller mischen. Das Ei
mit je einer Prise Salz und Pfeffer in einem zweiten tiefen Teller verschlagen. Das Fleisch wa-
schen, trocken tupfen und erst in dem Ei und anschlieend in der Parmesan-Mischung wenden.
Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun an-
braten. Die Kartoffeln abgiefilen und abtropfen lassen. Den Speck wiirfeln. Die Knoblauchbutter
in einer Pfanne schmelzen. Die Kartoffel zusammen mit dem Speck in die heifle Butter geben
und anbraten. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen. Den Rucola
putzen, waschen und trocken schleudern. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Sie saure Sahne mit der Petersilie verrithren und mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Rucola grob hacken und unter die Kartoffeln mischen. Die Schnitzel zusammen mit den
Kartoffeln und dem Dip auf einem Teller anrichten und servieren.

Stefanie Gors am 18. September 2013
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Piccata milanese von der Schweine-Lende, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Piccata milanese:

200 g Schweinelende 2 FEier 100 g Parmesan

3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Safranrisotto:

50 g Risottoreis 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 1 TL Safranfiden 2 EL Creme-fraiche

100 ml trockener Weiliwein 500 ml Hithnerfond 3 EL Olivenol
Fiir die Zucchini:

1 kleine Zucchini 1 rote Peperoni 1 Schalotte
1 Zweig Oregano 3 EL Creme-fraiche 50 ml Gemiisebriihe
30 g Parmesan Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Risotto die Zwiebel abziehen und klein
wiirfeln. Den Reis mit der Zwiebel in Olivendl andiinsten, bis der Reis glasig ist. Mit Weilwein
abloschen und Safranfiden hinzugeben. Das Ganze einkochen lassen und danach mit Brithe auf-
giefen. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Creme-fraiche dazugeben. Die Zucchini
halbieren und aushohlen. Danach die Peperoni und das Fleisch der Zucchini kleinschneiden und
mit der Créme-fraiche vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Zucchini-
Halften fillen. Anschliefend Parmesan dariiber reiben, die Zucchini in eine Auflaufform mit
etwas Gemiisebrithe geben und 15 Minuten im Ofen {iberbacken. In der Zwischenzeit die Eier
fiir das Piccata milanese aufschlagen. Den Parmesan reiben und mit den Eiern vermengen. Das
Fleisch in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach in der Eier-Késemischung
wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin ausbacken. Den Safran-
risotto mit dem Piccata milanese und der Zucchini anrichten.

Elsbeth Rodel am 29. Oktober 2014
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Rotes Curry mit Schweine-Fleisch und Kokos-Reis

Fiir zwei Personen

500 g Schweinefilet 80 g Basmatireis 350 g SiiBkartoffeln

1 Knolle Ingwer 1 Friihlingszwiebel 1 Limette

250 ml Gefliigelfond 1 EL Fischsauce 25 g rote Thaicurry-Paste
250 ml Kokoscreme 1 Bund frischer Koriander 10 Blatter Thai-Basilikum
4 Kaffirlimettenblatter 1 EL brauner Zucker 3 EL Planzendl

Salz, Pfeffer

FEine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die rote Currypaste darin anrésten. Den Ingwer schélen
und etwas davon abreiben. Die Kaffirlimettenblétter im Morser zerstoflien. Anschlieflend den Ing-
werabrieb, die zerstolenen Kaffirlimettenblétter, die Kokoscreme und den Gefliigelfond ebenfalls
in die Pfanne geben. Das Curry fiir einige Minuten kochen lassen. Wéhrenddessen die Stikar-
toffeln schilen, in Scheiben schneiden und fiir 15 Minuten in einem Topf mit heiflem Wasser
schmoren. Einen weiteren Topf mit Wasser erhitzen und den Reis gar kochen. Das Schweine-
Fleisch waschen, abtupfen und in Scheiben schneiden. Anschlieflend die Fleischscheiben fiir fiinf
Minuten zu dem Curry geben und mitgaren. Die Limette halbieren und auspressen. Den Limet-
tensaft zusammen mit der Fischsauce und dem braunen Zucker in das Curry mit dem Fleisch
einrithren. Das rote Schweine-Fleisch-Curry mit den Siiflkartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Kristina Heilgeist am 26. Mérz 2014

Sauen-Filet, Kartoffel-Piiree, Orangen-Hollandaise

Fiir zwei Personen

1 Sauenfilet, a 800 g 250 g Kartoffeln 250 g Knollensellerie
1 Bund Petersilie 1 Orange 1 Ei

125 g Butter 125 ml Sahne 6 EL Rapsol

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln sowie den Sellerie
schilen und in Wiirfel schneiden. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, die Gemiisewiirfel
zugeben und circa 20 Minuten lang kocheln lassen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Das
Filet waschen, trocken tupfen und in die heifle Pfanne geben. Von allen Seiten anbraten, anschlie-
Bend fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Einen Topf mit einer kleinen
Menge Wasser zum Kochen bringen. Die Orange halbieren und auspressen. Das Ei trennen. Das
Eigelb zusammen mit dem Ol in ein hohes Gefiiff geben und piirieren. Den Orangensaft langsam
eingieflen. Die Masse in eine Schiissel geben und iiber dem Wasserbad unter Riihren erhitzen.
Das Gemiise abgielen und durch eine Kartoffelpresse geben. Die Sahne sowie die Butter unter
das Piiree rithren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken
tupfen, fein hacken und zur Seite stellen. Das Filet aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und
zusammen mit dem Pliree auf einem Teller anrichten.

Joachim Endelmann am 04. Marz 2013
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Schnitzel mit Champignon-SoBe und Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Schweineschnitzel, a 200 g 5 Kartoffeln, festk. 200 g frische Champignons
2 Zwiebeln 1 Zitrone 1 Kopf Endiviensalat

2 Eier 200 g Sonnenblumen Margarine 200 g Mehl

200 g Semmelbrosel 250 ml Sahne 250 ml Bratenfond

1Prise Zucker 250 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweineschnitzel waschen, tro-
cken tupfen und von beiden Seiten mit einem Fleischhammer klopfen. Das Schnitzel beidseitig
mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen und es danach gleichmifig mehlieren. Die Eier aufschlagen
und das mehlierte Schnitzel durch die Eier ziehen, anschlieffend in eine Schiissel mit den Sem-
melbroseln legen und es griindlich darin wenden. Eine Pfanne mit der Sonnenblumen Margarine
erhitzen. Das Schnitzel darin von jeder Seite braten, anschlieend im Backofen ruhen lassen. Die
Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit Sonnenblumen Margarine anbraten.
Die Champignons putzen, klein schneiden und anschlieend in die Pfanne hinzugeben. Danach
mit dem Bratenfond abléschen und die Temperatur reduzieren. Mit der Sahne, dem Salz und
dem Pfeffer die Champignon-Sauce abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen, anschliefend die Kartoffeln abgieflen. Den Strunk
des Endiviensalats entfernen, anschliefend den Salat waschen, abtropfen lassen und zerkleinern.
Fiir das Salatdressing die Zwiebel abziehen und klein schneiden, die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen, das Sonnenblumendl dazu geben, anschlieBend mit dem Salz und dem Pfeffer
vermengen. Zwei gekochte Kartoffeln mit einer Gabel kleinkneten und mit dem Salatdressing
vermengen. Zuletzt das Schweineschnitzel aus dem Ofen nehmen. Anschliefend das Schnitzel
mit den Salzkartoffeln auf einem Teller anrichten, mit der Champignon-Sauce garnieren, dazu
den Endiviensalat servieren.

Wolfram Schattschneider am 26. Mai 2014
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Schnitzel Wiener Art, Mohren-6Gemiise, Kartoffel-Auflauf

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

300 g Schweinefilet 100 g Paniermehl 2 TL Mehl
1 Eigelb 100 g Butterschmalz 1 EL Sahne
Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelauflauf:

6 mehligk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch 1 TL Butter

200 ml Sahne 1 TL Salz, Pfeffer

Fiir das Méhrengemiise:

200 g Mohren 1 Schalotte 1 Wurzel Ingwer, 2 10 g
1 EL Butter 1 TL Speisestirke 100 ml Rinderfond

100 ml Sahne 1 TL brauner Zucker Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir den Auflauf die Kartoffeln schéilen und in
diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen und halbieren. Eine Auflaufform mit der
Butter einfetten und mit dem Knoblauch einreiben. Anschliefend den Knoblauch fein hacken.
Die Kartoffelscheiben in Schichten in die Auflaufform legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
den Knoblauch und die Sahne hinzufiigen. Anschlieend fiir 20 Minuten im Ofen garen. Fiir das
Schnitzel das Filet waschen, trockentupfen und in Medaillons schneiden. Das Fleisch plattieren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wilzen. Anschlieflend das Ei trennen und das Eigelb mit
der Sahne vermengen (das Eiwei anderweitig nutzen). Die Medaillons in der Ei-Sahne wenden
und zuletzt mit dem Paniermehl panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun braten. AnschlieBend die Schnitzel auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. - 5 - Fiir das Mohrengemiise die Mohren schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Eine Topf mit der Butter er-
hitzen und den braunen Zucker karamellisieren lassen. Anschliefend die Méhrenscheiben und die
Schalottenwiirfel dazugeben und drei Minuten garen lassen. Den Ingwer schélen und fein reiben.
Die Petersilie fein hacken. Den Ingwer und die Petersilie zu dem Gemdiise geben. Anschlielend
mit Rinderfond und Sahne abléschen und weitere zehn Minuten garen lassen. Eventuell mit
der Speisestéirke eindicken. Das Schnitzel mit dem Kartoffelauflauf und dem Mohrengemiise auf
Tellern anrichten.

Angela Riiping am 26. November 2014
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Schnitzelchen mit geschmorten Zwiebeln, Petersilien-Reis

Fiir zwei Personen

4 hauchdiinne Schnitzelchen 200 g Basmatireis 60 g Pancetta

400 g junge Zwiebeln 60 ml trockener Weilwein 90 ml Hithnerfond

3 EL Butter 2 FEier 2 EL Tomatenmark

0,5 Bund Salbei 1 Bund glatte Petersilie 20 g getr. Lorbeerblétter
Pankomehl, Mehl Olivenol, Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen und den Reis darin gar kochen. Eine Pfanne mit etwas Ol
erhitzen. Die Petersilie und den Salbei zupfen, die Hilfte der Petersilie fiir den Reis beiseitelegen.
Die Krauter zusammen mit dem Pancetta klein hacken und anbraten. Die Zwiebeln abziehen
und in Ringe schneiden. AnschlieSfend mit in die Pfanne geben und unter stindigem Wenden
zehn Minuten lang garen lassen. Den Weiliwein hinzufiigen und ein reduzieren lassen. Das To-
matenmark, den Hiithnerfond und die Lorbeerbldtter zugeben und einkécheln lassen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lorbeerbldtter vor dem servieren wieder herausnehmen.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Eier aufschlagen. Die Schnitzelchen waschen und trocken
tupfen. Anschlieend zunéchst im Mehl, dann in den Eiern wenden und dann mit Mehl panieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und von beiden Seiten in der Pfanne anbraten. Die restliche
Petersilie fein hacken und zusammen mit der Butter unter den Reis heben. Die Schnitzelchen
mit den geschmorten Zwiebeln und dem Petersilien-Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Gerhard Winkler am 26. August 2013

22



Schweine-Filet an Calvados- Apfeln, Tiroler Spinat-Nocken

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 100 g Serrano-Schinken 100 g Weifibrot, altbackend
300 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Schalotte

1 Knoblauch 2 Apfel, sauer 1 Zitrone

50 g Bergkése, am Stiick 2 EL Créme-fraiche 1 Ei

2 EL Butter 500 ml Gemiisefond 3 EL fettarme Milch

2 cl Calvados 2 Zweige Thymian 100 g Walnusskerne

3 EL Senf 1 Muskatnuss Speisestirke, brauner Zucker

Zucker, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Den Knoblauch ebenfalls abziehen und klein schneiden. Beides
in der Pfanne andiinsten. Anschlielend den Spinat mit in die Pfanne geben und kurz diinsten.
Den Spinat in ein grofies Sieb geben und ausdriicken. Anschliefend zusammen mit den Zwiebel-
und Knoblauchwiirfeln und einem Ei piirieren. Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel
sollten eine Grofle von einem halben Zentimeter haben. Die Brotwiirfel in die Milch geben. Die
Rinde von dem Bergkise abschneiden. Die eine Hélfte grob raspeln und die andere Hilfte in
kleine Wiirfel schneiden. Die piirierte Spinatmasse und die Késewtirfel mit den Weifbrotwiirfeln
vermischen und alles mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss kréftig wiirzen. Die Masse kurz verkneten und
dann abgedeckt zur Seite stellen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Senf auf das Filet streichen. Anschlieflend das Filet mit Serrano-Schinken
umwickeln. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Schweinefilet von beiden Seiten,
fiir jeweils drei Minuten, scharf anbraten und das Filet dann in den vorgeheizten Backofen
geben. Aus der Spinatmasse mit angefeuchteten Hinden sechs Knodel formen. Einen Topf mit
Salzwasser aufsetzten und dieses zum Kochen bringen. Die Knodel in das kochende Wasser geben
und bei geringerer Hitze zwolf bis 15 Minuten sieden lassen. Die Spinatkntdel aus dem Wasser
nehmen und kurz abtropfen lassen. Die Walnusskerne grob hacken. Die restliche Butter und
etwas Gemiisebriihe in einer Pfanne erhitzen. Anschlieflend die fliissige Butter, die gehackten
Walniisse und den geriebenen Kiise iiber die Knodel geben. Die Apfel waschen und schneiden.
In einer Pfanne Butter erhitzen und die Apfel mit etwas Thymian und Zucker darin fir drei
Minuten diinsten. Anschlieend den Calvados und die restliche Brithe mit in die Pfanne geben
und alles einkochen lassen. Mit etwas Speisestiarke andicken und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller anrichten die Spinatknédel
und die Calvadoséipfel daneben anrichten. Die Sauce auf den Teller geben und alles servieren.

Daniela Keckeis am 11. Februar 2013
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Schweine-Filet auf Gemiise-Beet, Zwiebel-Stampfkartoffeln

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 4 Scheiben Lardo 400 g festk. Kartoffeln
1 Aubergine, klein 2 Zucchini 3 Champignons

1 Bund Rucola 1 Stange Meerrettich 1 Stange Porree

4 Friithlingszwiebeln 1 Zwiebel, grof3 4 Knoblauchzehen

2 EL Honig 100 g Butter Butterschmalz, Olivendl
1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum

1 Chilischote Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser gar
kochen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, parieren, flach aufschneiden und mit Salz und
Pfeffer einreiben. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden, vom Kerngehduse befreien und
fein hacken. Den Rucola waschen, trocken tupfen und fein hacken. Den Meerrettich schélen und
fein reiben. Etwas Meerrettich mit dem Honig vermengen. Nun den Honig-Meerrettich mit dem
Rucola und der Chili auf dem Fleisch verstreichen. Anschlieflend das Filet im Lado einwickeln,
zu einer Rolle zusammenbinden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten scharf
anbraten. Danach das Fleisch im Backofen fertig garen. Die Zucchini putzen, von den Enden
befreien und grob schneiden. Die Friihlingszwiebeln und den Porree von den Enden befreien, die
dulere Haut abziehen und klein schneiden. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls klein schnei-
den. Die Champignons ebenfalls putzen und schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Gemiise darin anbraten. Die Aubergine putzen, in lange Streifen schneiden und in einer
Grillpfanne mit etwas Olivendl grillen. Die Kartoffeln abgiefen und pellen. Die Zwiebel abziehen
und klein hacken. Einen Topf mit der Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.
AnschlieBend die Kartoffeln hineingeben, alles grob zerstampfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Petersilie zupfen, fein hacken und ebenfalls unterheben. Den Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Ein paar Blatter vom Basilikum zupfen. Das Schweinefilet auf dem Gemiisebeet mit
den Zwiebel-Stampfkartoffeln auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch und dem Basilikum
garnieren und servieren.

Davor Rinck am 02. Oktober 2013
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Schweine-Filet auf SiiBkartoffel-Piiree, Lebkuchen-Jus

Fiir zwei Personen

4 Schweinefilets a 80 g 200 g Siikartoffeln 200 g Rosenkohl
100 g Lebkuchen, fein gemahlen 4 EL Butter 1 EL Semmelbrosel
1 EL Rapsol 1 EL Honig 50 ml Rinderfond
500 ml trockener Rotwein 25 ml Schlagsahne 25 ml Milch

1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Siiflkartoffeln waschen, schilen, klein schneiden, in dem Salzwasser durchgaren und danach
ausdampfen lassen. Die Schlagsahne erhitzen und mit der Milch zusammen in die Kartoffeln
gieflen. Das Ganze mit dem Kartoffelstampfer zu einer gleichméfligen Masse stampfen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Schweinefilets waschen und trockentupfen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen, darin die Schweinefilets anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend im Backofen etwa zwolf Minuten garen. Den Bratensatz mit Rotwein abloschen
und den Honig hinzufiigen. Ist der Rotwein fast verkocht, mit dem Bratenfond auffiillen und den
Lebkuchen mit hineingeben. Das Ganze ein wenig einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Rosenkohl putzen und in Salzwasser blanchieren. Anschlieffend die Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin den Rosenkohl angehen lassen. Das Ganze mit Salz und Muskat
wiirzen, die Semmelbrosel hinzufiigen und weiter braten, bis diese etwas Farbe genommen haben.
Die Schweinefilets mit dem Siiflkartoffelpiiree und dem Rosenkohl auf Tellern anrichten und mit
dem Lebkuchenjus garnieren und servieren.

