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Bandnudeln mit Pesto, Schweine-Filet und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir Nudelteig:

400 g Hartweizengrief3
Fiir das Schweinefilet:

600 g Schweinefilet 3 EL Honig 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Zimt Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kirschtomaten:

300 g Kirschtomaten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Bund Rucola 100 g Parmesan

50 g Pinienkerne 3 Knoblauchzehen 300 ml Olivendl

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Zitrone 50 g Naturjoghurt

1 Prise Zucker

Fiir Nudelteig:

Griefl auf eine Platte schiitten und eine Mulde in die Mitte driicken. Nun nach und nach warmes
Wasser hinzufiigen (insgesamt ca. 180 ml) und kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Im Anschluss
ruhen lassen.

Teig ausrollen und durch die Nudelmaschine geben, bis eine diinne Teigplatte entsteht. Mit dem
Bandnudelaufsatz den Teig in Bandnudeln schneiden.

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet parieren und mit Salz, Pfeffer, Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen und mit Honig
einreiben. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Filet rundum darin anbraten. Anschliefen fiir
ca. 12 Minuten in den Ofen geben, bis das Fleisch von innen zartrosa ist.

Fiir die Kirschtomaten:

Kirschtomaten in die kalte Pfanne mit Olivendl legen und langsam erhitzen. Braten, bis sie
aufplatzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pesto:

Basilikum und Rucola waschen und trocknen. Parmesan klein hobeln. Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Ol anrésten und abkiihlen lassen. Den Knoblauch abziehen.

Alle Zutaten zusammen im Standmixer piirieren und nach und nach Olivendl hinzufiigen, bis
eine simige Masse entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Salat:

Feldsalat putzen. Von der Zitrone die Schale abreiben und anschlieflend halbieren und auspressen.
Saft und Abrieb mit dem Joghurt zu einem Dressing vermengen und mit Zucker abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Kratzke am 16. Juli 2018



Blunzen-Schnitzel, Apfelscheiben, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
2 Schweineschnitzel a 150 g 150 g Blutwurst 30 g Meerrettich, frisch

4 EL Mehl Pflanzendl Salz

Pfeffer

Fiir den Thymiansaft:

1 Bund Thymian 2 weifle Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
60 ml Weilwein 1 EL Mehl 1 L Kalbsfond
125 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

3 festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin  Butterschmalz
1 Msp. Edelsiipaprika Salz Pfeffer

Fiir die Apfelscheiben:

1 roter Apfel (Pink Lady) 1 Zitrone 1 EL Honig
Zucker Butter

Fiir die Schnitzel:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und eventuell flacher klopfen. Blutwurst in 2 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Schnitzel salzen, pfeffern und mit je 2-3 Blutwurstscheiben belegen.
Mit Meerrettich leicht bestreuen. Dann die Schnitzel zusammenklappen und an den Réndern
festklopfen. Auf einer Seite in Mehl wenden und in heiBem Ol mit der bemehlten Seite zuerst
braten, wenden, braten, wieder herausnehmen und warm stellen.

Fiir den Thymiansaft:

Zwiebeln, Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian abbrausen, trockenwedeln, Bléttchen
abzupfen und grob hacken. Zwiebeln, Knoblauch und Thymian im Ubrigen Schnitzel-Bratensatz
anschwitzen. Mit Mehl bestéduben und mit Wein und Fond aufgieflen. Butter dazugeben. Saft
ca. 5 Minuten einreduzieren lassen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel in den
Thymiansaft geben und ziehen lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in gleich grofle Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser
ca. 10 Minuten weich garen. Abgieflen und gut abtropfen lassen. Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln, Nadeln abzupfen und grob hacken. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die
Kartoffelwiirfeln mit dem Rosmarin darin knusprig anbraten. Anschliefend mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen.

Fiir die Apfelscheiben:

Apfel waschen, Kerngehduse mit einem Ausstecher entfernen, Apfel in Scheiben schneiden. Zi-
trone halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Butter in einer Pfanne schmelzen und
Apfelscheiben darin unter Wenden anbraten. Mit Honig und Zucker karamellisieren lassen und
mit Zitronensaft betraufeln.

Blunzenschnitzel mit Thymiansaft, gebratenen Apfelscheiben und Kartoffelwiirfeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Mosinzer am 02. Oktober 2017



Cordon bleu mit Schwammerl|-Reis mit Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Steirer Cordon bleu:

1 Schweinskarree im Ganzen 4 Scheiben Beinschinken 4 Scheiben Goudakise
2 Eier 5 EL Mehl 5 EL Semmelbrosel

5 EL gehackte Kiirbiskerne 1 Wurzel Meerrettich 1 Zitrone

Salz

Fiir den Schwammerl-Reis:

120 g Langkornreis 120 g gemischte Pilze 1 Schalotte

240 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz

Fiir den Salat:

500 g gemischte Blattsalate 1 Bund Schnittlauch 2 EL Apfelessig

3 EL Kiirbiskernol 2 EL gekochte Kéferbohnen Salz

Fiir das Steirer Cordon bleu:

Zwei Scheiben vom Schweinskarree im Schmetterlingsschnitt schneiden, leicht klopfen und sal-
zen.

Das Fleisch mit Beinschinken und Gouda belegen. Meerrettich reiben und darauf geben. Zuklap-
pen und mit Zahnstocher fixieren.

Panierstrafle vorbereiten. Fleisch durch das Mehl und verquirlte Ei ziehen. Die untere Seite in
die Semmelbrosel geben, oben mit Kiirbiskernen belegen.

In der Fritteuse bei ca. 170 Grad ca. 8 bis 10 Minuten frittieren. Fiir die Garnitur Zitronenschei-
ben schneiden.

Fiir den Schwammerl-Reis:

Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Pilze putzen und grob scheiden.

Schalotten und Pilze in einem Topf mit Butter glasig anschwitzen.

Reis hinzugeben und mit ca. 240 ml Gemiisefond aufgiefen. Salzen und den Reis bissfest garen.
Fiir den Salat:

Blattsalate mundgerecht zerpfliicken, waschen und trocken schleudern. Schnittlauch abbrausen
und in kleine Rollchen schneiden.

Apfelessig, Salz und Kiirbiskerndl zu einer Salatmarinade verrithren. Mit Schnittlauch verfei-
nern.

Blattsalat mit der Salatmarinade anmachen mit Kéferbohnen garnieren und separat auf einem
Teller zum Hauptgang servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 08. Oktober 2018



Cordon bleu mit Spargel und Kartoffel-Frischkdse-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:

2 diinne Schweineschnitzel a 180 g 50 g Bergkése 50 g gekochter Schinken
25 g frischer Meerrettich 1 TL scharfer Senf 1 Ei

1 EL Mehl 4 EL Semmelbrosel 4 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

100 g griiner Spargel 100 g weifler Spargel 1 Zitrone, Saft

6 rote Cocktailtomaten 1 TL Butter 1 Bund glatte Petersilie
neutrales Pflanzencl Salz

Fiir den Dip:

100 g festk. Kartoffeln 5 Stiele Petersilie 5 Stiele Basilikum

5 Stiele Kerbel £ Bund Schnittlauch 100 g sahniger Frischkése
4 TL Purple Currypulver 1 Prise Puderzucker  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zweig glatte Petersilie 1 Zitrone

Fiir das Cordon Bleu:

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Mit einem Fleischplattierer hauchdiinn klopfen.
Bergkase fein reiben. Meerrettich schéilen und fein reiben.

Fleisch mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. In einer Schiissel Meer-
rettich mit dem Bergkise vermengen und auf den Schnitzeln verteilen. Kochschinken auf die
Schnitzel legen. Fleisch zusammenklappen und mit einem Zahnstocher oder Metallspies fixieren.
Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln eine Panierstrafle bereitstellen. Fleisch zunéchst
in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Cordon Bleu bei mittlerer Hitze goldbraun aus-
backen.

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, schilen und in Rauten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel
darin fiir 2 Minuten anbraten. Mit Salz wiirzen. Butter und Cocktailtomaten hinzugeben und
weiter garen bis beides goldbraun ist. Spargel und Tomaten auf einem Teller mit Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zitrone halbieren, aus-
pressen und Saft auffangen.

Spargel und Tomaten in eine Schiissel geben und mit Petersilie und 2 TL Zitronensaft vermen-
gen.