Anne Steines am 09. Dezember 2013

Schweine-Filet im Blatterteig-Mantel

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet a 300 g 80 g Bacon 50 g Speck

5 mehligk. Kartoffeln 1 Pkt. Blatterteig 150 g Zuckerschoten
1 Zwiebel 50 g Parmesan 1 EL Senf

1 Ei 30 ml trockener Weilwein 50 g Butter

Sonnenblumendl, Zucker Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln gar kochen. Das Schwei-
nefilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinefilet kurz in
Sonnenblumendl anbraten. Anschliefend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und mit dem Senf
einreiben. Mit dem Bacon und anschliefend dem Bléatterteig umwickeln. Das Ei trennen und
den Blatterteig mit dem Eigelb bepinseln. Das Schweinefilet im Backofen backen. Die gegarten
Kartoffeln schélen und zerstampfen. Den Parmesan reiben und mit der Butter in die Kartof-
felmasse geben, nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Kartoffelpiiree
mit dem Spritzbeutel auf dem Backblech kleine Haufchen bilden und zu dem Filet in den Ofen
geben bis sie leicht gebriunt sind. Den Speck wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die
Zuckerschoten mit dem Speck und den Zwiebelwiirfeln in einer Pfanne anbriunen. Anschlieffend
mit dem Wein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Schweinefilet im
Blatterteig auf einem Teller anrichten. Die Prinzessinnen-Kartoffeln und die Zuckerschoten dazu
geben und servieren.

Julian Doring am 23. September 2013
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Schweine-Filet im Honig- Salbei-Schinken-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g 6 grofe, Beinschinkenscheiben Salz, Pfeffer
Fiir die Honig-Salbeikruste:

50 g Bliitenhonig 1 EL Senf 1/2 Bund Salbei
Fiir die Sauce:

125 ml Gefliigelfond 2 EL kalte Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Blattspinat:

400 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 3 EL Wallnussol
1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer einreiben. Ol in eine Pfanne geben, das Schweinefilet darin scharf anbraten und kurz
beiseite stellen. Die Salbeiblatter waschen, trocken tupfen und zerkleinern. Zusammen mit dem
Honig und dem Senf in eine Schiissel geben und zu einer Paste verriihren. Das Filet mit der Paste
bestreichen und in die Schinkenblétter einrollen. Anschlieflend fiir elf Minuten bei 180 Grad auf
den Backofenrost geben, dann die Temperatur auf 70 Grad reduzieren und das Fleisch fiir 20
Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen den Bratensaft mit dem Gefliigelfond aufgielen und kurz
erhitzen. Dann mit der kalten Butter abbinden. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das
Wallnussol in einem Topf erhitzen, den Knoblauch anschwitzen und den Spinat hinzugeben.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen und durch schwenken. Das Schweinefilet aus dem
Ofen nehmen und mit dem Blattspinat auf einem Teller anrichten, mit der Sauce garnieren und
servieren.

Peter Weiler am 14. August 2014
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Schweine-Filet im Kalbsbrdt-Mantel mit Spitzkohl

Fiir zwei Personen
400 g Schweinefilet 10 Scheiben Bacon 250 g Kalbsbrat

50 g Speckwiirfel 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Elstar-Apfel 0,25 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss 50 ml Sahne 50 ml Weilwein

100 ml Gemiisefond Kiimmel, Zimt Zucker, Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Klarsichtfolie ausbrei-
ten und die Speckstreifen darauf ausbreiten. Mit dem Brét bestreichen, mit gehackter Petersilie
bestreuen, das Fleisch darauf legen und fest einschlagen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen
und das Fleisch von allen Seiten anbraten. AnschlieBend zum Garen in den Backofen geben.
Die Blitter des Spitzkohls in Rauten schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas
Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln und die Speckwiirfel anbraten. Den Spitzkohl dazuge-
ben und mit Wein und Gemiisefond abléschen. Die Sahne zugeben und mit Kiimmel, Muskat,
und etwas Zucker abschmecken. Den Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Etwas
Butterschmalz erhitzen und die Apfelscheiben anbraten. Mit Zimt und Zitronensaft betraufeln.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Tellern anrichten. Den Spitzkohl mit
der Sauce und den Apfelscheiben auf Tellern anrichten und servieren.

Krista Klawitter am 09. Januar 2013
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Schweine-Filet im Parma-Mantel mit Pesto und Risotto

Fiir zwei Personen
250 g Schweinefilet 10 Scheiben Parma-Schinken 150 g Reis, Carnaroli
150 g Pfifferlinge 200 g getrocknete Tomaten 1 Schalotte

125 g Blaubeeren 150 g Parmesankése 20 g Butter
25 g Butter, kalt 750 ml Hithnerfond 50 ml trockener Weiflwein
1 Bund Basilikum 1 EL Safranfiden 100 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Parmesankise feinreiben. Das
Basilikum zupfen und zusammen mit den getrockneten Tomaten und 100 Gramm Parmesan
piirieren. Durch die Zugabe von dem Olivendl das rote Pesto herstellen und anschlieflend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und der Lénge nach
zu einem Drittel einschneiden. Das Fleisch anschlielend aufklappen und flachklopfen. Auf einem
20 Zentimeter langen Stiick Frischhaltefolie jeweils fiinf Schinkenscheiben pro Seite iiberlappend
nebeneinander legen und das aufgeklappte Filet darauf platzieren. Das Filetstiick mit dem roten
Pesto bestreichen. Nun die restlichen Basilikumblitter zupfen und in der Mitte des Fleischstiicks
verteilen. Derweil den Hithnerfond in einem Topf erhitzen und bei konstanter Wéarme nicht aus-
kiihlen lassen. Hiernach das Filet aufrollen und mit Zahnstochern fixieren, mit ein wenig Olivenol
betrdufeln und mit Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit dem restlichen Olivend¢l bestreichen und
die gefiillten Filets darauflegen und 25 Minuten braten. Anschlieend das Fleisch fiinf Minuten
ruhen lassen. Die Schalotte abziehen, klein hacken und in Butter fiinf Minuten anschwitzen.
Nun den Reis hinzugeben und so oft umriihren, bis jedes Korn von der Butter benetzt ist.
Bei stirkerer Warmezufuhr den Wein angieflen und anschlieend den Safran in das Risotto ge-
ben. Umriihren, bis die gesamte Fliissigkeit aufgenommen wurde und nach und nach den Fond
zugeben. Unter hdufigem Umriithren den Reis immer wieder quellen lassen, bis die Reiskorner
bissfest sind und sich eine cremige Konsistenz gebildet hat. Pfifferlinge putzen, halbieren und
unter das Risotto heben. Am Ende des Kochens die Hitze deutlich reduzieren und den Reis
eine Minute ruhen lassen. Das Risotto anschlieBend mit der kalten Butter und dem restlichen
Parmesankése verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Butter zerlassen
und die Blaubeeren darin kurz anschwenken und anschlielend iiber das Risotto streuen. Die
Schweinefiletrollchen aufschneiden. Das Schweinefilet im Parma-Mantel mit rotem Pesto und
dem Pfifferling-Blaubeer-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Neuner am 30. Oktober 2013
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Schweine-Filet im Prosciutto-Salbei-Mantel

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 250 g Polenta 8 Scheiben Prosciutto
2 Apfel, Jonagold, stiif 3 EL Butter 2 Eier
50 g Parmesan 200 ml Milch 100 ml Sahne

200 ml Gemiisefond 10 Blatter Salbei Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Apfel waschen, entkernen und in
Scheiben schneiden. Den Schweinslungenbraten waschen, trocken tupfen, leicht pfeffern und sal-
zen. Den Braten in den Schinken einwickeln, anschlieffend die Salbeiblétter abzupfen und in die
einzelnen Scheiben einfiigen. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Apfelscheiben darin
platzieren und den eingewickelten Braten auf die Apfel legen. AnschlieBend in den Ofen geben
und ein an der Oberseite leicht angefeuchtetes Backpapier dariiber legen. Die Eier trennen und
das Eiweif} steif schlagen. Den Parmesan reiben. Den Gemiisefond zusammen mit der Milch und
der Sahne aufkochen, anschliefend mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Die Polenta
dazugeben, kurz aufkochen lassen, fiinf Essloffel Parmesan darunter mischen und anschlieflend
den Eischnee unterheben. Die SoufHéformchen mit der Masse fiillen und mit dem restlichen
Parmesan bestreuen. Die gefiillten Férmchen zehn Minuten in den Backofen geben. Anschlie-
Bend den Braten und die Polentatortchen aus dem Ofen nehmen. Den Schweinslungenbraten
im Prosciutto-Salbei-Mantel auf einem Teller anrichten, zusammen mit dem Polentatortchen
servieren.

Laura Oberhofer am 27. Mai 2014

Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Krduter-Risotto

Fiir zwei Personen
1 Schweinefilet a 400 g 3 Scheiben Bauchspeck 150 g Risottoreis, Arborio

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Schnittlauch
2 Zweige Petersilie 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum
50 g Parmesan 2 EL kalte Butter 4 EL Olivendl

100ml Weilwein, trocken 250 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Den Gefliigelfond in einem Topf erwdrmen. Die Zwiebel abziehen, halbieren, fein hacken und
in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl diinsten. AnschlieBend den Reis zufiigen, mit dem
Weiflwein abloschen und nach und nach mit dem erwdrmten Gefliigelfond aufgieflen. Der Reis
sollte immer leicht mit Fliissigkeit bedeckt sein. Immer wieder umriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und fiir circa 17 Minuten kdcheln lassen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, von
den Sehnen befreien und in circa zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden. Den Bauchspeck
um die Filetscheiben wickeln und das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das restliche Olivendl in eine Pfanne geben und in die Filetscheiben darin circa drei Minuten
von jeder Seite anbraten. Die Krduter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Den Knoblauch
abziehen und ebenfalls fein hacken. Die Kriuter zusammen mit dem Knoblauch anschliefend
zu dem Reis geben und circa zwei Minuten mit kdcheln lassen. Den Parmesan reiben. Die kalte
Butter und den Parmesan zu dem Risotto geben und unterrithren. Die Filets zusammen mit
dem Risotto auf einem Teller anrichten und servieren.

Magdalena Niederbrunner am 15. Mai 2013
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Schweine-Filet im Speck-Mantel mit Spdtzle, Spitzkohl

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet & 300 g 8 Scheiben Speck 3 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie 500 ml Sahne 1TL Butter

3 EL Sojasauce 1 EL Speisestirke 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

150 g Mehl 1 Ei 1 TL Butter

Salz

Fiir den Spitzkohl:

150g Spitzkohl 1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
50 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Kiimmel

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet mit Speck ummanteln. In einer
Pfanne mit Ol anbraten, in eine feuerfeste Form legen und im Backofen 20 Minuten garen. Fiir
die Sauce den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Butter in derselben Pfanne erhitzen
und den Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne aufgielen und einkochen lassen. Die Petersilie
hacken. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Petersilie wiirzen. Danach den Spitzkohl in
zwel Zentimeter grofie Stiicke schneiden und in Butter anbraten. Mit Briihe abléschen, Kiimmel
hinzugeben und das Ganze kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Sahne verfeinern und
mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 250 Milliliter Wasser aufkochen. Den Spétzle-
Teig aus Mehl, Ei, Butter und Salz anriihren und durch die Presse ins Wasser driicken. Im
Anschluss in einer Pfanne mit Butter schwenken. Das Schweinefilet mit dem Spitzkohl und
Spétzle anrichten. Mit Sauce garnieren und servieren.

Anita Fischer am 27. Oktober 2014
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Schweine-Filet im Speck-Mantel, SiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

350 g Schweinefilet 4 Scheiben Friihstiicksspeck 250 g Zuckerschoten
300 g Siilkartoffel 1 mittelgrole Mohre 1 Schalotte

250 ml trockener Rotwein 5 EL Wodka 100 ml Tomatensaft
100 ml Rinderfond 500 ml Gemiisefond 30 ml Sahne

30 ml Milch 2 EL Erdnussol 50 g Butter

50 g brauner Zucker 1 Muskatnuss Wasabipaste

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Schlagsahne und Milch in einem Topf er-
hitzen. Die Siilkartoffeln waschen, schéilen und klein schneiden. Die Méhren schéilen und klein
schneiden. Anschlieend in dem Gemiisefond garen und danach ausdampfen lassen. Den Topf
wieder auf den Herd stellen, die erhitzte Sahne und Milch dazugeben und das Ganze mit Salz,
Muskatabrieb und Wasabi wiirzen. Nun die Masse mit einem Schneebesen glatt rithren bis ei-
ne cremige Konsistenz entsteht. Anschlieend noch einmal abschmecken. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und mit Speck umwickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch von jeder
Seite kréftig anbraten und im vorgeheizten Ofen fiir neun Minuten weitergaren. Anschliefend
herausnehmen und in Alufolie bis zum Servieren ruhen lassen. Die Schalotten abziehen und fein
wiirfeln. Den Bratensatz mit dem Wein und dem Rinderfond abléschen. Die Schalotten zugeben,
aufkochen und bei starker Hitze fiir zehn Minuten einkochen lassen. Anschliefend den Wodka
und den Tomatensaft zugieflen, aufkochen und weitere fiinf Minuten kiécheln und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Zuckerschoten halbieren, den holzigen Faden entfernen und in Salzwasser
blanchieren. Danach abgieflen und abkiihlen lassen. In einer grofien Pfanne Zucker schmelzen
und die Butter dazugeben. Unter Riithren so reduzieren lassen, dass eine karamellartige Masse
entsteht. Die Zuckerschoten in der Masse schwenken. Das Schweinefilet mit den Zuckerschoten
und dem Siilkartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit der Bloody Mary- Sauce garnieren.

Dennis Thoner am 04. Juni 2014
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Schweine-Filet im Speckmantel, Spatzle, griine Bohnen

Fiir zwei Personen
300 g Schweinefilet 10 Scheiben Bacon 200 g Bohnen

1 Zwiebel 3 Eier 300 g Weizenmehl
150 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 4 Zweige Thymian
6 Zweige Rosmarin 1 TL Bohnenkraut 1 EL griiner Pfeffer
1 TL Zucker Butter, Margarine Speisestirke, Salz

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Spétzleteig das Mehl, die Eier, einen
Teeloffel Salz und 130 Milliliter lauwarmes Wasser vermengen, bis der Teig Blasen schldgt. Den
Spiétzleteig anschliefend zehn Minuten ruhen lassen und dann priifen, ob er sich gut ziehen lisst.
Die Spétzle in einen Topf mit Salzwasser reiben und darin gar kochen. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen und in Scheiben mit einer Stérke von fiinf Zentimetern schneiden. Anschliefend
das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Bacon umwickeln und in einer Pfanne mit
Margarine etwa sechs Minuten scharf anbraten. Die Filets aus der Pfanne nehmen, mit je einem
Thymianzweig belegen und im Ofen fiir etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die Bohnen putzen, in
Salzwasser bissfest garen und anschlieend in einer Pfanne mit Butter schwenken. Anschliefend
das Bohnenkraut dazu geben. Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen, klein hacken, in einer Pfanne
mit Butter und einem halben Teel6ffel Zucker anbraten und mit dem Gemiisefond abléschen. Die
Sahne sowie den griinen Pfeffer und den Rosmarin dazugeben und die Sauce einkochen lassen.
Gegebenenfalls mit etwas Speisestéirke andicken, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen.
Die Schweinefilets mit den Spétzle und den Bohnen auf Tellern anrichten und mit der Sauce
garnieren.

Nicole Freitag am 07. Mai 2014
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Schweine-Filet in einer Pflaumen-SoBe mit Spatzle

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 100 g Weilkraut 1 Zwiebel

200 g Zwetschen 0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch
3 TL Butter 2 TL Naturjoghurt 200 g Weizendunst

2 Eier 150 ml halbtrockener Roséwein  250ml kaltes Wasser

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pflaumen waschen und in 100
Milliliter Roséwein fiir fiinf Minuten kochen, bis sie weich sind. Die Steine entfernen und in
der Kiichenmaschine die Hélfte der Pflaumen piirieren. Das Schweinefilet mit Salz, Pfeffer und
etwas Zimt marinieren. In Mehl wenden und in zerlassener Butter beidseitig anbraten. Bei 120
Grad auf einem Backblech im Backofen fertig garen und das Bratfett in der Pfanne belassen.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Weilkraut hacken und zusammen mit der Zwiebel
vier Minuten im Bratfett leicht anrésten. Mit den restlichen 50 Milliliter Roséwein abléschen
und das Pflaumenpiiree hinzufiigen. Insgesamt 15 Minuten kdcheln lassen. Fiir die Spétzle den
Weizendunst mit den Eiern, einem Teeltffel Salz und dem kaltem Wasser verkneten. Den Spétz-
leteig so lange kneten, bis er Blasen wirft. AnschlieBend mit einem Spétzlehobel in kochendes
Salzwasser schaben. Sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einer Schopfkelle herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken, leicht abtropfen lassen und dann sofort in einer weiteren Pfanne
in Butter schwenken. Die Pflaumensauce mit dem Naturjoghurt vermischen. Das Schweinefilet
aufschneiden und zusammen mit der Pflaumensauce und den Spétzle auf dem Teller anrichten.
Mit Petersilie und Schnittlauch garnieren.

Katja Marsell am 17. April 2013
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Schweine-Filet in Schinken mit Wildreis und Spitzkohl

Fiir 2 Personen
Fiir das Schweinfilet:
1 Schweinefilet, & 300 g 8 Scheiben San-Daniele Schinken 400 g Wildreis-Mischung

1 Zweig Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie 3 EL cremiger Dijon-Senf
50 ml Cognac 150 ml Sahne 2 EL Pflanzenol

Crema di Balsamico Pfeffer, Salz

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 1 Orange 1TL Kiimmel

5 EL Olivenol Salz

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Schweinefilets in drei
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Danach die Rosmarinnadeln fein hacken. Die Schweinefilets
in dem Dijon-Senf wenden und von beiden Seiten mit dem Rosmarin bestreuen und mit Pfeffer
wiirzen. Jede Scheibe mit jeweils einer Schinkenscheibe fest umwickeln. Das Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten. Mit dem Cognac abléschen
und die Sahne zugeben. Zehn Minuten einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Spitzkohl langs vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Blédtter in zwei Zentimeter breite
Streifen schneiden und mit drei Essloffeln des Oliventls in einer Pfanne anbraten. Mit Salz
und Kiimmel wiirzen und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren weiter
braten. Anschliefend die Orange schéilen und in Scheiben schneiden. Orangenscheiben mit dem
Spitzkohl mischen und mit zwei Essloffeln Olivendl betrdufeln. Die Filet zusammen mit dem
Reis sowie der Sahne-Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Matthias Kiefer am 22. Oktober 2014
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Schweine-Filet mit Bandnudeln und Orangen-Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 100 g Schalotten 70 ml trockener Weiflwein
3 unbehandelte Orangen 150 g Mehl 1 Ei

20 ml Orangenlikor 3 TL eingel., rosa Pfefferkérner 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 20 g Butterschmalz 1 EL Butter

1 EL Mehl 1 EL Honig 2 Zweige Kerbel

1 Zweig Minze 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl, das Ei und das Olivendl mit
einer Prise Salz vermengen und zu einem glatten Teig kneten. Anschlieflend solange durch die
Nudelmaschine drehen, bis ein flacher Teig entsteht. Daraus dann Bandnudeln herstellen und
sie auf einen bemehlten Teller legen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschliefend das
Schweinefilet schrég zur Faser in zentimeterdicke Scheiben schneiden und beidseitig mit etwas
Mehl bestduben. Die Schalotten abziehen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin anbrdunen. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Zwei
Orangen halbieren und etwa 65 Milliliter Saft auspressen. Das Fleisch im Bratensatz von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend abtropfen lassen und danach im Backofen gar ziehen lassen. Die
Zwiebeln zuriick in die Pfanne geben, mit dem Wein, dem Orangensaft und der Sahne abléschen,
mit Salz wiirzen und im geschlossen Topf etwa fiinf Minuten bei geringer Hitze schmoren lassen.
Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen. Die Kerbel- und die Minzeblédtter fein schneiden.
Die restliche Orange schiilen, filetieren und zum Fleisch geben, vorsichtig unterriihren und erwér-
men. Anschliefend mit der Creéme-fraiche, einem Essloffel Kerbel, einem Teeloffel Minze und mit
dem Orangenlikor verfeinern. Die Pfefferkérner unterrithren und das Ganze mit Salz abschme-
cken. Abschlieend die Nudeln in der Sauce schwenken. Die Bandnudeln mit dem Schweinefilet
auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Baumgartner am 26. Februar 2014
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Schweine-Filet mit Bandnudeln, Gorgonzola-SoRe, Brokkoli

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 150 g Brokkoli 1 Schalotte

2 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
200 g Gorgonzola 250 ml Sahne 1 Ei

200 g Mehl 2 EL Speisestirke 40 g Mandelplédttchen
Olivenol, Butter Zucker, Muskatnuss Meersalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ei aufschlagen und zusammen mit
dem Mehl sowie einer Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig verriihren.
Den Teig anschlieend etwas ruhen lassen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und die
feine Haut sowie die Sehen entfernen. Anschlielend rundherum mit Meersalz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Sobald das Ol heif ist, die Filets darin von beiden
Seiten kurz scharf anbraten. Die Knoblauchzehen zerdriicken und zusammen mit dem Rosma-
rinzweig in die Pfanne geben. Das Filet anschliefend in den vorgeheizten Backofen geben. Den
Rinderfond in einem Topf erhitzen, den Gorgonzola zugeben und beides kurz einkochen lassen.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Sahne zugeben und unterriihren.
Die Sauce mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit dem Piirierstab piirie-
ren und wéihrenddessen die Stirke zugeben. Abschlieffend die Petersilie zugeben. Den geruhten
Nudelteig glatt ausrollen und mithilfe der Nudelmaschine diinne Bandnudeln herstellen. Einen
grofen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Bandnudeln in das siedende Salzwasser
geben und darin kurz garziehen lassen. Die Nudeln anschlieend abgieflen und mit der Hélfte der
Nudeln in einer Pfanne vermengen und erhitzen. Wasser in einem weiteren Topf erhitzen. Den
Brokkoli putzen, waschen und in den Topf zum Blanchieren geben. Anschlieend abgielen und
in Eiswasser abschrecken. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und den Brokkoli darin zusammen
mit den Mandelblédttchen anschwitzen. Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit den Nudeln sowie dem Brokkoli auf einem Teller anrichten. Die restliche Sauce dazugeben
und servieren.

Martin Friedle am 04. September 2013

36



Schweine-Filet mit cremigen Pilzen und Brezen-Knddeln

Fiir zwei Personen

500 g Schweinefilet 4 Laugenbrezel 200 g Champignons
1 Schalotte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie 50 ml Weilwein

50 ml Bier 2 Eier 75 ml Sahne

130 ml Milch 50 g Creme-fraiche 35 g Butter

2 TL Mehl Butterschmalz Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen
und in feine Stiicke schneiden. Die Champignons putzen und in etwa ein Zentimeter grofle Wiirfel
schneiden. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Stiick
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Filet bei starker Hitze von allen Seiten scharf
anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und locker in Alufolie einwickeln. Das Paket
in den vorgeheizten Ofen auf den Rost legen und das Fleisch fiir etwa 15 Minuten im Ofen
garen lassen bis es zartrosa ist. Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Milch in einem Topf erhitzen und iiber die Brezelstiicke gieffen. Ein halbes Bund
Petersilie klein hacken und mit einem Ei zu der Brezel-Milch-Masse geben. Mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Zwiebel abziehen, in feine Stiicke schneiden, in
einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen und zu dem Knoédelteig geben. Die Masse etwa
zehn Minuten gut durchziehen lassen. Nach der Hilfte der Zeit kurz umriihren. Anschliefend
die Knodel formen und in kochendem Salzwasser etwa 25 Minuten kdcheln lassen. Ein weiteres
Stiick Butterschmalz in die Pfanne des Fleisches geben und die Schalotten und den Knoblauch
bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Pilze dazugeben und etwa fiinf Minuten anbraten. Danach
mit Bier und Weiflwein abloschen. Alles etwas einkochen. Dreiviertel der Sahne dazugeben.
Das iibrige Viertel der Sahne in einem kleinen Gefafl mit zwei Teel6ffeln Mehl vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ein halbes Bund Petersilie und den Schnittlauch klein hacken
und dazugeben. Das Sahne-Mehl- Gemisch mit den Kriutern und der Creme-fraiche zu der
Sauce geben. Sobald das Fleisch fertig ist, das Alu-Paket aus dem Ofen nehmen und den Saft
des Fleisches zu der Sauce gieflen und gut einrithren. Die Pilze auf einem Teller anrichten.
Das Schweinefilet in zwei bis drei Zentimeter dicke Tranchen schneiden, auf den Champignons
anrichten und mit den Knoédeln servieren.

Maria Bock am 31. Juli 2013
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Schweine-Filet mit geschmortem Méhren-Kartoffel-Gemiise

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 300 g Mohren 300 g festk. Kartoffeln
1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 EL dunkle Sojasauce
2 EL Ahornsirup 1/2 TL gemahlene Gewiirznelken 2 EL Sonnenblumendl
100 ml Gemiisefond 4 Stiele glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 125 Grad Umluft vorheizen. Den Knoblauch schélen und durch eine Knob-
lauchpresse driicken. Anschliefend mit dem Ahornsirup und dem Nelkenpulver verriihren. Das
Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit der Knoblauchmarinade einstreichen. Einen Ess-
l6ffel Ol in einer Pfanne erhitzen und darin das Filet rundherum anbraten. AnschlieBend im
Backofen zu Ende braten. Die Mohren und die Kartoffeln schélen, waschen und in Stifte schnei-
den. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Kartoffeln und Méhren etwa fiinf
Minuten unter Wenden anbraten. Danach mit Sojacauce und dem Fond iibergieflen und in der
geschlossenen Pfanne weitere 15 Minuten schmoren. Die Petersilienbldtter abzupfen, waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und
in Scheiben schneiden. Das Gemiise und das Fleisch auf Tellern anrichten und mit Petersilie
garnieren.

Ralf Roder am 24. Februar 2014

Schweine-Filet mit Kartoffel-Rasti, Brokkoli, Senf-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 3 grofle Kartoffeln 3 kleine Brokkoli-Réschen
1 Kopfsalat 50 g kalte Butter 400 ml Sahne

200 ml Weiflwein, trocken 400 ml Kalbsfond 20 ml Weinessig

20 ml Olivendl 20 g Zucker 2 TL Senf
Sonnenblumendl Olivenol, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl
erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze von
allen Seiten in dem heiBen Ol anbraten. AnschlieBend zum Weitergaren in den vorgeheizten
Backofen geben. Den Bratensatz mit dem Weiliwein abloschen und einkochen lassen. Das Ganze
mit dem Kalbsfond aufgieflen und ebenfalls etwas reduzieren lassen. Mit der Sahne aufgieflen und
zu einer sdmigen Sauce einkochen lassen. Abschlieend den Senf einriihren und mit etwas kalter
Butter binden. Den Brokkoli waschen und in etwas Salzwasser bissfest garen. Anschlieflend in
wenig Butter schwenken. Die Kartoffeln schéilen und reiben. Die geriebenen Kartoffeln salzen,
pfeffern und etwas Muskat dazugeben. Aus der Masse kleine Pléitzchen formen. Eine Pfanne mit
etwas Olivenol erhitzen und die Rosti darin langsam knusprig braten. Am Ende nach Bedarf
etwas Butter zugeben. Den Brokkoli abgieen. Etwas Butter in einer weiteren Pfanne schmelzen
und den Brokkoli darin schwenken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und schrig in Scheiben
schneiden. Den Salat griindlich waschen und zupfen. Eine Vinaigrette aus Olivenol, Weinessig,
Zucker und Salz herstellen. Das Dressing anschlieend iiber den Salat geben und alles vermengen.
Das Fleisch zusammen mit den Rosti und dem Brokkoli auf einem Teller anrichten. Den Salat
daneben verteilen. Die Sauce iiber das Fleisch geben und servieren.

Yvonne Rust am 28. November 2013
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Schweine-Filet mit Krduter-Kruste und Pilz-Risotto

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 90 g Parmesan 200 g Risottoreis

150 g weifle Champignons 150 g braune Champignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

40 g Butter 2 EL Paniermehl 1 TL korniger, milder Senf
100 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein 400 ml Gefliigelfond

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer beidseitig marinieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das
Filet von beiden Seiten darin anbraten. Anschlieflend das Fleisch im Backofen weiter garen. In
die Pfanne mit dem Bratensud die Sahne geben und eine Sauce ziehen. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und in einem
Essloffel Butter in einem Topf andiinsten. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit diinsten.
Mit dem Weilwein und dem Gefliigelfond den Risottoreis abloschen. Unter sténdigem Riihren
weiter kocheln lassen. Fiir die Krauterkruste den Parmesan raspeln. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die gehackten Krauter, die Hélfte des Parmesans und das
Paniermehl zu einer Krautermischung verriithren. Das Schweinefilet aus dem Backofen nehmen,
rundherum mit dem koérnigen Senf bestreichen und in der Krdutermischung wenden. Auf der
mittleren Schiene im Backofen fiinf Minuten iiberbacken lassen. Die Pilze putzen und in grofle
Wiirfel schneiden. Die restliche Schalotte abziehen und klein hacken. Die restliche Butter mit
dem restlichen Parmesan verriihren. Fine Pfanne mit Olivendl erhitzen und darin die Pilze
mit der Schalotte und der Butter-Parmesan-Mischung drei Minuten andiinsten. Die Petersilie
waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Die Champignons unter das Risotto heben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der gehackten Petersilie bestreuen. Das Schweinefilet
mit der Krauterkruste und dem Pilzrisotto auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren und
servieren.

Vanessa Voss am 22. April 2013
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Schweine-Filet mit Pfeffer-Rahm-SoBe, Risolé-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 300 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

1 unbehandelte Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Salbei

0,5 Bund Rosmarin 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian

1 Ei 4 EL Butterschmalz 1 TL mittelscharfen Senf
2 TL Speisestérke 2 EL griiner Pfeffer 150 ml Fleischfond

150 ml Schlagsahne 1 TL Cognac Salz, Pfeffer

Zunichst den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in einem Topf
mit Wasser gar kochen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Anschliefend das Fleisch
salzen, pfeffern, mit ein paar Kriauterzweigen vom Rosmarin, Thymian, Basilikum und Salbei
belegen und mit etwas Kiichengarn umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
das Schweinefilet darin scharf anbraten. Dann das Fleisch auf ein Stiick Alufolie legen, es wie
einen Bonbon einwickeln und fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den
Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Inzwischen die Zwiebel abziehen und klein hacken.
AnschlieBend noch etwas Butterschmalz zum Bratensatz der Filets geben und die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Den griinen Pfeffer hinzugeben und mit dem Fleischfond abléschen. Die Sahne
angieflen und alles circa zehn Minuten kocheln lassen. Nun noch den Senf und den Cognac un-
territhren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Nach Belieben die Sauce mit etwas
Speisestirke andicken und mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Das Ei trennen.
Anschlieflend die Kartoffeln abgieflen und pellen. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne
leicht braunen lassen, die Kartoffeln darin braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ei-
gelb unter die Sauce heben. Abschlieend das Filet aus dem Ofen nehmen, von dem Kiichengarn
befreien und mit den Kréautern in dicke Scheiben schneiden. Das Schweinefilet mit der Pfeffer-
rahmsauce und den Risolé-Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und
servieren.

Marita Lautenschlager am 25. April 2013
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Schweine-Filet mit Pfeffer-SoBe und Speckbohnen

Fiir zwei Personen

400 Schweinefilet 8 diinne Réucherspeckscheiben 300 g mehligk. Kartoffeln
200 g griine Bohnen 2 FEier 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 1 EL griine Pfefferkérner
250 ml Sahne 4 EL Milch 4 cl Weinbrand

Pflanzenol, gem. Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in das siedende Wasser geben. Die griinen Bohnen
in einen weiteren Topf mit Salzwasser geben und kochen lassen. Die garen Kartoffeln abgielen
und durch die Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken. Ein Ei trennen und das Eigelb zu-
sammen mit der Butter und der Milch zu dem Kartoffelstampf geben. Mit etwas Muskatnuss
wiirzen und gut vermengen. Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel fiillen und auf Backpapier
kleine Kartoffelpldtzchen spritzen. Das zweite Ei ebenfalls trennen und das Eigelb auf die Prin-
zesskartoffeln streichen. Die Prinzesskartoffeln fiir zehn bis fiinfzehn Minuten in den Backofen
geben. Die garen Bohnen aus dem Salzwasser nehmen und in den Speck einwickeln. Eine Pfanne
mit Butter erhitzen und darin die Speckbohnen kurz anbraten. Das Schweinefilet waschen und
trocken tupfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiiem Ol
beidseitig kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie umwickeln. Die
Péckchen bei 100 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen geben. Den Bratensud des Filets auf-
kochen lassen und mit dem Weinbrand abléschen. Anschlielend das Tomatenmark, die Sahne
und die Pfefferkérner langsam unter die Sauce rithren. Die Sauce kdcheln lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit den griinen Bohnen und des Prinzesskartoffeln
auf einem Teller anrichten. Mit der Sauce garnieren und servieren.

Bruno Binter am 21. Oktober 2013

41



Schweine-Filet mit Pilzen und Butter-Spdtzle

Fiir zwei Personen

200 g Schweinefilet 2 Zwiebel 1 Knoblauch

8 frische Steinpilze 10 frische Pfifferlinge 1 Stiel Petersilie

1 Stiel Rosmarin 3 Eier 2 EL Mehl

250 ml Sahne 1 Glas Brandy 500 ml Mineralwasser

stiles Paprikapulver Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und auf beiden Seiten in einer Pfanne anbraten. AnschlieBend das Fleisch fiir zehn Mi-
nuten bei 70 Grad Ober-/Unterhitze in den Backofen geben. Die Pfifferlinge und die Steinpilze
putzen und klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Petersilie und den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Nun die Pilze in der Pfanne mit
Olivendl, den Zwiebelwiirfeln, dem Knoblauch, dem siiflen Paprika, dem Rosmarin und der Pe-
tersilie anbraten und kurz mit Brandy abléschen. Anschlielend noch salzen, pfeffern und mit der
Sahne aufgieflen. Aus dem Mehl, Salz, Eiern und Mineralwasser den Teig fiir die Sp#tzle machen.
Nun den Teig in die Spétzlereibe geben und die Spétzle in einen Topf mit heiflen Wasser geben.
Die fertigen Spétzle in einer Pfanne mit Butter wenden. Das Schweinefilet mit den Steinpilzen,
den Pfifferlingen und den Butterspétzle auf Tellern anrichten, mit der Sauce betrdufeln und
servieren.