Fiir den Dip:

Die Kartoffeln schiilen und in 4 cm grole Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffelwiirfel zugedeckt gar kochen. Kartoffel abgielen und Kochwasser auffangen. Peter-
silie, Basilikum, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Frischkése
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Currypulver wiirzen und die abgetropften heiflen Kartoffelwiirfel
und Krauter unterriihren. Mit Kochwasser gewiinschte cremige Konsistenz herstellen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Zitrone in Scheiben schneiden. Das Cordon bleu mit
gebratenem Spargel und Kartoffel-Frischkése-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Matthias Dahmen am 06. Juni 2017



Cordon bleu vom Schwein, Kiirbis-Kartoffel-Gemiise, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

4 Schweineschnitzel a 120 g 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben mittelalter Gouda
1 Ei 40 g Mehl 50 g Cornflakes

20 g Paniermehl 10 ml Milch neutrales Speisedl

Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbis-Kartoffel-Gemiise:

1 Butternutkiirbis a 500 g 4 festk. Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Babyspinat:

100 g Babyspinat 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Kiirbis-Kartoffel-Gemiise Butternutkiirbis von Kernen und Schale befreien und in 3cm
grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schilen, und in gleich grofle Stiicke schneiden. Ge-
miise mit 2 EL Ol, Salz und Pfeffer vermengen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Cordon bleu Schweineschnitzel waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Kochschin-
ken und Gouda in feine Streifen schneiden und auf jeweils einer Hélfte der Schnitzel verteilen.
Schnitzel zusammen klappen, mit Metallspiefen feststecken und mit Mehl bestéduben. Ei in einem
tiefen Teller mit Milch verriihren. In einem weiteren Teller Cornflakes mit Paniermehl vermen-
gen. Schnitzel in Ei und Cornflakes wenden. Cordon bleu scharf in heifflem Ol anbraten, dann
bei mittlerer Temperatur zu Ende garen.

Fiir den Babyspinat Spinat waschen, von den Enden befreien und mit 2 EL Olivendl, Salz und
Pfeffer und dem gegarten Kiirbis-Kartoffel-Gemiise vermengen.

Cordon bleu mit Kiirbis-Kartoffel-Gemiise und Babyspinat auf Tellern anrichten und servieren.

Philipp Hanraths am 10. Februar 2016



Danischer Filetbraten mit Senf-SoBe und Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir den Filetbraten:

Schweinefilet a 250 g 150 g braune Champignons 1 TL heller milder Senf
100 g Frischkése 1 EL Estragon 1 EL Mehl

50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 100 g Parmesan, am Stiick 50 g Butter

Salz

Fiir den Filetbraten mit Senfsauce:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Filet von Sehnen und Fett befreien.
Vier dicke Scheiben daraus schneiden und leicht flachdriicken. Mehl, Salz und Pfeffer vermischen
und die Fleischstiicke darin wenden. Gut abklopfen, damit keine Panade ins Fett kommt. Butter
in der Pfanne bréunen, die Fleischstiicke bei starker Hitze von jeder Seite 2 Minuten braten,
auf mittlere Hitze zuriickschalten. Nochmals je 1-2 Minuten pro Seite weiterbraten und warm
stellen. Die Champignons in einem Topf in heifler Butter kurz diinsten. In die Bratbutter vom
Fleisch Senf geben und gut verrithren. Wasser, die Fliissigkeit der Champignons und Doppel-
rahmfrischkése darunter rithren, bis der Kése geschmolzen ist. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Estragon pikant abschmecken, Champignons hineinschiitten und alles nochmal ziehen lassen.
Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in einem Topf mit salzigem kochendem Wasser ziehen lassen. Die gekoch-
ten Kartoffeln nach 15 Minuten aus dem Topf holen und jeweils mit einem Loffel einschneiden.
Parmesan reiben. Butter und Parmesan darauf geben und im Ofen backen.

Dénischen Filetbraten mit Senfsauce und schwedischen Kartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.

Christoph Werner am 22. Marz 2017



Flambierte Schweine - Medaillons mit Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

6 Schweinemedaillons & 40 g 20 ml Gin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Bechamelsauce:

2 EL Mehl 2 EL Butter 250 ml Milch

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzola-Weif3iwein-Sauce:

80 g Gorgonzola 1 kleine Zwiebel 60 ml trockener Weifiwein
40 ml Sahne 20 g Butter 2 Zweige Salbei

Fiir die Bratkartoffeln:

1 grofe festk. Kartoffel 1 Zwiebel 1 TL gemahlener Kiimmel
eEdelsiifles Paprikapulver Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Die Schweinemedaillons wachen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Schweinemedaillons kurz und scharf von beiden Seiten anbraten. Gin
dariibergeben und flambieren.

Fiir die Bechamelsauce:

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen lassen. Mehl dariiberstduben und bei
schwacher Hitze anschwitzen. Milch dazugeben und stetig rithren. Sauce bei schwacher Hitze
ganz leicht kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Fiir die Gorgonzola-Wei3wein-Sauce:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Butter in einer hohen Pfanne erhitzen und Zwiebel darin
glasig anbraten. Mit Weiliwein abléschen. 60 ml Bechdmelsauce und Sahne dazugeben und gut
verrithren, sodass keine Kliimpchen entstehen. Salbei abbrausen und trockenwedeln. 4 Salbei-
blatter kleinhacken und in die Sauce dazu geben. Gorgonzola in Wiirfel schneiden, in die Sauce
geben und einriihren.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffel schiilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Ol in eine Pfanne geben und erhit-
zen. Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und anbraten und Pfanne mit einem Deckel schlieflen.
Zwiebeln abziehen, wiirfeln dazugeben und mit anbraten. Sobald die Kartoffeln eine gute Farbe
angenommen haben, mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Paprika wiirzen.

Die Schweinemedaillons und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, Gorgonzola-Weifiwein-Sauce
dazu geben und servieren.

Benjamin Gram am 24. Mai 2018



Fiir zwei Personen

Fiir den Johannisbeer-Dip:

1 rote Schote Chili

3 EL Sojasofle

Fiir den Preiselbeer-Dip:
2 EL Meerrettich
Pfeffer

Fiir die Sommerrolle:
100 g Glasnudeln
Sesamol

Fiir die Winterrolle:
3 Scheiben Speck
Olivenol

100 g rote Johannisbeeren
1,5 cm Ingwer

1 EL Johannisbeerlikér
100 g Preiselbeeren

1 EL Sojasauce

4 Lagen Reispapier
1 Karotte

Salz

4 Lagen Reispapier
100 g Sauerkraut
Salz

Garnelen-6Glasnudel-, Schweine-Filet-Sauerkraut-Rolle

1 Schalotte

% TL Akazienhonig
Sesamol

1 Zitrone (Saft)

3 EL Ahornsirup

5 Riesengarnelen

% Bund Koriander
Pfeffer

1 Schweinefilet & 100 g
1 TL Kiimmel

Pfeffer

Fiir den Johannisbeer-Dip: Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Chili der Lénge
nach aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden.
Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und Schalottenwiirfel glasig andiinsten. Chilistreifen hinzuge-
ben und mit 3 EL Wasser ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Ingwer schélen
und grob schneiden. Mit Johannisbeerlikor, Ingwer und Honig vermengen und zur Sauce geben.
Sauce aufkochen lassen und in ein hohes Gefafl geben. Mit dem Piirierstab zu einem glatten Sud
mixen. Mit Sojasofle abschmecken.

Fiir den Preiselbeer-Dip: Die Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Preiselbeeren, 2
EL Zitronensaft und Meerrettich mit einer vermengen und mit Pfeffer abschmecken. Dip durch
ein Sieb passieren und mit Sojasauce und Ahornsirup abschmecken.

Fiir die Sommerrolle: Reispapier in Wasser einweichen. Sesamél in er Pfanne erhitzen und Glas-
nudeln goldbraun angaren. Garnelen waschen, trockentupfen und Kopf und Darm entfernen.
Garnelen in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Glasnudeln in der Pfanne vermengen.
Beides fiir ca. 2 Minuten in der Pfanne schwenken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
grob hacken. Karotte schéilen und in Julienne schneiden. Koriander und Karotte mit Sesamol
betrdufeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Reispapier auf einer feuchten Arbeitsfliche
legen. Reispapier mit einem Pinsel mit etwas Wasser besteichen und Glasnudeln mit Garnelen
mit einem Essloffel darauf portionieren. Karotten und Koriander ldngs dazu portieren und alles
mit dem Reispapier einwickeln. Die Enden bei der Hélfte einschlagen und die Rolle fertig einwi-
ckeln.

Fiir die Winterrolle: Reispapier in Wasser einweichen. Schweinefilet waschen und trockentup-
fen. Das Fleisch in 1 ¢m grofle Tranchen schneiden. Sauerkraut in einem Topf mit etwas Was-
ser fiir ca. 15 Minuten garen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Fleischstreifen darin kurz
scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. Speck in Wiirfel schneiden und in der Fleisch-
pfanne kross anbraten. Speck mit Sauerkraut vermengen und mit Kiimmel, Salz und Pfeffer
abschmecken. Schweinefilet mit Salz und Pfeffer abschmecken. Reispapier auf einer feuchten
Arbeitsfliche legen. Sauerkrautmasse mit einem Essloffel auf dem Reispapier portionieren. Fi-
letstreifen auflegen und. mit dem Reispapier einwickeln. Die Enden bei der Halfte einschlagen
und die Rolle fertig einwickeln. Die Garnelen-Glasnudel-Rolle mit scharfem Johannesbeer-Dip
und Schweinefilet-Sauerkraut-Rolle mit Preiselbeer-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Lisa Kechel am 31. Mai 2017