Josef Haller am 20. November 2013
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Schweine-Filet mit Polenta und Rotwein-Holunder-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Schweinefilet 2 EL Butterschmalz 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 ml trockener Rotwein 250 ml Gemiisefond 60 ml Balsamico-Essig

2 EL Holunderbeeren-Kapern 34 EL Speisestérke 1 Vanilleschote

Fiir die Polenta:

90 g Polenta-Griefl % China-Knoblauch 70 g Parmesan

40 g Butter 2 EL Sahne 400 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Schweinefilet die Auflaufform mit Alufolie
auslegen. Dann das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und von Haut und Sehnen befreien.
Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, die Thymian- und Rosmarinzweige dazugeben und das
Schweinefilet darin von allen Seiten scharf anbraten. Dann das Filet mit Pfeffer und Salz wiirzen,
in die Auflaufform legen und fiir circa zehn bis dreizehn Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben. Dann die Hitze des Ofens runterstellen auf 80 bis 100 Grad (je nach Dicke des Fleisches).
Wihrenddessen fiir die Sauce den Bratensatz mit dem Rotwein abloschen, den Balsamico-Essig
dazugeben und etwas einkochen lassen. Dann das Ganze mit dem Fond vermengen und nochmals
kurz aufkochen. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Nach circa fiinf
Minuten die Sauce mit der Speisestérke andicken, die Kapern dazugeben, mit dem Vanillemark
verfeinern und die Sauce so lange warm halten, bis das Fleisch fertig ist. Fiir die Polenta den
Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Gefliigelfond in einem Topf kochen und
den Knoblauch dazugeben. Dann den Griefl in den Fond einriihren und auf kleiner Flamme fiir
circa zehn Minuten unter stédndigem Riihren kochen lassen, bis die Polenta eine cremige Masse
geworden ist. Den Parmesan reiben und mit der Butter langsam unter den Grief§ rithren. Als
letztes die Sahne steif schlagen, vorsichtig unter die Polenta heben und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten das Filet aus dem Ofen holen, in die Alufolie einwickeln
und ruhen lassen. Nach circa fiinf Minuten die Folie 6ffnen und den Fleischsaft in die Sauce
geben. Dann das Schweinefilet in Stiicke schneiden, mit der Polenta auf vorgewédrmten Tellern
anrichten und mit der Sauce garnieren.

Monika Thomaier am 27. November 2014
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Schweine-Filet mit Rosmarin-Butter und Servietten-Knodel

Fiir zwei Personen
1 Schweinelende a 300 g 175 g frische Bohnen 5 Kirschtomaten

1 Kastenweifbrot 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 Eier 130 g Butter 100 ml Milch

4 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Petersilie
150 ml Olivenol Salz, Pfeffer 1 Zitrone

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hélfte des Kastenweilbrotes in
kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Milch
dazugeben, kurz aufkochen lassen und mit den Brotwiirfeln vermischen. Die Eier aufschlagen und
verquirlen. Die Petersilie fein hacken und zusammen mit den Eiern unter die Brotwiirfel mischen.
Ein 30 Zentimeter langes Stiick Alufolie mit etwas Butter bestreichen und die Knoédelmasse
darauf geben. Die Alufolie mit der Masse fest zu einer Rolle formen. Einen Topf mit Salzwasser
aufsetzen, die Alurolle hineingeben und 20 Minuten garen lassen. Die Schweinelende waschen,
trocken tupfen und halbieren. AnschlieBend salzen und pfeffern. Die Nadeln vom Rosmarinzweig
abzupfen. Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lenden darin von jeder Seite
drei Minuten braten. AnschlieBend 70 Gramm Butter und den Rosmarin dazugeben und die
Pfanne fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Die Bohnen putzen. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze andiinsten. Anschliefend die Bohnen dazugeben, kurz anschwitzen lassen und
mit etwas Wasser aufgielen. Acht Minuten zugedeckt diinsten. Die Knodelmasse aus der Folie
16sen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Knodel darin von beiden Seiten goldbraun braten. Ein paar Blatter Basilikum abzupfen.
Die Tomaten halbieren und kurz vor Ende der Garzeit ebenfalls zu den Bohnen in die Pfanne
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Basilikumblétter dariiberstreuen. Die Schweinelende
mit dem Knoédel und den Bohnen auf einem Teller anrichten und servieren.

Stefan Schulz am 04. Februar 2013
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Schweine-Filet mit Spdtzle und karamellisierten Pflaumen

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet, a 400g 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

6 Pflaumen 1 Zitrone 1 Ei

250 ml Rotwein 100 ml Gemiisebrithe 50 ml Wasser, lauwarm
1 TL Pflaumengelee 100 g Mehl 1 g Safran
Tomatenmark Worcestersauce Senf, Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet waschen
und trocken tupfen. Anschliefend das Fleisch in die Pfanne geben und von beiden Seiten kurz und
scharf anbraten. Anschliefend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und fiir circa 20 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Anschlielend die Zwiebeln und den Knoblauch in die Pfanne geben, in der auch das Fleisch
gebraten wurde und glasig andiinsten. Alles mit dem Rotwein abléschen und einkochen lassen.
Anschlieend 100 Milliliter Gemiisebrithe mit in die Pfanne geben. Zum Schluss die Sauce mit
etwas Salz, Pfeffer, dem Tomatenmark, dem Senf, der Worcestersauce, und etwas Zucker wiirzen.
AnschlieBend die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und etwas Zitronensaft in die Sauce
geben. Die Pflaumen waschen, schilen, entkernen und in Streifen schneiden. Anschlielend eine
Pfanne erhitzen und Zucker in dieser Pfanne karamellisieren, die Pflaumenstreifen mit in die
Pfanne geben und diese mit etwas Pflaumengelee abschmecken. Das Mehl mit dem Ei, dem
lauwarmen Wasser, dem Safran und einer Prise Salz zusammen in eine Schiissel geben und mit
dem Handmixer zu einem Teig verrithren. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Teig
mit dem Teigschaber nach und nach in das Wasser schaben. Nun solange warten bis die Spétzle
an der Oberfliche schwimmen und sie dann mit der Siebkelle aus dem Wasser nehmen, in ein
Sieb geben und kurz unter kaltem Wasser abschrecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, das
Filet vorsichtig aufschneiden und auf einem Teller anrichten. Die Spétzle ebenfalls auf dem Teller
anrichten und etwas von der Sauce aus der Auflaufform iiber die Spétzle und das Filet geben.
Zuletzt die Pflaumen neben die Spétzle drapieren. Anschlieflend servieren.

Gabriele Kirsch am 15. Januar 2013
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Schweine-Filet mit Spatzle und Pilz-Sofle

Fiir zwei Personen
4 Schweinefilets a 150 g 150 g braune Champignons 200 g. Dinkelmehl

50 g Dinkeldunst 1 Zitrone 2 Eier, Groe L
200 ml Kalbsfond 100 ml Cognac 100 ml Sahne
120 g Creme-fraiche 50 g Butter 1 Muskatnuss

1 Bund glatte Petersilie Pflanzendl, Salz

Den Backofen auf 1600 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schweinefilets waschen, trocken
tupfen und von Sehnen und Fett befreien. Die Champignons sdubern und in Scheiben schneiden.
Das Ol in eine Pfanne geben, einen Topf mit Wasser befiillen und beides erhitzen. Eine weitere
Pfanne ohne Ol erhitzen. Die Pilze in die Pfanne ohne Ol geben und goldbraun anbraten. Die
Schweinefilets in der zweiten Pfanne mit dem Ol fiir zwei Minuten pro Seite braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das Fleisch herausnehmen und im Backofen warm stellen. Fiir
die Pilzsauce die Pilze aus der Pfanne nehmen, aufbewahren und den Bratensatz mit dem Cognac
abloschen. Den Kalbsfond zusammen mit der Sahne beifiigen und kocheln lassen. Die Zitrone
halbieren, auspressen und etwas von dem Zitronensaft zu der Sauce geben. Die Creme-fraiche
unterrithren und etwa zwei Minuten unter stdndigem Riihren kochen lassen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Petersilienblétter abzupfen, klein hacken und zusammen mit den Pilzen
unterheben. Fiir die Spétzle Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Anschliefend das
Dinkelmehl und den Dinkeldunst mit den Eiern, etwas Muskatabrieb und etwas Wasser gut
vermengen, mit Salz wiirzen und anschlieffend etwas ruhen lassen. Den Teig vom Brett mit dem
Spétzleschaber in das kochende Salzwasser schaben. Die fertigen Spétzle mit dem Schaumloffel
abheben, sobald sie an der Oberfliche schwimmen, und in kaltes Wasser geben. Zum Servieren
die Spétzle abgielen und in etwas Butter in der Pfanne schwenken. Die Schweinefilets mit den
selbstgemachten Spétzle und Pilzsauce auf Tellern anrichten, mit der Petersilie garnieren und
servieren.

Hiltrud Schliiter am 02. Juni 2014
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Schweine-Filet siiB-sauer mit Limetten-Koriander-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

200g Schweinefilet 1 rote Zwiebel 1 Paprikaschote

1 Knoblauchzehe 275 g Ananas, Stiicke, Dose 1 TL Maisstéarke

2 EL Sojasofe 1 EL Balsamico-Essig 1 Bund Koriandergriin
Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 2 Limetten 2 TL Sesamsamen

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Das Schweinefilet waschen,
trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch abzie-
hen und in diinne Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten ldngs aufschneiden, vom Kerngehéuse
befreien und wiirfeln. Die Korianderblédtter von den Stielen abzupfen und die Stiele kleinhacken.
Erdnussol in einem Wok erhitzen. Die Schweinefiletstiicke scharf darin anbraten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Wok nehmen und beiseite legen. Erneut etwas
Erdnussdl in den Wok geben, erhitzen und das Gemiise, den Knoblauch und die Korianderstiele
hineingeben und abraten. Das Gemiise mit der Sojasofle und dem Balsamico-Essig abléschen.
Die Maisstérke zugeben und alles kurz reduzieren lassen. Die Ananasstiicke zusammen mit dem
Saft und dem angebratenem Fleisch unterrithren. Die Sauce einkochen lassen und anschlieSend
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein paar der Korianderblétter als Garnitur zur Seite legen,
den Rest kleinhacken und unter den Reis heben. Die Limetten waschen und die Schalen ab-
reiben. Den Reis mit dem Limettenabrieb sowie dem —saft und je einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch zusammen mit der Sauce sowie dem Reis auf einem Teller anrichten
und servieren.

Marlon Mau am 24. September 2014
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Schweine-Filet, Osterkron-SoBe, Gnocchi, Birnen-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Osterkronsauce:

125 g Osterkron 1 Zehe Knoblauch 1 EL Maisstérke
150 ml Sahne 75 ml Rinderfond Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln 50 g Grief 1 EL Butter
250 g Mehl 1 Ei

Fiir die Birnenwiifel:

1 grofle Birne 1 EL Butter 3 EL Calvados

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Gnocchi die Kartoffel kochen,
pressen und mit dem Griefl, dem Mehl und dem FEi zu einem Teig vermengen. Kurz ruhen lassen
und in reichlich Salzwasser garziehen lassen. Anschlielend in Butter schwenken. Das Schweinefilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heiflen Butterschmalz rundherum anbraten. Fiir 20 Minuten
im Ofen rosa garen. Vor dem Aufschneiden ruhen lassen. In einer Pfanne den Osterkron mit der
Sahne und dem Fond schmelzen und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Alles mixen
und bei Bedarf mit etwas Maisstdrke binden. Die Birne schilen und in Wiirfel schneiden. In
Butter andiinsten, mit Calvados abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Das Schweinefilet in Osterkronsauce, mit Gnocchi und Birnenwiirfeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Anna Stocsits am 09. Dezember 2014
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Schweine-Filet, Gnocchi, Orangen-Senf-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 1 TL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln 1 EL Butter 125 g doppelgriffiges Mehl
3 EL Paniermehl Salz

Fiir die Sauce:

1 TL Speisestirke 150 ml Sahne 1 EL Orangensenf

1 TL Bliitenhonig 2 Zweige Thymian

Fiir den Feldsalat:

30 g Feldsalat 1 Granatapfel 30 ml eingek. Balsamico

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln schélen, waschen und darin bissfest garen. Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und
in Medaillons schneiden. Im Butterschmalz von jeder Seite vier Minuten anbraten, salzen, pfef-
fern und in Alufolie einwickeln. Im Backofen warmhalten. Fiir die Sauce in den Bratensatz Honig
und Senf einriihren und mit der Sahne abléschen. Die Medaillons zuriick in die Sauce legen. Die
Blatter von dem Thymianzweig abzupfen, andriicken und in die Sauce geben. Wenn die Sauce
zu diinn ist, mit Speisestirke andicken. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse
driicken, kurz abkiihlen lassen und das Mehl einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.
Aus dem Teig eine fingerdicke Rolle formen, in zentimetergrofle Stiicke schneiden und mit ei-
ner Gabel eindriicken. Die Gnocchi in Salzwasser fiinf Minuten gar ziehen lassen, bis sie an die
Wasseroberfliche kommen. In einer Pfanne Butter schmelzen und das Paniermehl dazugeben.
Die Gnocchi darin schwenken. Fiir den Salat den Feldsalat griindlich waschen. Den Granatap-
fel aufschneiden und einige Kerne iiber den Salat geben. Mit dem Balsamico vermengen. Das
Schweinefilet mit Gnocchi, ThymianOrangen-Senfsauce und Feldsalat auf Tellern anrichten und
servieren.

Angela Riiping am 08. Dezember 2014
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Schweine-Filet, Kartoffel-Birnen-Rasti, Kdse-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 150 g 1 Orange 4 Zweige Zitronenthymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Kisesauce:

250 ml Rinderfond 65 ml Sahne 50 ml Sahne

50 g Gorgonzola 1 EL Estragonsenf 1 EL Tomatenmark
Fiir das Rosti:

2 Kartoffeln, grof3 2 Williamsbirnen, reif und weich 1 Zitrone

Muskat 100 g Butterschmalz

Fiir die Garnitur:
4 Kapuziner-Blumen

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Schweinefilets waschen, trocken tupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saft aus der Orange pressen und driiber tréufeln. Fiir das Ké&-
sejus den Rinderfond, den Ziegenkése und die Sahne in einem Topf leicht kicheln lassen, den
Estragonsenf und das Tomatenmark dazugeben und mit dem Piirierstab kurz durchmixen. Die
Sahne steif schlagen und die Sauce damit verfeinern. Ein Stiick Frischhaltefolie mit den Thymi-
anzweigen belegen, das Schweinefilet darauf betten und fest einwickeln, in Alufolie einrollen und
an beiden Enden fest eindrehen. Das Paket im Topf in kochendem Wasser legen und circa eine
Minute kocheln lassen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und das Filet noch 15 Minuten
bei einer Kerntemperatur von 55 Grad darin liegen lassen. Die Birnen schilen und in diinne
Scheiben schneiden, mit dem Saft der Zitrone betrédufeln und auf ein Stiick Kiichenrolle legen.
Die Kartoffeln schilen, der Lénge nach mit dem Spiralschneider in feine Streifen schneiden und
mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Die gewiirzten Kartoffeln etwas liegen lassen, sodass sie
Wasser ziehen und anschliefend das Wasser ausdriicken. Nun fiir die Birnenrosti die Birnen-
scheiben mit den Kartoffelstreifen umwickeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Birnenrésti darin knusprig braten. Das Schweinefilet aus dem Topf nehmen, ziehen lassen
und anschlieBend die Folie entfernen. Auf einem Teller das Schweinefilet mit den Birnenrosti und
der Sauce anrichten, mit den Blumen garnieren und servieren.

Sylvia Muster am 16. Juni 2014
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Schweine-Filet, Kartoffel-Stampf, Lakritz-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Schweinefilet 500 g festk. Kartoffeln 259 g Karotten

1 Stange Limonengras 1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian
2 EL Anisschnaps 4 EL Olivenol 250 ml Gemiisefond
250 ml Milch 2 EL Chilipulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen brin-
gen und gut salzen. Die Kartoffeln waschen, schilen und im Salzwasser garen. Das Lemonengras
mit Milch zum Kochen bringen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet wa-
schen, trocken tupfen und von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit etwas Olivendl,
etwas Thymian sowie Salz und Pfeffer einreiben, in den vorgeheizten Backofen geben und etwa
25 Minuten garen lassen. Die Anisschnaps-Reduktion mit Gemiisefond auffiillen und kocheln las-
sen. Das Lemonengras zugeben, Die Karotten schélen und in Stiicke schneiden andiinsten und
mit Chilipulver vermengen. Die Kartoffeln abgieflen, grob stampfen und Olivendl hinzufiigen, bis
das Piiree eine sdmige Konsistenz hat. Die Lemonengrasmilch mit dem Piiree vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet mit dem Kartoffel-Lemonengras-Stampf
auf einem Teller anrichten, mit etwas Lakritzsauce und den Chilikarotten und frischen Thymian
garnieren und servieren.

Roman Hill am 11. Marz 2013
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Schweine-Filet, Ouzo, Trauben, Fetakdse, Rostkartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 8 Scheiben Speck 400 g sehr kleine Kartoffeln
200 g Fetakése 200 g blaue Trauben 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin % 1 trockener Weilwein % 1 Rinderfond

100 ml Ouzo 2 EL Olivenol 1 EL Speisestérke

grobes Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und ungeschilt fiir 20
Minuten in gesalzenem Wasser kochen lassen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und
in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Den Thymian und Rosmarin zupfen. Das Filet mit Salz,
Pfeffer und jeweils einem Essloffel der Kréuter einreiben. Den Fetakiise wiirfeln und die Trauben
halbieren. Anschlielend zwei Essloffel der Fetakise und der Trauben fein hacken. In die Mitte
des Filets eine Tasche schneiden und mit dem fein gehackten Fetakise und Trauben fiillen. Jedes
gefiillte Filet iiber Kreuz in zwei Scheiben des Specks wickeln und mit Zahnstochern befestigen.
In einer Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen und das Filet darin von allen Seiten anbraten.
Anschliefend das Filet fiir 15 Minuten im Backofen garen lassen. Wahrend der Garzeit das
Filet immer wieder mit dem Weiliwein und dem Fond abléschen. Die garen Kartoffeln aus dem
Wasser nehmen und im noch heiflen Zustand mit einem Messerriicken etwas flach driicken. In
einer Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen und die Kartoffeln von beiden Seiten kurz darin
anbraten. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, aus der Sauce heben, in Alufolie wickeln und
warm stellen. Die Sauce in einem Topf einkochen lassen und mit der Speisestidrke binden. Den
restlichen Fetakése und Trauben in die Sauce geben und fiinf Minuten kocheln lassen. Jeweils
einen Essloffel Rosmarin und Thymian {iber die Kartoffeln geben und den Ouzo in die Sauce
geben. Anschlielend das Filet zusammen mit den Kartoffeln auf Teller anrichten, mit der Sauce
garnieren und servieren.

Andrea Burkhardt am 23. Oktober 2013
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Schweine-Filet, Senf-Kruste, Facher-Kartoffeln, Feldsalat

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 2 festk. Kartoffeln 100 g Parmesan

150 g Feldsalat 250 g Austernpilze 1 unbehandelte Orange
1 Ei 2 EL Paniermehl 25 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum % Bund glatte Petersilie 4 Bund Majoran

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 TL Honig

2 EL Dijon-Senf 5 EL Olivenol 1 EL Balsamico-Essig

2 EL Orangensaft  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und léngst
halbieren. Jeweils zur Hilfte in fingerbreite Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und zu ei-
nem Fécher auseinanderziehen. Ein halbes Bund Basilikum zupfen und fein hacken. Zwei Essloffel
Olivendl mit dem Basilikum vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, anschlieflend auf
den Féacher-Kartoffeln verteilen. Den Parmesan reiben und ebenfalls iiber die Kartoffeln streuen.
Die restlichen Kriuter, ausgenommen dem Rosmarin, zupfen und klein hacken. Das Fleisch wa-
schen und trocken tupfen. Eine Auflaufform mit zwei Essloffeln Olivendl einfetten. Ein Essloffel
Senf, das Ei und das Paniermehl unter die Krduter geben und vermengen. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Filets von allen Seiten mit der Krautermischung einreiben und in
die Auflaufform legen. Das Ganze fiir 20 Minuten in den Backofen geben, zwischendurch einmal
wenden. Danach fiir zehn Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne dar-
in goldbraun anrdsten. Den Feldsalat verlesen, waschen, trocken tupfen, eventuell vom Strunk
entfernen. Die Orange schilen, filetieren und klein schneiden. Das Ganze vermengen. Fiir das
Dressing das restliche Ol zusammen mit dem Balsamico-Essig, dem Honig, dem restlichen Senf
und dem Orangensaft vermengen, anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rosmarin
zupfen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Austernpilze darin anbraten. Mit Rosmarin, Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschliefend iiber den Salat geben. Das Schweinefilet mit der Senfkruste, den
Fécherkartoffeln und dem Feldsalat mit den Austernpilzen auf Tellern anrichten und servieren.

Elisa Santella am 30. September 2013
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Schweine-Filet-Roulade, Risotto, Pangrita, Salbei-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Roulade:

350 g Schweinefilet 1 Zitrone 200 ml kalte Schlagsahne
1 EL Dijon Senf 1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Fiir die Salbei-Sauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 30 g kalte Butter

3 TL Speisestirke 40 ml weiller Portwein 40 ml trockener Weiflwein
100 ml Gefliigelfond 4 Salbeiblétter 1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker Meersalz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

100 g Carnaroli-Reis 500 ml Gefliigelfond 3 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 40 g Parmesan

50 g Butter 40 ml weifler Wermut 40 ml trockener Weilwein
Olivenol, Meersalz Pfeffer

Fiir die Pangritata:

1 Zehe Knoblauch 30 g Mandelbléattchen 4 Zweige Thymian

4 EL Panko Olivenol, Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet von den Sehnen und
dem unerwiinschtem Fett befreien, dann in zwei gleich grofle Stiicke teilen. Circa 40 bis 50
Gramm Fleisch fiir die Farce vom diinnen Ende oder von den Abschnitten in einen Mixer geben,
mit einer Prise Salz und Pfeffer, einem Teel6ffel Senf, etwas geriebener Muskatnuss und etwas
Schlagsahne zu einer homogenen Masse mixen. Dabei nach und nach die restliche Sahne dazu-
geben. Die Petersilie fein hacken und untermengen, so dass eine gleichméflige Petersilienfarce
entsteht. Die Schale der Zitrone reiben und den Abrieb mit dazugeben. Dabei darauf achten,
dass die Masse durch das Mixen nicht zu warm wird und dadurch ausflockt. Die beiden Filet-
stiicke mit einem scharfen Messer seitlichen fast ganz teilen, so dass man die Filets wie ein Buch
aufklappen kann. Die Innen- und Auflenseiten salzen und die Innenseiten zusétzlich pfeffern und
anschliefend mit der Petersilienfarce bestreichen. Das Filet aufrollen und mit Kiichengarn oder
Nadeln fixieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die geschlossenen Filets zuerst an der
Nahtstelle und dann von allen Seiten scharf anbraten. Die Rouladen herausnehmen und in den
Ofen auf ein Gitter geben. Von Zeit zu Zeit drehen, damit sich die Séfte verteilen kénnen. Fiir
die Sauce dem Bratensatz in der Pfanne eine Prise Zucker hinzufiigen, karamellisieren lassen und
mit dem Portwein abléschen und einkochen lassen. Anschlieend mit dem Weiiwein aufgieflen
und wieder einkochen lassen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken, die Schale der Zitrone
abreiben und zusammen mit den ganzen Salbeibldttern, dem Knoblauch und dem Lorbeerblatt
in den Sud geben. Den Sud mit Gefliigelfond aufgielen und weiter kdcheln lassen. Anschlielend
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die kalte Butter hinzufiigen, bis eine schéne Bindung
entstanden ist. Die Speisestirke in kalter Briihe auflésen und die Sauce damit abbinden. An-
schlieend die Blitter aus der Sauce entfernen und durch ein Sieb passieren. Fiir das Risotto
den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und die Knoblauchzehe abziehen und
fein hacken. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und die Schalotten glasig anschwitzen. Anschlie-
Bend den Knoblauch untermengen. Den Reis dazugeben, anschwitzen und mit einer Prise Salz
abschmecken. Anschlieend mit einem Schuss Wermut und dem Weiflwein abléschen, einkochen
lassen, eine Kelle heiflen Gefliigelfond dazugeben und kocheln lassen. Von Zeit zu Zeit umriihren.
Wenn die Fliissigkeit eingekocht ist, wieder mit Fond auffiillen. Diese Schritte wiederholen, bis
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der Reis bissfest ist. Anschlielend die Hitze reduzieren und Butterflocken zugeben. Den Parme-
san und die Schale der Zitrone reiben. Das Risotto mit Pfeffer, Salz, etwas Zitronenabrieb und
Parmesan abschmecken. Fiir die Pangritata den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten und auf einem Teller beiseite
legen. In die gleiche Pfanne drei Essloffel Olivendl erhitzen. Den Knoblauch und die Thymian-
zweige dazugeben und kurz schwenken. AnschlieBend die Panko-Brosel in das Ol streuen und
so lange durchschwenken, bis es ebenfalls goldbraun gerdstet ist. Die Knoblauchscheiben und
die Thymianzweige entfernen, die Pangritata auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen und mit
den Mandelblédttchen vermischen. Die Schweinefilet-Petersilien-Rouladen mit dem Risotto auf
Tellern anrichten, mit dem Pangritata garnieren und servieren.

Stephan Knoche am 03. Dezember 2014

Schweine-Fleisch siiB-sauer mit Feld-Salat

Fiir zwei Personen
500 g Schweine-Fleisch 200 g Basmatireis 100 g Feldsalat

1 Paprika, griin 1 Paprika, rot 150 g Bambussprossen
150 g Sojabohnenkeime 4 Schalotten 1 Orange

1 Zitrone 1 EL Butter 125ml Rinderfond

1 EL Sherry, halbtrocken 5 EL Essig 5 EL Sojasauce

2 EL Sweet-Chili-Sauce 2 EL Kiirbiskernol 1 EL Akazienhonig, fliissig
3 EL Honig 2 EL Dijon-Senf 2 EL Speisestérke
Pflanzendl, Olivendl Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Basmatireis darin gar kochen. Von der Zitrone
und der Orange Schale abreiben. Wihrend des Kochvorgangs etwas Orangen- und Zitronen-
abrieb mit in den Topf geben. Das Schweine-Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Anschliefend den Wok auf den Herd stellen und das Schweine-Fleisch darin anbra-
ten. Wenn das Fleisch fertig ist aus dem Wok nehmen und beiseite stellen. Die griine und die
rote Paprika waschen, schilen und grob schneiden. Anschlieend die Paprikastiicke in den Wok
geben und anbraten. Die Bambussprossen und die Sojakeimlinge mit etwas Butter in den Wok
geben und anbraten. AnschlieBend mit Fond aufgieflen und etwas Sojasauce, den Akazienhonig,
etwas Essig und Salz mit in den Wok geben und mit dem Sherry abschmecken. Nun das Fleisch
wieder mit in den Wok geben und alles mit Speisestédrke abbinden. Den Feldsalat waschen und
trocken tupfen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Aus etwas Essig, Honig, Sojasauce,
Pfeffer, Salz und etwas Dijon-Senf ein Dressing herstellen. Die Schalottenwiirfel mit in das Dres-
sing geben und alles mit etwas Olivendl einmal aufschdumen. Das Dressing iiber den Feldsalat
geben. Den Basmatireis abgieflen. Das Schweine-Fleisch siil-sauer auf einem Teller anrichten.
Den Basmatireis und den Feldsalat daneben drapieren und alles servieren.

Klothilde Fuchs am 15. Januar 2013
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Schweine-Heubraten mit Pilz-Krduter-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Jungschwein:

500 g Schweineriicken 130 ml Bratenfond 130 ml Rotwein
1 kleine Zwiebel 1 kl. Stiick Sellerie 1 kleine Karotte
3 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian 3 EL Olivensl

Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

250 g Mehl 3 Eier 300 g Champignons
3 kleine Zwiebeln 2 EL Butter 80 g Emmentaler
0,5 Bund glatte Petersilie 4 TL Paprikapulver edelsii 1 TL Honig

Salz, Pfeffer 1 Handvoll frisches Heu

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Schweineriicken gut mit Salz und Pfeffer
einreiben und in einer groffen Pfanne mit Olivendl von allen Seiten anbraten. Eine Zwiebel und
die Knoblauchzehen abziehen. Die Zwiebel grob wiirfeln, den Knoblauch halbieren. Den Sellerie
und die Karotte schéilen und ebenfalls grob wiirfeln. Alles in einen grofien Schmortopf geben
und anbraten. Danach mit dem Rotwein abléschen. Die Hilfte des Heus darauf verteilen und
den Braten daraufsetzen. Mit dem restlichen Heu bedecken und den Topf mit einem Deckel
verschlieBen. Den Braten anschliefend fiir 30 Minuten in den Ofen geben. Derweil die Spétzle
zubereiten. Hierfiir aus Mehl, Eiern, 250 Milliliter Wasser und anderthalb Teeloffel Salz einen
Teig rithren, dabei kraftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen und den Teig durch eine Spétzlepresse driicken. Sobald die Spétzle oben schwim-
men, diese mit einer Schaumkelle abschépfen und abschrecken. Die Pilze putzen und vierteln,
zwel Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne einen Essloffel Butter zerlassen und die
Zwiebel- und Pilzwiirfel darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Emmentaler reiben.
In einem Briter Spétzle, Pilze und Kése miteinander vermengen. Die Petersilienblétter von den
Stielen zupfen, fein hacken und unter die Spétzle heben. Den Briter danach in einen auf 200
Grad vorgeheizten Ofen schieben und die Spétzle 15 Minuten gratinieren. In der Zwischenzeit
eine Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit der restlichen Butter, dem
Paprikapulver und dem Honig goldgelb anbraten. Den Braten herausnehmen. Die Sauce durch
ein Sieb gieflen. Den Braten aufschneiden und mit der Sauce und den Spétzle anrichten. Zuletzt
die Honigzwiebeln auf die Spétzle geben.

Marco-Helmut Kehr am 29. Oktober 2014
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Schweine-Kotelett nach Hausmacherart mit Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:

2 Schweinekoteletts, a 200 g 2 EL Butter 1 Zwiebel
25 g Schinkenspeck 50 ml trockener Weilwein 50 ml Schlagsahne
1 EL Tomatenmark 1 Zweig Salbei Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:

500 g festk. Kartoffeln 2 EL Meersalz edelsiifles Paprikapulver
Frittierfett

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Frittierfett auf 150
Grad vorheizen. Fiir die Koteletts eine Pfanne mit Pflanzenol erhitzen. Das Fleisch waschen,
trockentupfen und in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieend die Schweine-
koteletts zum Warmhalten in den Ofen legen. Fiir die Sauce den Speck waschen, trockentupfen
und wiirfen. Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Anschlieend die Speckwiirfel mit der
Zwiebel in der Pfanne und dem Fleischsud fiinf Minuten andiinsten. Den Weifiwein und den
Salbei zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Sauce legen und sieben
Minuten koécheln lassen. In der Zwischenzeit Kartoffeln schélen, in Streifen schneiden und in
der Fritteuse 15 Minuten vorgaren. Die Kartoffelspalten herausnehmen und abtropfen lassen.
AnschlieBend bei 180 Grad weitere fiinf Minuten goldbraun frittieren. Die Pommes auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen und mit Meersalz und Paprikapulver wiirzen. Die Schweinekoteletts
nach Hausmanns Art mit den selbstgemachten Pommes auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Pollath am 16. Oktober 2014
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Schweine-Koteletts mit Rotkohl und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Schweinekoteletts a 200 g 500 g mehligk. Kartoffeln 1 Rotkohl, circa 750 g

200 g Apfel 3 Zwiebeln 2 Eier

150 g Semmelbrosel 3 EL Mehl 1 EL Speisestérke

100 g Butter 150 ml Milch 500 ml Gemiisefond

3 Wachholderbeeren 1 Lorbeerblatt 3 EL Johannisbeergelee
2 EL Rotweinessig 3 EL Sonnenblumendol Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den
Rotkohl putzen, die duflersten Blétter entfernen, den Strunk entfernen und in feine Wiirfel
schneiden. Zwei der Zwiebeln abziehen und fein hacken. Von der Butter circa 20 Gramm in einem
Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig diinsten, anschliefend den Rotkohl zugeben und fiinf
Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und dem Johannisbeergelee wiirzen. Das Lorbeerblatt,
die Wachholderbeeren sowie den Gemiisefond zugeben und zugedeckt 20 Minuten garen lassen.
Die Apfel schilen, entkernen, in Wiirfel schneiden und zu dem Rotkohl geben. Alles zusammen
weitere zehn Minuten weiter garen lassen. Die Speisestidrke mit dem Rotweinessig verriithren,
unter den Rotkohl mischen und unter Riihren aufkochen lassen. Die Koteletts waschen, trocken
tupfen und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Mehl, die Eier und die Semmelbrosel
jeweils auf einen tiefen Teller geben. Das Fleisch darin panieren. Das Sonnenblumendl zusammen
mit 30 Gramm der Butter in einer Pfanne erhitzen. Das panierte Fleisch in dem heiflen Fett von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Die iibrige Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.
Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und bréunen lassen. Die Mich in einen Topf geben
und erhitzen. Die Kartoffeln abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die heifle Milch
zu der Kartoffelmasse geben und gut verrithren. Anschlieend die gebraunter Butter und die
Zwiebeln zugeben. Das Piiree mit Muskatnuss abschmecken. Die Koteletts zusammen mit dem
Rotkohl sowie dem Kartoffelpiiree auf einem Teller anrichten und servieren.

Maximilian Heck am 06. Marz 2013
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Schweine-Lendchen Elsdsser Art mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet, a 300 g 50 g durchw. Speck 5 mehlige Kartoffeln
1 Stange Lauch 2 EL Paniermehl 50 g Butter

2 EL Schmand 300 g Sahne 100 ml Gemiisefond
100 ml trockener Weiliwein 200 ml Milch Rapsol, Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden
Menge Salzwasser gar kochen lassen. Den Lauch waschen und in Ringe schneiden. Eine Pfanne
erhitzen, den Speck klein wiirfeln und in der Pfanne kurz braten. Anschlieend den Lauch dazu
geben und kurz diinsten. Das Paniermehl sowie den Schmand zugeben, verrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und der Lange nach circa
vier Zentimeter einschneiden. Das Filet aufklappen und die Lauchmischung darauf verteilen.
Anschliefend mit Kiichengarn fest zubinden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rapsol in
einer Pfanne erhitzen, das Filet rundherum kriftig anbraten. Anschlieflend in den vorgeheizten
Backofen geben Den Bratensatz mit dem Fond abloschen und aufkochen lassen. Mit der Sahne
und der kalten Butter binden und abschmecken. Die Milch in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln
abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Mit der Schale durch die Kartoffelpresse geben. Die er-
hitzte Milch dazugeben und mit dem Schneebesen verriihren. Anschliefflend Butter zugeben und
mit Salz sowie etwas Muskatnuss abschmecken. Das Kiichengarn von dem Filet entfernen, auf-
schneiden und zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf einem Teller anrichten. Die Sauce dariiber
und servieren.