Gefiillte Schweine-Lende, Kartoffel-Piiree, Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinelende:

1 Schweinelende & 400g 100 g Appenzeller Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

4 Pastinaken 4 Kartoffeln 20 g Butter

125 ml Milch 1 EL Sahne 1 Bund Petersilie
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 Bund Karotten

Fiir die Kirschsauce:

1 Zwiebel 1 Glas Kirschen 200 ml Sahne
200 ml Gemiisefond 200 ml kraftiger Rotwein

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Den Ofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die gefiillte Schweinelende Fleisch waschen und trocken tupfen, parieren und in Scheiben
schneiden. Kleine Taschen in das Fleisch schneiden, mit Appenzeller fiillen und verschlief3en.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Pastinakenpiiree Petersilie abbrausen, trocknen und klein hacken. Pastinaken, Kartoffel
und Karotten schélen, von den Enden befreien und in Stiicke schneiden. Zuerst Kartoffeln,
dann Pastinaken und spéter Karotten ins gesalzene Wasser geben. Nach etwa 12-15 Minuten
alles abgieflen. Karotten tournieren. Reste vom Tournieren fiir das Piiree zu den Kartoffeln und
Pastinaken geben.

Pastinaken und Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Butter, 1 EL Sahne sowie Milch
und die Petersilie zugeben. Mit Muskat und Salz abschmecken.

Lenden in einer Pfanne mit Pflanzendl scharf von beiden Seiten anbraten und bei 70 Grad fiir
10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Kirschsauce Zwiebel abziehen und klein schneiden. Kirschen in ein Sieb geben und Saft
auffangen. In der Pfanne den Bratensatz mit Rotwein, Zwiebeln und Gemiisefond aufkochen.
Anschlielend Kirschen und etwas Kirschsaft zugeben und kécheln lassen. Leicht reduzieren und
bei Bedarf Rotwein nachgielen. Pfanne am Schluss vom Herd nehmen und mit Sahne binden.
Lende aus dem Ofen nehmen, in die Sauce geben und ziehen lassen.

Gefiillte Schweinelende mit Pastinakenpiiree, tournierten Karotten und Kirschsauce auf einem
Teller anrichten und servieren.

Michael Fucker am 27. Juni 2016



Gefiillte Schweine-Medaillons mit Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

1 Schweinefilet a 500 g 1 Scheibe Hinterschinken 1 EL Mehl

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver 1 Prise Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Panade:

2 EL Milch 1 Ei 200 g Butterschmalz
1 Prise rosenscharfes Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

8 Bamberger Hornchen 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Cayennepfeffer
2 Zweige frischer Rosmarin 50 ml neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

50 ml Zitronensaft 200 g Butter 3 Eier

50 ml trockener Weiflwein 1 TL Dijon-Senf 2 EL Worcestersauce
2 Zweige Estragon 1 Prise feines Salz

Fiir die Zuckerschoten:

200 g Zuckerschoten 50 g Mandelbldttchen 50 g Butter

1 Zweig Bohnenkraut 2 EL Zucker 1 Prise feines Salz

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die ,Bamberger Hornchen“, die Kartoffelchen waschen und mit der Schale halbieren. Ol,
Salz, Pfeffer und Paprikapulver nach eigenem Geschmack mit Cayennepfeffer zusammen in ei-
ner Schiissel vermengen, die Schnittstelle der Kartoffelchen in die Mischung eindippen und an-
schlieffend die eingedippten Kartoffelchen auf Backpapier verteilen. Die Rosmarinzweige darauf
verstreuen und im bereits vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen lassen.