Susanne Bern am 16. Mai 2013

Schweine-Lende im Schinken- Mantel mit Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen

300 g Schweinelende 200 g Schwarzwaldschinken 200 g festk. Kartoffeln
100 g Mohren 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Koriander
50 ml trockener Weilwein 100 ml Gemiisefond 3 EL Speisecl

20 g Speisestirke 1 Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und danach mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend kurz in einer Pfanne mit
etwas Ol von beiden Seiten anbraten. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in dem
Schinken einwickeln. Nochmals kurz anbraten, in Alufolie wickeln und fiir 20 Minuten in den
Backofen geben. Die Pfanne mit dem Bratensud beiseite stellen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel
schneiden und circa 15 Minuten kochen lassen. Die Mohren putzen, von den Enden befreien, in
circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und ebenfalls kochen, bis diese noch etwas Biss
haben. Die Petersilie und den Koriander zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln und die Méhren
nach dem Kochen abgielen, vermischen, mit den Kréutern vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen. Den Gemiisefond in die Pfanne mit dem Bratensud geben und die
Speisestérke einriihren. Das Ganze mit dem Weillwein abléschen und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in circa zehn Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Schweinelende im Schinkenmantel mit der Weilweinsauce und dem
Kartoffel-Mohren-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Schillinger am 25. Mérz 2013
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Schweine-Lende Jdger-Art mit Spdtzle

Fiir zwei Personen
1 Schweinelende a 500 g 200 g Champignons 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian 300 g Mehl

1 Muskatnuss 2 Eier 100 ml Gemiisefond
250 g Sahne 50 g Butter Olivenol
Kriuterpfeffer Paprikapulver edelsiif Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser fiir die Spétzle auf-
setzen. Die Schweinelende mit Salz, Pfeffer und Paprikagewiirz abschmecken. In einer heiflen
Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Eine Knoblauchzehe schilen und zusammen
mit einem Zweig Thymian kurz mit braten. Die Schweinelende danach aus der Pfanne nehmen
und im vorgeheizten Backofen zusammen mit Thymian und Knoblauch weitergaren. In der Zwi-
schenzeit die Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die Champignons mit
einem Kiichenkrepp siubern und in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in Ol anbra-
ten, danach die Champignons hinzufiigen. Mit Sahne und Gemiisefond aufgiefen und das Gangze
einkdcheln lassen. Die Sauce bei Bedarf mit Mehl abbinden. Fiir die Spatzle aus 200 Gramm
Mehl, den Eiern und 100 Milliliter lauwarmem Wasser einen Teig herstellen. Sobald der Teig
Blasen schlégt, mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Den Teig mit einer Spétzle-Reibe in
das kochende Salzwasser geben. Die gekochten Spétzle in einem Sieb abgieflen. In einer Pfanne
die Butter zerlassen und die Spétzle darin schwenken. Die Schweinelende aufschneiden, jeweils
drei Scheiben auf einem Teller anrichten und mit der Champignonsauce umgiefien, die Spétzle
daneben anrichten.

Saskia Hettrich am 30. September 2014

Schweine-Lende mit Bohnen und Kdse-Spdtzle

Fiir zwei Personen

400 g Schweinelende 300 g griine Bohnen 400 g Champignons

1 rote Paprika 6 Scheiben Raucherspeck 2 Zwiebeln

250 g Mehl 3 Eier 100 g Tilsiter Kése

400 g Sahne 1 Muskatnuss 1 Bund krause Petersilie

Salz, Pfeffer, Ol

Die Bohnen in Salzwasser garen. Derweil eine Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Den
Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Die Bohnen
abgielen, mit in die Pfanne geben und anbraten. Die zweite Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden
und in einer zweiten Pfanne in etwas Ol andiinsten. Die Champions putzen und in Scheiben
schneiden. Die Paprika in Streifen schneiden. Die Schweinelende mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer weiteren Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Das Gemiise dazugeben und
mit anbraten. Nun den Spétzleteig zubereiten. Hierfiir Mehl, Eier und Salz glattrithren. In einem
Topf Wasser aufkochen und den Teig durch eine Spétzlepresse in den Topf pressen. Die Spétzle
abgieflen und in einer Pfanne in der Sahne anbraten. Sahne dazugeben und die Spétzle mit Salz
und Muskat abschmecken. Den Kése in Streifen schneiden und unter die Spétzle rithren. Zuletzt
die angeschwitzten Zwiebeln dariiber geben. Die Lende mit dem Gemiise, den Bohnen und den
Késespéatzle auf Tellern anrichten.

Hans Weller am 01. September 2014
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Schweine-Lende mit Kartoffel-Talern und Egerlingen

Fiir zwei Personen
1 Schweinelende, & 400 g 6 Scheiben Schwarzwélder Schinken 4 Kartoffeln, mehlig

500 g Egerlinge, klein 2 Schalotten 100 g Mandelbléttchen
100 g Semmelbrosel 2 FEier 200 ml Sahne

1 TL Worcestersauce 1 Bund Petersilie 1 Zweig Rosmarin
Rapsol, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Schweinelende waschen, trocken tupfen und in etwas dickere Scheiben schneiden. Anschlie-
Bend mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschlagen, mit etwas Muskat und Worcestersauce
verrithren. Die Semmelbrosel mit den Mandelbldttchen vermischen und die Fleischtaler darin
panieren. Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das panierte Fleisch darin von allen Seiten
anbraten. Die Egerlinge putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotten abziehen und
fein wiirfeln. Die Schinkenscheiben ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen
und klein schneiden. Den Schinken zusammen mit den Schalotten in etwas Rapsol anschwitzen,
die Pilze und die Petersilie dazugeben, mit der Sahne verfeinern, anschlieffend mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und das Pilzgemiise weiter kocheln lassen. Die Kartoffeln waschen, schéilen und
in gleichméBige Scheiben reiben, anschlieflend trocken tupfen und in einer Pfanne warm werden
lassen. Die Kartoffelscheiben facherférmig iibereinander lappend in der Pfanne anrichten und
mit dem Salz, dem Pfeffer und etwas Rosmarin wiirzen. Diese bei niedriger Hitze goldgelb anbra-
ten. AnschlieBend mit Hilfe eines Tellers die ficherfoérmig angelegten Kartoffelscheiben stiirzen
und wieder in die Pfanne zuriickgeben. Die helle Seite ebenso goldgelb anbraten und warmstel-
len. Die Kartoffelscheiben ringférmig auf einem Teller anrichten, anschliefend die Pilze und die
Fleischtaler in die Mitte geben und servieren.

Ude Biedinger am 27. Mai 2014
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Schweine-Lende, Pilz-SoBe, Rosti-Taler, Mandel-Brokkoli

Fiir 2 Personen

Fiir die Schweinelende:

2 Schweinefilets, a 250 g 1 Knoblauchzehe Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

200 g kleine Champignons 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Schalotten

300 ml Gemiisefond 5 EL mittelscharfer Senf 200 g Schlagsahne
200 g Creme-fraiche

Fiir den Brokkoli:

500 g Brokkoli 100 g Zucker 200 g Mandelblattchen
Keimol

Fiir die Rostitaler:

2 FEier 500 g Kartoffeln 100 g Butter

1 Muskatnuss Keimol, Salz, Pfeffer 4 Bund Schnittlauch

Fiir die Rostitaler die Kartoffeln schéilen und kurz in kaltes Wasser geben. Anschliefend die Kar-
toffeln reiben und in einem Sieb abtropfen lassen. Salz, Pfeffer und Eier dazugeben und in dem
Sieb mit der Kartoffelmasse vermengen. Fiir die Sauce den Gemiisefond mit Senf, Creme Fraiche
und Sahne vermischen. Die Lauchzwiebeln waschen und gemeinsam mit den Schalotten in Ringe
schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Schweinefilet waschen, abtupfen, in
Stiicke schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Knoblauchzehe abziehen und mit einem
Messer leicht andriicken. Eine Pfanne mit Butter erhitzen. Anschlieend das Fleisch mit der
Knoblauchzehe in die Pfanne geben, kurz von beiden Seiten scharf anbraten und sofort wieder
aus der Pfanne nehmen. Wéhrend die Schweinelende ruht, den Bratensaft auffangen. Butter zu
dem verbliebenen Pfannensud geben und mit einer Prise Zucker die Schalotten- und Lauchzwie-
belringe glasig anbraten. Die Pilze dazugeben und ebenfalls fiinf Minuten braten. Anschlielend
die vorbereitete Sauce zugeben und aufkochen. Die angebratene Schweinelende in die Pfanne
geben, kurz aufkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir den Brokkoli einen Topf mit
Wasser aufsetzen. Den Brokkoli waschen und kleinschneiden. Anschlieflend die Stiicke mit einer
Prise Salz in das kochende Wasser geben und sieben Minuten bissfest kochen. Anschlieflend das
Wasser abgielen. Wihrenddessen eine Pfanne mit Keimdl erhitzen. Die Mandeln mit Zucker in
die Pfanne geben und goldbraun braten. Den Brokkoli zu den Mandeln geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Fiir die Rostitaler eine Pfanne mit Keimdl erhitzen. Mit
der Hand Rostis aus der Kartoffelmasse formen und in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Schweinelende mit Pilzsauce, Rostitalern und Mandelbrokkoli anrichten, mit etwas
Schnittlauch garnieren und servieren.

Dominique Matthes am 06. Oktober 2014
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Schweine-Medaillons auf lila Kartoffeln

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 300 g violette Kartoffeln 200 g Kohlrabi
1 Gurke 500 ml Gemiisefond 60 ml Olivenol
Kresse, Thymian Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und den Kohlrabi schélen
und klein wiirfeln. Den Fond zugedeckt in einem Topf zum Kochen bringen, Kartoffeln dazu
geben und sieben Minuten kocheln lassen. Kohlrabi ebenfalls dazugeben und das Gemiise fiinf
Minuten lang gar kochen. Das Schweinefilet abspiilen, trocken tupfen und in drei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Medaillons mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, das Filet darin bei mittlerer Hitze zwei Minuten von jeder Seite braten.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Alufolie im Ofen ruhen lassen. Gurke waschen,
in diinne Scheiben schneiden und zum Kohlrabi-Kartoffel-Gemiise geben. Alles noch einmal
erhitzen und kurz braten. Ubriges Olivensl hinzugiefen, verrithren und mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen. Die Schweinefilet-Medaillons und das Gemiise auf Tellern anrichten und mit Kresse und
Thymianblédttern garnieren.

Olga Puhl am 16. Januar 2014
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Schweine-Medaillons im Parma-Mantel, Pilz-Gorgonzola-Sofe

Fiir zwei Personen
4 Medaillons vom Schweinefilet 4 Scheiben Parma-Schinken 125 g Brotchen

75 g frische Steinpilze 4 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Zwiebel

2 EL Butter 2 Fier 125 ml Milch
100 g Sahne 50 g Gorgonzola 100 ml Weiflwein
200 ml Gemiisefond 1 EL Dijonsenf 1 Bund Petersilie
Margarine, Majoran Muskatnuss, Olivenol Salz, Pfeffer

Die Steinpilze putzen und in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und in
Ringe schneiden. Die Medaillons waschen und trocken tupfen. Den Senf auf einem Teller ver-
streichen und das Fleisch darauflegen. Die Medaillons anschliefend leicht salzen und pfeffern und
im Senf wenden. Jedes Medaillon mit je einer Scheibe Parma-Schinken umwickeln. Eine Pfanne
mit etwas Margarine erhitzen und das Fleisch darin anbraten, bis der Schinken gold-braun ist.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen, von den Enden befreien und fein hacken. Die Semmeln
in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter in einer weiteren
Pfanne erhitzen, die Hélfte der Zwiebel darin andiinste und anschliefend {iber die Semmelwiirfel
geben. Die Eier trennen. Die Eigelbe, die Milch und die Halfte der Petersilie verrithren. Die Masse
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Semmelwiirfel-Mischung vermengen. Die
Masse mindestens 15 Minuten ziehen lassen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das
Fiweif} steif schlagen und unter die Semmel-Masse heben. Die Masse anschlieend in eine Folie
wickeln und in dem siedenden Salzwasser circa 15 Minuten ziehen lassen. Derweil im verbliebenen
Fleischfett die iibrigen Zwiebelwiirfel anschwitzen und die Steinpilze zugeben. Das Ganze mit
Weilwein abloschen, kurz verdampfen lassen und anschlieend die Steinpilzfliissigkeit mit der
Sahne dazugeben und erneut einkochen lassen. Eventuell etwas Gemiisefond unterrithren. Den
Gorgonzola klein schneiden und in der Sauce schmelzen lassen. Die Schweinemedaillons mit dem
ausgetretenen Saft in die Sauce geben und bei milder Hitze 10 bis 15 Minuten gar ziehen lassen.
Die Sauce anschlieBend mit etwas Petersilie betreuen. Die Serviettenrolle mit kaltem Wasser
abschrecken. Den Serviettenknodel vorsichtig von der Folie 16sen und in Scheiben schneiden. Die
Schweinemedaillons zusammen mit dem Serviettenknodel und der Steinpilz-Gorgonzola-Sauce
auf einem Teller anrichten und servieren.

Lisa Hofmann am 25. November 2013
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Schweine-Medaillons im Speck-Mantel, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
1 Schweinefilet, a 400 g 6 Scheiben Frithstiicksspeck 400 g festk. Kartoffeln

4 mittelgrofle Karotten 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 TL Zucker 2 EL Ketchup 200 ml Sahne

100 ml Gemiisefond 2 EL Cognac 1 TL Paprikapulver
Butter, Olivenol grobes Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in
etwa zwei Zentimeter dicke Stiicke schneiden, so dass insgesamt etwa sechs Medaillons entstehen.
Den Rosmarin zupfen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Filet mit
Salz, Pfeffer, der Hélfte des Rosmarins und dem Knoblauch einreiben. Jeweils eine Scheibe Speck
um ein Filetstiick wickeln und in eine gefettete Auflaufform geben. Das Filet fiir 20 Minuten im
Ofen backen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel
schneiden und in der heiflen Pfanne braten, bis sie goldbraun sind. Anschliefend mit Salz, Pfeffer
und dem restlichen Rosmarin wiirzen. Einen Topf mit dem Gemiisefond erhitzen. Die Karotten
schéilen und in feine, etwa zwei Zentimeter lange Streifen schneiden. Die Karotten in dem Fond
garen. Anschlieflend eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen, die Karotten hineingeben und den
Zucker dariiber streuen. Die Karotten mindestens fiinf Minuten glasieren lassen. Die Sahne mit
einem Handriithrgerét steif schlagen und das Ketchup und den Cognac vorsichtig unterriihren.
Anschlielend mit dem Paprikapulver abschmecken. Die Schweinemedaillons im Speckmantel mit
den Rosmarin-Kartoffelwiirfeln, den glasierten Mohren auf Tellern anrichten, die Cognac-Sahne
mit einem Spritzbeutel iiber die Filets geben und servieren.

Antonia Bohrer am 29. Januar 2014
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Schweine-Medaillons im Speck-Mantel, Piccolini-Rdosti

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons, a 150 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Kaiserschoten:

100 g Kaiserschoten 6 Kirschtomaten 2 EL Puderzucker
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Cognac-Sauce:

200 ml Schlagsahne 3 EL Tomatenmark 1 TL Zucker

20 ml Cognac Salz, Pfeffer

Fiir die Piccolini-Rosti:

300 g festk. Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 80 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gratinform mit etwas Sonnenblumendl einpinseln. Die Schwei-
nemedaillons waschen und abtupfen, mit dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Me-
daillons mit dem Friihstiicksspeck umwickeln, in die Form legen und diese fiir 20 bis 25 Minuten
in den Ofen geben. Die Kartoffeln in eine Schiissel reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. But-
ter in einer Pfanne zerlassen und die Rostimasse portionsweise hineingeben und bei mittlerer
Hitze etwa zehn Minuten von beiden Seiten anbraten. Die Rosti auf einen Teller legen und zum
warmhalten in den Backofen geben. Die Sahne fiir die Sauce steif schlagen, das Tomatenmark,
den Zucker, den Cognac, Salz und Pfeffer dazugeben und alles verrithren. Die Sauce iiber das
Fleisch im Backofen geben. Nach zwei bis drei Minuten die Schweinemedaillons und die Rosti aus
dem Ofen holen. Die Kaiserschoten waschen und von den oberen und unteren Enden befreien.
In einer Pfanne mit dem Olivendl etwa fiinf Minuten bei hoher Hitze unter stindigem Wenden
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend den Puderzucker zum Karamellisieren
dazu geben. Die Kirschtomaten waschen, vom Griin befreien, halbieren und fiir etwa eine Mi-
nute mit in die Pfanne geben. Die Schweinemedaillons im Speckmantel mit Piccolini-Résti und
Cognac-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Sandra Brenneisen am 10. September 2014
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Schweine-Medaillons im Speck-Mantel, Reis, Pflaumen-Sofe

Fiir zwei Personen

1 Schweinefilet 4 Scheiben diinner Schweinebauch 250 g Parboiled Reis
250 g Zwetschgen 50 g Berberitzen 1 Ingwerknolle

1 Knoblauchzehe 1 1 Gemiisefond 75 ml Pflaumenschnaps
200 g Schmand 1 TL Speisestirke 1 Zweig Thymian

1 Zweig Liebstockel 1 Chilischote Ol, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken
tupfen und mit dem Speck umwickeln. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Fleisch
kurz darin anbraten. AnschlieBend zum Garen in den Backofen geben. In einem Topf etwas
Ol erhitzen und den Reis dazugeben. Den Liebstickel zupfen und fein hacken. Den Reis mit
einem halben Liter Gemiisefond aufgieflen und die Berberitzen hinzugeben. Das Ganze mit dem
Liebstockel, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwetschgen putzen und von den Kernen befreien.
Den restlichen Gemiisefond in die Pfanne mit dem Bratensud geben und die Zwetschgen darin
garen. Anschlieffend die Zwetschgen wieder herausnehmen und die Sauce einreduzieren lassen.
Den Thymianzweig, die Knoblauchzehe, die Chilischote und eine Scheibe Ingwer mitkochen.
Anschlielend die Sauce abseihen und eventuell mit der Speisestidrke andicken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pflaumen zum Erwérmen noch kurz dazu geben, den Schmand unterriihren
und mit dem Schnaps abschmecken. Die Schweinemedaillons im Speckmantel, den Reis mit den
Berberitzen und die Pflaumensauce auf Tellern anrichten und servieren.

Christa Nofiner am 19. Dezember 2013
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Schweine-Medaillons mit Balsamico-Egerlinge

Fiir zwei Personen
2 Schweinemedaillons a 75 g 2 Scheiben Friihstiicksspeck 10 La Ratte-Kartoffeln

1 Knoblauchzehe 200 g Egerlinge 1 Schalotte

10 g Pinienkerne 4 EL Butter 3 EL dunkler Balsamico-Essig
50 ml trockener Rotwein 100 ml Gemiisefond 1 EL dunkler Soflenbinder

1 Muskatnuss Majoranzweige 3 EL Zucker

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser
kochen. Die Egerlinge waschen, putzen und klein schneiden. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und reiben. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilze unter Wenden fiinf Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Einen
Essloffel Butter in der Pfanne erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch darin glasig diinsten.
Den Essig, einen Essloffel Zucker und den Wein zufiigen und vier Minuten einkochen lassen.
Anschliefend den Gemiisefond zugeben und weitere vier Minuten einkochen lassen. Die Sauce
mit dem Saucenbinder binden. Anschliefend die Egerlinge mit in die Sauce geben und warm
halten. Die Schweinemedaillons waschen und trocken tupfen. Die Medaillons mit je einer Scheibe
Speck umwickeln und mit Kiichengarn fest binden. Mit Salz wiirzen. Die restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch unter Wenden sieben Minuten anbraten. Den restlichen Zucker
in einer Pfanne karamellisieren und die gekochten Kartoffeln darin schwenken. Die Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten und im Backofen grillen. Die Schweinemedaillons auf einem
Teller anrichten. Die karamellisierten Kartoffeln dazugeben. Mit den Balsamico- Egerlingen und
den Pinienkernen garnieren und servieren.

Sahada Ibrahim am 19. August 2013
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Schweine-Medaillons mit Kartoffel-Stampf und Spargel

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 200 g Kartoffeln 250 g weifler Spargel
1 Zitrone 100 g Bergkise 100 g gemischte Niisse
1 Bund Griine-Sauce-Kréuter 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
100 ml Gemiisefond 2 EL Erdnussol 300 ml Rapsol

100 ml Sahne 50 g Butter Muskatnuss, Zucker

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen und in
Viertel schneiden. Einen Topf mit Wasser und etwas Salz zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
in dem kochenden Wasser etwa 20 Minuten weich kochen. Den weiflen Spargel schélen und die
holzernen Enden entfernen. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Einen
grofen Topf mit Wasser, einer Prise Salz, einer Prise Zucker und einem Essloffel Butter zum
Kochen bringen. Den Saft der Zitronenhélfte dazugeben. Den Spargel darin etwa acht Minuten
gar kochen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen. Das Filet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem FErdnussol, einem Zweig Rosmarin
und der Knoblauchzehe von beiden Seiten scharf anbraten. Das Schweinefilet danach fiir etwa
acht Minuten in den Ofen geben. In der Zwischenzeit die Griine-Sauce-Kréuter waschen und
zupfen. Den Bergkése reiben und gemeinsam mit dem Rapsol, den Niissen und den Krautern zu
einem Pesto piirieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen kleinen Teil des Pe-
stos zur Seite stellen. Die fertigen Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in einen Topf geben und
das Krauterpesto untermischen. Die Sahne steif schlagen und zwei Essloffel unter den Kartoffel-
Krauter-Stampf heben. Den Kartoffelstampf mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in gleich grofie Medaillons schneiden. Den
Spargel abgieflen und mit Butter und einem Schuss Fond durch die Pfanne ziehen. Mit einem
Essloffel den Kartoffelstampf zu Nocken formen und auf einem Teller anrichten. Die Schweine-
medaillons und den Spargel dazu servieren. Einen Essloffel des iibrigen Pestos dazugeben.

Lukas Golla am 29. Juli 2013
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Schweine-Medaillons mit Pappardelle und Hagebutten-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 150 g Pappardelle 5 Rosen Brokkoli

1 Stange Lauch 50 g Mandeln 1 Birne

1 Zitrone 50 g Parmesan 20 g Butter

2 EL Butterschmalz 150 ml Rinderfond 150 ml Schlagsahne
2 EL Hagebuttenkonfitiire 1 Zweig Rosmarin 1 TL Curry

1 TL siifles Paprikapulver 50 ml Olivenol Salz, Chili, Pfeffer

Den Parmesankise feinreiben. Das Curry und die Paprika vermengen. Den Abrieb der Zitrone
in Zesten abnehmen. Den Lauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Birnen schi-
len, entkernen und in Spalten schneiden. Den Rosmarin abzupfen. Das Schweinefilet waschen,
trocken tupfen und panieren. Das Fleisch anschlieend in drei bis vier Zentimeter dicke Schei-
ben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons in dem Butterschmalz anbraten
und die Birnen mit dem Rosmarin zum Fleisch geben. Mit geschlossenem Deckel das Ganze bei
kleiner Hitze circa fiinf Minuten ziehen lassen. Den Lauch in Butter andiinsten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce, die Konfitiire mit der Sahne fiinf Minuten einkochen.
Das Curry-Paprika-Gemisch und den Zitronenabrieb dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Derweil die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Den Brokkoli in Salzwasser kurz
bissfest kochen und anschlieffend kalt abschrecken. In einem Sieb abtropfen lassen, Butter in
eine Pfanne geben und die Mandeln darin résten. Danach mit dem Rinderfond abléschen. Die
Schweinemedaillon in Hagebutten mit den Nudeln und den Mandeln auf Tellern anrichten, mit
etwas Parmesan bestreuen und servieren.

Ranheid-Marie Brenter am 30. Oktober 2013

Schweine-Medaillons mit Pilz-Knddeln und Gorgonzola-Sofle

Fiir zwei Personen

4 Schweinefilet, a 100 g 300 g Steinpilze 5 alte Brotchen
200 g Gorgonzola 425 ml Milch 2 Eier

1 Bund Petersilie 1 EL Butter Rapsol, Mehl
Salz, Pfeffer

Von der Milch 300 Milliliter ein einem Topf erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Die
Brotchen in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel legen, salzen, pfeffern, mit der warmen
Milch iibergielen und einweichen lassen. Die Pilze putzen und klein schneiden. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die klein
geschnittenen Pilze darin andiinsten. Die gediinsteten Pilze zusammen mit den Eiern zu den
eingeweichten Brotchen geben und gut vermengen. Einen groflen Topf mit Salzwasser fiillen und
zum Kochen bringen. Aus der Masse Knodel formen, diese in Mehl wenden und anschliefend
fiir circa zehn Minuten in das kochende Wasser geben. Die iibrige Milch in einem weiteren
Topf erhitzen und den Gorgonzola darin unter Riihren schmelzen lassen. Die Sauce mit Pfeffer
abschmecken. Die Schweinemedaillons waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit etwas Ol
erhitzen, das Filet von beiden Seiten darin anbraten und wihrenddessen salzen und pfeffern.
Die Knodel abschopfen. Das Filet zusammen mit den Knodeln sowie der Sauce auf einem Teller
anrichten und servieren.

Claudia Wulf am 04. September 2013
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Schweine-Medaillons, Zitronen-Vanille-Butter, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinefiletmedaillons 1 Zitrone 1 Schote Vanille

1 EL Butter Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir Apfel-Lauch-Gemiise:

1 Stange Lauch 1 Apfel 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 1 TL Currypulver 50 ml Gefliigelfond

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, die Schweinefiletmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite zwei Mi-
nuten scharf anbraten. AnschlieBend auf einen Teller legen und im vorgeheizten Backofen ruhen
lassen. Die Pfannenhitze reduzieren. Die Zitrone waschen und die Schale in die Pfanne reiben.
AnschlieBend die eine Hélfte auspressen und ein wenig vom Saft zusammen mit der Butter in die
Pfanne geben. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen und ebenfalls in die Pfanne geben, alles
gut durchriihren und mit Salz abschmecken. Auf kleinster Flamme kocheln lassen. Den Lauch
putzen, das Wurzelende und das dunklere Griin abschneiden. Den Lauch halbieren und in vier
bis fiinf Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Apfel waschen und vierteln, das Kerngehduse
entfernen und in ebenso grofle Stiicke schneiden. Die Butter fiir das Gemiise in einer Pfanne zer-
lassen, die Apfelwiirfel hinzugeben und mit dem Currypulver anschwitzen. Nach zwei Minuten
den Lauch dazugeben und mit braten. Alles mit dem Fond abléschen und bissfest garen. Die
Petersilie klein hacken und unterheben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons
aus dem Ofen nehmen und in der Zitronen-Vanille-Butter wenden. Die Schweinefiletmedaillons
mit Zitronen-Vanille-Butter und Apfel-Lauch-Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Wencke Dieken am 17. Juli 2014

Schweine-Rippchen mit Kraut

Fiir zwei Personen

200 g geselchte Schweinerippen 3 Kartoffeln 500 g Dosenkraut
1 Knoblauch 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
6 Wacholderbeeren 3 EL Paprikagewiirz 250 ml Sahne

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in
eine Pfanne mit heiflem Olivenol geben. Nun die Schweinerippen waschen, trocken tupfen, klein
schneiden und auch in die Pfanne geben. Nun mit Salz, Pfeffer und dem Paprika wiirzen. Die
Kartoffeln waschen, schilen, wiirfeln und auch zu dem Fleisch in die Pfanne geben. Das Kraut
waschen und ebenfalls mit 500 Milliliter Wasser, dem Lorbeerblatt und den Wachholderbeeren
hinzufiigen und kochen lassen. Anschlieflend alles durch ein Sieb geben, die Sahne hinzufiigen
und noch einmal aufkochen lassen. Das Schweiners mit dem Kraut auf den Tellern anrichten
und servieren.

Josef Haller am 18. November 2013
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Schweine-Roulade mit Kartoffel-Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen

2 Schweinefilets a 180 g 150 g blaue Kartoffeln 150 g Bamberger Hornchen
100 g Kirschtomaten 50 g getrocknete Tomaten 3 Bund Petersilie

£ Bund Schnittlauch % Bund Rosmarin % Bund Thymian

50 g Butter Pflanzendl, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Die Schweinefilets flach aufschneiden, sodass man eine diinne, rechteckige Scheibe erhilt. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krauter hacken und das Fleisch damit bestreuen. Das Fleisch
stramm zusammen rollen und mit Kiichengarn zusammen binden. Von aufien noch mal mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Rouladen in einer Pfanne mit heilem Pflanzenol anbraten. Eine Butter-
flocke dazugeben. Das Fleisch im Ofen fiir etwa acht bis zehn Minuten bei 180 Grad rosa garen.
Die Kartoffeln waschen und vierteln. Die Kartoffelviertel in einer Pfanne in Olivendl anbraten
und salzen. Die getrockneten Tomaten klein schneiden und dazugeben. Die Thymianzweige da-
zugeben. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und unterheben. Das Schweinefilet aus dem Ofen
nehmen, das Garn entfernen und das Fleisch schriag aufschneiden. Das Kartoffel-Tomaten-Ragout
mittig auf dem Teller mit der Roulade anrichten.

Christoph Briining am 29. Juli 2013
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Schweine-Rouladen mit Birnen-Bohnen-Speck-Salat

Fiir zwei Personen
4 diinne Schweineschnitzel & 80 g 4 diinne Scheiben Lardo 4 diinne Scheiben Tiroler Speck

250 g griine Bohnen 1 Birne 2 Stiele Majoran

1 Zwiebel 2 rote Zwiebeln 2 EL Schweineschmalz
1 EL Dijonsenf 1/8 1 Cidre Poiré 2 EL Rapsol

1 EL Apfelessig Meersalz, Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Die Bohnen putzen, waschen und halbie-
ren. Die Bohnen in einem Topf mit kochendem Salzwasser zehn Minuten bissfest garen. Abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schweineschnitzel waschen, trocken tupfen, leicht sal-
zen und mit jeweils einer Scheibe Lardo belegen. Den Tiroler Speck quer in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel abziehen, eine rote Zwiebel abziehen und wiirfeln. Einen Essloffel Schweineschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Hilfte der Speckstreifen darin anbraten. Die Zwiebelwiirfel hin-
zufiigen und mitdiinsten. Den Majoran waschen und trocken schiitteln. Den Senf unterriihren,
Zwiebelmischung abkiihlen lassen und auf den Schnitzel verteilen. Das Fleisch aufrollen und die
Enden mit Zahnstochern fixieren. Das restlichen Schmalz in einer ofenfesten Pfanne erhitzen
und die Schnitzelréllchen darin anbraten. Mit 100 Milliliter Cidre abléschen und die Fliissig-
keit etwas einkochen lassen. Die Rouladen fiir 15 Minuten in den Ofen geben. In einer zweiten
Pfanne Ol erhitzen, die restlichen Speckstreifen darin knusprig anbraten und herausnehmen. Die
restliche rote Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden, im verbleibenden Bratfett
andiinsten und mit dem restlichen Cidre abléschen. Die Bohnen dazugeben und mit den Zwie-
beln mischen. Die Birnen vierteln, schilen, das Kerngehduse entfernen und die Birne in Spalten
schneiden. Die Birnenspalten, einen Essloffel Essig und das restliche Ol mit den Bohnen mischen.
Birnen-Bohnen-Speck-Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen aus dem Ofen nehmen
und halbieren. Die Schweinerollchen auf einem Teller anrichten, den Birnen-Bohnen-Speck-Salat
dazugeben und servieren.

Melanie Dobrick am 25. September 2013
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Schweine-Schnitzel mit Kartoffel-Rasti, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 150 g 100 g Mehl 150 g Paniermehl
2 Eier 200 g Butterschmalz Kriuterpfeffer
Paprika edelsiifl Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

250 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

10 g Kartoffelstiarke 1 Muskatnuss 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Cocktail-Tomaten 200 g Rucola 1 TL Honig
4 EL Balsamico-Essig 2 EL Olivenol 1 TL Senf
Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Schweineschnitzel von beiden Seiten plattieren
und mit Salz, Krauterpfeffer und Paprika wiirzen. Zwei Eier verquirlen und die Schnitzel zuerst
in Mehl, anschlieBend im Ei und zuletzt in Paniermehl panieren. Die Schnitzel anschlielend in
heiflem Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten, bis sie goldbraun sind und im vorgeheiz-
ten Ofen 20 bis 25 Minuten fertig garen. Die Kartoffeln schilen, mit der Kartoffelreibe fein reiben
und in einem Kiichentuch ausdriicken. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die geriebenen
Kartoffeln mit den Zwiebeln und einem Ei vermengen, nach Bedarf mit Stédrke abbinden. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Aus der Masse kleine, handgrofie Kiichlein formen
und in einem Essloffel heilen Olivendl braten. Fiir den Rucola-Tomaten-Salat die Cocktailto-
maten halbieren. Zwei Essloffel Olivenol mit Balsamico-Essig, Honig und Senf vermischen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Rucola waschen und putzen und mit Tomaten und dem
Dressing vermischen. Die Schnitzel mit Rosti auf Tellern servieren. Den Rucola-Tomaten-Salat
in einer separaten Schiissel anrichten.

Saskia Hettrich am 29. September 2014
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Schweine-Schnitzel mit Pommes frites und Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweineschnitzel:

2 Schweineschnitzel, a 150 g 1 Ei 50 g Vollkornmehl

50 g Paniermehl 1 Prise edelsiiles Paprikapulver Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Pommes:

200 g mehligk. Kartoffeln 2 TL edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel, mittelgrofl 100 g Schinkenspeckwiirfel 200 g Schmand
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei 1 TL Kriuteressig 1 TL mittelscharfer Senf
150 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Fleischtomate

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem Schinkenspeck in einem Topf mit Oliven-
0l scharf anbraten. Den Schmand hinzugeben und alles aufkochen lassen. Die Kartoffeln schilen
und Pommessticks schneiden. Anschlieflend in die Fritteuse geben und etwa zwanzig Minuten
goldbraun frittieren. In der Zwischenzeit das Ei trennen und das Eigelb mit dem Kriuteres-
sig verriihren. Anschliefend das Pflanzendl tropfenweise unterriihren, bis die Mayonnaise steif
geworden ist, dann den Senf dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Anschluss die
Pommes aus der Fritteuse heben, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen, in eine Schiissel
geben und mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Die Schweineschnitzel waschen, trocken tupfen,
mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. Drei Teller zum Panieren bereitstellen. Auf
den ersten Teller das Vollkornmehl geben, auf den zweiten das Ei aufschlagen und verquirlen
und auf den dritten Teller das Paniermehl geben. Das Fleisch von beiden Seiten erst durch das
Vollkornmehl, dann durch das Ei und letztlich durch das Paniermehl ziehen. Eine tiefe Pfanne
mit reichlich Olivendl fiillen und die Schnitzel darin goldbraun braten. Die Fleischtomate wa-
schen, vom Griin befreien, den Strunk entfernen und halbieren. Die Tomatenhélften in einer
Grillpfanne ohne Ol anbraten. Die Schweineschnitzel mit Schinkensauce und selbstgemachten
Pommes mit Mayonnaise auf Tellern anrichten und mit den halbierten Grilltomaten garnieren.

Chris Kappelmann am 28. Juli 2014
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Schweine -Schnitzel mit Sauerkraut und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

2 dicke Schweineschnitzel a 150 g 4 diinne Scheiben Bacon 300 g blaue Kartoffeln
300 g frisches rohes Sauerkraut 1 Knolle frischer Meerrettich 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Zwiebel 1 TL Schmalz 50 g Creme-fraiche

300 ml Bio-Apfelsaft 50 ml Olivenol Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 95 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und in feine Stiicke
schneiden. Das Schmalz in einen groflen Topf geben und die Zwiebel darin anschwitzen. Das rohe
Sauerkraut dazugeben und kurz anschmoren. Anschlieffend alles mit dem Bio- Apfelsaft ablo-
schen und fiir 20 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln lassen. Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schéilen und gar kochen. Die Schweineschnitzel in einer Pfanne
mit etwas Olivenol gut anbraten. Anschlieffend das Fleisch bei 95 Grad im Ofen weiterschmoren
lassen. Die Pfanne beiseite stellen und den Bratensatz zuriickbehalten. Die Frithlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden und in etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne andiinsten. Die Kartoffeln
abgieflen, dabei etwas Wasser auffangen. Die Kartoffeln grob zerstampfen und mit den Friihlings-
zwiebeln vermischen. Mit Olivenol, Salz und Muskat abschmecken. Den Bacon in einer Pfanne
rosten. Einen Schuss der Fliissigkeit vom Sauerkraut zu dem Bratensatz in der Schnitzelpfanne
geben. Die Créeme fraiche hinzugeben und alles verriihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Den
Meerrettich von den Enden befreien, schilen und in die Sauce hinein reiben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Die Stampfkartoffeln mit dem Sauerkraut und dem Schweineschnitzel
samt Bacon auf einem Teller anrichten. Frischen Meerrettich dariiber reiben und mit der Sauce
garniert servieren.

Barbara Pohlmann am 02. Januar 2013
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Schweinefilet in Rotwein-SoBe, Kiirbis-Pommes-frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Mozzarella (a 250 g) 1 Tomate

1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbis-Pommes-frites:

1 Hokkaidokiirbis 3 TL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Knoblauchpulver
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

100 g griine Bohnen 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Rotweinsauce:
300 ml Rotwein 1 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Den Hokkaidokiirbis waschen, trocknen, vierteln,
entkernen und in schmale Stifte schneiden. Knoblauchpulver mit Paprikapulver und einem Ess-
16ffel Ol vermengen. Die Kiirbis-Pommes-frites auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ge-
ben, die Ol-Gewiirz-Mischung dariiber geben und nach Gefiihl salzen und pfeffern. AnschlieBend
die Kiirbis-Pommes-frites fiir 25 Minuten backen. Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen
Das Schweinefilet leicht anklopfen und eine Tasche hineinschneiden. Die Tomate waschen und
ebenso wie den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die Basilikumbléitter zupfen, abwaschen und
trocknen. Danach das Schweinefilet mit Tomatenscheiben, Mozzarella und Basilikum fiillen. Das
Fleisch in eine Pfanne mit einem Essloffel Olivensl geben, rundherum anbraten und danach im
Backofen fertig garen. Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen in sieden-
dem Salzwasser drei bis vier Minuten blanchieren. Danach die Bohnen mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen und in einem Eiswiirfelbad abschrecken. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Die Bohnen trocknen mit dem gehackten Knoblauch kurz in Olivensl anbraten. Zuletzt
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce den Bratensatz vom Schweinefilet mit Rotwein
16sen und aufkochen. Den Wein einreduzieren lassen, salzen und pfeffern. Wenn der Wein um
circa ein Drittel eingekocht ist, die Sauce mit kalter Butter binden und gegebenenfalls nochmal
nachwiirzen. Die Kiirbis-Pommes-frites mit den Bohnen, dem gefiillten Schweinefilet und der
Rotweinsauce auf Tellern angerichtet servieren.

Isabell Ahmed am 19. November 2014
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Senf-Schweine-Schnitzel mit Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Kammschnitzel 300 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 TL Butterschmalz 4 EL Olivendl

1/8 1 trockener Weifiwein 1/8 1 Sahne 6 EL mittelscharfer Senf
1 Zweig Estragon Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Einen Topf mit Wasser erhitzen und die Kartoffeln
darin bissfest garen. Die Kammschnitzel waschen, trocken tupfen und mit je einem Essloffel
Senf bestreichen. Nun die Schnitzel salzen und pfeffern. Eine Fettpfanne mit zwei Essloffeln
Olivendl einfetten und die Schnitzel hineinlegen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen,
fein hacken und mit dem restlichen Oliventl vermischen. Anschlieend gleichméfig auf den
Schnitzeln verteilen. Die Kammschnitzel im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad 15 Minuten
garen. Wahrenddessen den Wein mit dem restlichen Senf verrithren und neben die Schnitzel
auf das Backblech gielen, nachdem diese 15 Minuten im Ofen garen konnten. Das Ganze nun
weitere zehn Minuten im Ofen lassen. Die Schnitzel herausnehmen und den Saucenfond auf
dem Backblech mit der Sahne abloschen. Den Estragon vom Stiel abzupfen und iiber die Sauce
geben. Zuséatzlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieflen und pellen. Anschlieend
die Kartoffeln im Ganzen in eine Pfanne mit Butterschmalz geben und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kammschnitzel mit den Kartoffeln auf den Tellern anrichten und mit der
Sauce garnieren.

Kerstin Seifert am 07. April 2014
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Spareribs 'Caribbean Style' mit Karotten-Piiree und Salat

Fiir zwei Personen
2 Spare-Rib-Racks, klein 6 Karotten, mittelgro3 1 Zwiebel

100 g Feldsalat 1 Orange 2 Limetten

1 Granatapfel 5 g Ingwer % Bund Pfefferminze
4 EL brauner Zucker 1 EL fliissiger Honig 70 mg Butter

100 ml Sahne 200 ml Rinderfond 80 ml Orangensaft
50 ml Balsamico 100 ml Ol Cayenne-Pfeffer
geriebene Nelken geriebener Zimt Paprikapulver

Oregano, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limetten waschen, halbieren und
den Saft auspressen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Spare-Ribs waschen und trocken
tupfen. Anschliefend im kochenden Wasser 12 bis 15 Minuten kochen. Den Ingwer reiben. Fiir
die Marinade einen Essloffel Zucker, etwas Ingwer, den Cayenne-Pfeffer, die Nelken, den Zimt,
das Paprikapulver, den Oregano, etwas schwarzen Pfeffer, etwas Salz, die Limetten und den
Orangensaft vermengen und alles bis auf einen Essloffel in die Bratform geben. Die Karotten
waschen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Nun Beides in einer Pfanne
mit 50 Milligramm Butter anbraten. Nach ein paar Minuten den restlichen Zucker dazugeben.
Den Rinderfond auf die Karotten gielen und einreduzieren lassen. Die Sahne dazugeben und
weiter kochen lassen. Den Feldsalat waschen und in eine Schiissel geben. Eine Pfanne mit einem
Essloffel Butter erhitzen. Die fertig gegarten Ribs aus dem Topf geben, abtupfen und in die
heifle Pfanne geben. Anschliefend auf jeder Seite circa drei Minuten scharf anbraten und mit
zur Marinade in die Bratform geben. Die Ribs mit der Marinade bepinseln und in den Ofen geben.
Die Temperatur auf 200 Grad verringern. Nach fiinf Minuten die Ribs drehen und nochmals mit
der Marinade bepinseln. Danach wieder fiinf Minuten backen lassen. Den Salat mit dem Ol, dem
Balsamico, Honig und einem Essloffel der Marinade zu einem Dressing vermischen. Die Minze
waschen, zerkleinern und dazugeben. Den Granatapfel brechen und die Kerne herauslésen. Die
Karotten mit Salz und Pfeffer wiirzen und piirieren. Die Orange waschen, halbieren und ein Paar
Filets auslosen. Die Spare Ribs “Caribbean Style* mit dem Karottenpiiree und dem Salat auf
Tellern anrichten, mit den Granatapfelkernen und den Orangenfilets garnieren und servieren.

Michelle Cummings-Koether am 16. Dezember 2013
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Steirische Hochzeit-Schnitzel, Semmelrolle, Baby-Karotten

Fiir zwei Personen
2 Schweineschnitzel, & 200 Gramm 2 Scheiben gesel. Kochschinken 250 g Knddelbrot

8 Babykarotten, mit Griin 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL glattes Mehl

2 EL Créme-fraiche 50 g Quark 50 g Butter

2 Eier 250 ml Milch 125 ml Rinderfond
20 g Zucker 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Zwie-
bel abziehen und fein hacken. Zun#chst die Milch erhitzen und eine halbe Zwiebel anrosten.
Anschliefend die Zwiebeln mit den Eiern, zwei Essloffeln Mehl, der Petersilie und dem Kno-
delbrot in einer Schiissel zu einem Knoddelteig vermengen und mit etwas Salz und Muskatnuss
wiirzen. Dann den Teig in einen Gefrierbeutel fiillen, diesen mit Alufolie einwickeln und in leicht
kochendem Wasser 25 Minuten ziehen lassen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, flach klopfen und mit dem Kochschinken belegen. An-
schliefend den Knoblauch abziehen und mit der restliche Zwiebel fein hacken. Die Zwiebel mit
dem Knoblauch, dem Quark, der Petersilie und dem Schnittlauch vermischen. Dann auf bei-
de Schnitzel jeweils einen Essloffel der Quarkmischung geben, um danach das Fleisch wie eine
Tasche zusammen zu klappen und die Rénder mit Zahnstochern zu fixieren. Anschlieend die
Schnitzel von auflen salzen, pfeffern und leicht bemehlen. Eine Pfanne erhitzen und das Fleisch
in etwas Ol beidseitig knusprig anbraten, herausnehmen und im Ofen warm stellen. Das iiber-
schiissige Fett aus der Pfanne abgieflen, den Bratensatz mit dem Rinderfond abléschen. Das
Ganze anschliefend mit der Creme-fraiche binden, die Schnitzel dazugeben und bei schwacher
Hitze noch etwas durchziehen lassen. Die Karotten unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten.
Anschlielend die Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen, den Zucker hineingeben und unter
standigem Riihren karamellisieren lassen. Dann die Karotten ebenfalls in den Topf geben und
mit so viel Wasser begielen, dass sie eben bedeckt sind. Salz hinzugeben und einmal sprudelnd
aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Karotten zugedeckt langsam gar ziehen lassen bis
die Fliissigkeit verdunstet ist. Abschlielend die restliche Butter in kleinen Stiicken dazugeben
und den Topf leicht riitteln, damit sich die Butter mit dem Fond verbindet und die Mdéhren
damit glasiert werden. Aus dem Schnitzel die Zahnstocher entfernen und die Semmelrolle auf-
schneiden. Das steirische Hochzeitsschnitzel mit Semmelrolle und glasierten Babykarotten auf
einem Teller anrichten, mit der Sauce und mit Krauselpetersilie garnieren und servieren.

Jennifer Ferk am 26. Marz 2013
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Steppenlende mit Kroketten

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 2 EL Speck 250 g Kartoffeln
1-2 Schalotten 1 saurer Apfel 50 g Semmelbrosel
10 g Starkemehl 10 g Mehl 20 g Butter

2 Eier 75 ml Sahne 150 ml Kalbsfond
15 g Tomatenmark 10 g edelsiiBes Paprikapulver 1 Muskatnuss

500 ml Rapsol Butterschmalz Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. An-
schliefflend pfeffern und leicht in Paprika und Mehl wilzen. Dann in Fett gut von beiden Seiten
anbraten. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Die
Speckwiirfel in einem Schmortopf auslassen, die Zwiebeln dazugeben und goldbraun braten. An-
schlieffend die Apfelwiirfel hinzufiigen und einige Minuten dampfen lassen. Die Kartoffeln pellen
und in eine Schiissel pressen. Kurz auskiihlen lassen. Die Eier trennen und die zwei Eigelbe,
Stérkemehl und Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Anschlieflend klei-
ne Kroketten formen. Diese erst in Eiweil und dann in Semmelbroseln wilzen. Die panierten
Kroketten mit dem Rapsol in einer Fritteuse ausbacken, bis sie die gewiinschte Farbe erreicht
haben. Das Tomatenmark und das Paprikapulver zu den Zwiebeln hinzufiigen und das Mehl dar-
tiber stduben. Anschlieffend den Kalbsfond und die Sahne hinzugeben. Gut abschmecken, das
angebratene Schweinefilet hinzugeben und auf kleiner Flamme etwa fiinf Minuten gar ziehen.
Das Schweinefilet zusammen mit den Kroketten auf einem Teller anrichten. Die Sauce dazugeben
und servieren.

Christian Beiteke am 03. Marz 2014
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Thiiringer Rostbrdtl mit Réstkartoffeln und Feld-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rostbritl:

500 g Schweinenacken 330 ml Schwarzbier Olivenol
edelsiifles Paprikagewiirz Salz, Pfeffer

Fiir die Réstkartoffeln:

150 g gewiirfelter Speck 5 festk. Kartoffeln, gro} 2 Zwiebeln

Zucker getrockneter Rosmarin  getrockneter Majoran
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 Limette 5 Walniisse

1 EL fliissiger Honig 1 EL Walnussol 1 EL Apfelessig

1 EL Zucker 1 EL Senf Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in ausreichend Salzwasser bissfest kochen. Das
Fleisch von Fett befreien, waschen und trocken tupfen. AnschlieSend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten scharf anbraten.
Mit dem Schwarzbier abloschen und bei geschlossenem Deckel circa zehn Minuten garen und
anschliefend abtropfen lassen. Die Zwiebeln abziehen, fein hacken und zusammen mit dem Zu-
cker in einer weiteren Pfanne karamellisieren. Die Zwiebeln herausnehmen und dann den Speck
darin anbraten. Die Kartoffeln abgieen und mit etwas Olivendl in die Pfanne geben und eben-
falls knusprig anbraten. Die Zwiebeln unterheben und mit Rosmarin und Majoran abschmecken.
Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Limette halbieren und auspressen. Aus dem
Apfelessig, dem Olivenol, dem Zucker, dem Limettensaft sowie dem Senf ein Dressing anriithren
und iiber den Feldsalat geben. Die Walniisse hacken und zusammen mit Honig in einer Pfanne
karamellisieren. Die Thiiringer Rostbrétl zusammen mit den Rostkartoffeln sowie dem Feldsalat
auf einem Teller anrichten. Die karamellisierten Wallniisse iiber den Salat geben und servieren.

Ricky Vogel am 22. September 2014
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Thai-6Gemiise mit Schweine-Filet und Klebreis

Fiir zwei Personen

400 g Schweinefilet 150 g Duftreis 1 Karotte

1 rote Paprikaschote 200 g griine Bohnen 200 g Mungobohnen

1 Gemiisezwiebel 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Stk. Ingwer 50 g Erdniisse 1 Bund Thai-Basilikum
2 EL Curry-Paste 1 EL Speisestérke 3 EL helle Sojasauce

1 TL Fischsauce 1 TL Reisessig 200 ml Kalbsfond

300 ml Fleischfond 200 ml Kokosmilch  Zucker, Erdnussol
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tup-
fen und mit der Currypaste bestreichen. Das Fleisch in nicht zu heilem Erdnussol rundherum
in einer Pfanne anbraten und in den vorgeheizten Ofen fiir etwa 20 Minuten auf das Rost legen.
Den Bratensatz mit dem Kalbsfond abloschen und zur Seite stellen. Die Schalotte abziehen, in
kleine Wiirfel schneiden und in wenig Erdnussél in einem Topf glasig diinsten. Den Reis dazuge-
ben, kurz mit diinsten und mit dem Fleischfond aufgieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Circa
zehn Minuten kocheln lassen und anschlielend auf ausgeschalteter Herdplatte und mit geschlos-
senem Deckel quellen lassen. Das Gemiise waschen, putzen, schilen und in mundgerechte Stiicke
teilen. Nacheinander das Gemiise anbraten und warmstellen. Die Knoblauchzehe abziehen und
fein wiirfeln. Anschlieend die Currypaste, den klein gehackten Knoblauch und den Ingwer kurz
anrosten. Mit dem zubereiteten Kalbsfond und der Kokosmilch abléschen. Die Sauce reduzieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit vorab angeriihrter Stérke binden. Das
Thai-Basilikum waschen und zupfen. Die Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit dem Reis und dem Gemiise
auf einem Teller anrichten. Die Sauce dazugeben, mit dem Basilikum garnieren und mit den
Erdniissen bestreuen.

Rita Brautigam am 22. Mai 2013
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