Fiir die Sauce béarnaise die Eigelbe von den Eiern trennen und mit dem Weifiwein in einer
Schiissel verriihren. Im Wasserbad unter stédndigem Riihren mit dem Handriihrgerét bei mittler-
er Hitze schaumig schlagen und von der Kochstelle ziehen. Die Butter erhitzen und die zerlassene
Butter nach und nach unterheben. Estragon klein hacken und dazugeben, sowie mit Salz, Dij-
onsenf, Worcestersauce und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Schweinemedaillons aus der parierten Schweinelende 4 Medaillons 4 5cm dick schneiden.
In Frischhaltefolie hiillen und von beiden Seiten mit einem Fleischklopfer etwas flach klopfen.
Anschliefend von innen und auflen mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Den gekochten Schinken in feine Wiirfel schneiden, unter einen abgetrennten Teil der Sauce
béarnaise geben und den Schinken unter die Sauce heben. Von dieser Masse je einen Loffel auf
eine Medaillonhalfte geben, die andere Hélfte dariiber klappen und mit Zahnstochern zustecken.
Mehl sieben und damit den Schinken bestduben. Backofen auf 50 bis 80 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Fiir die Panade ein FEi aufschlagen, mit Milch verquirlen und nach Geschmack mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver etwas wiirzen. In einer groflen Pfanne Butterschmalz erhitzen, die bemehl-
ten Medaillons im Figelb wenden. In der Pfanne von beiden Seiten goldbraun anbraten und in
dem bereits vorgeheizten Backofen warmstellen. Fiir die glasierten Zuckerschoten, die Zucker-
schoten in eine kleine Pfanne geben. Butter, Mandelbldttchen, sowie eine Prise Salz und etwas
Zucker hinzugeben, anbraten lassen und einen Stdngel Bohnenkraut zum Aromatisieren dazuge-
ben. Gefiillte Schweinemedaillons mit glasierten Zuckerschoten, Sauce béarnaise und Bamberger
Hornchen auf einem Teller anrichten und servieren.

Ute Lange-Ensmann am 04. April 2016
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Gefiillte vietnamesische Reis-Pfannkuchen mit Asia-Dip

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

250 g Reismehl 200 ml Kokosmilch 250 ml Wasser
1 Ei % TL Zucker 1TL Kurkuma
1 Bund Friihlingszwiebeln

Fiir die Fiillung:

200 g Schweinefleisch 200 g Riesengarnelen 400 g Sojasprossen

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 4 EL Fischsauce

20 ml Whisky 2 EL Rohrzucker 1 TL scharfes Paprikapulver
40 ml neutrales Pflanzensl Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 EL schwarzer Asia-Essig 1 rote Chili 1 griine Chili

1 Limette 1 EL Sojasauce 4 TL Fischsauce

1 TL Rohrzucker
Fiir die Garnitur:
3 Zweige Thai Basilikum 3 Zweige Thai Minze 3 Zweige Koriander

Fiir den Teig:

In einer Schiissel Reismehl und Kurkuma vermengen. Kokosmilch und Ei zugeben und mit dem
Schneebesen verriihren, bis eine cremige Masse entsteht.

Fiir die Fiillung:

Aus Ol, Pfeffer, Salz, Paprikapulver und Fischsauce eine Marinade anriithren und das Schweine-
fleisch darin marinieren. Garnelen waschen, trockentupfen und ebenfalls marinieren.

Das Fleisch in einer Pfanne ohne weiteres Ol anbraten. Knoblauch abziehen, fein hacken und in
einer weiteren Pfanne zusammen mit Garnelen anbraten.

Sojasprossen, Friihlingszwiebeln, Thai Basilikum, Thai Minze und Koriander abbrause, trocken-
wedeln und fein hacken. Sojasprossen in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten und leicht
salzen.

Etwa 1 4 Kellen des Teigs in eine heiie Pfanne ohne Ol geben und anbraten den Teig goldgelb
backen. Etwa 1 EL gehackte Friithlingszwiebeln auf dem Pfannkuchen verteilen. Eine Hélfte mit
Schweinefleisch und Garnelen belegen, dariiber die Sojasprossen verteilen und den Pfannkuchen
zuklappen. Bei geschlossenem Deckel weitergaren ca. 5 Minuten weitergaren.

Fiir den Dip:

Essig, Sojasauce und Rohrzucker vermengen. Limette halbieren und auspressen. Chili waschen,
fein hacken und mit Kernen zum Dip geben. Mit etwas Fischsauce abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Krauter waschen, trocken wedeln und zur Garnitur iiber die Pfannkuchen geben.

Die gefiillten vietnamesischen Reispfannkuchen mit dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Mona Li am 10. Januar 2017
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Gefiilltes Cordon bleu mit Ofengemiise und Walnuss-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:

2 Schweineschnitzel a 180 g 4 Scheiben Parmaschinken 100 g getr. Tomaten in Ol

125 g Biiffelmozzarella 3 EL Schlagsahne 1 Ei

2 Stiele Salbei 150 g Mehl 150 g Paniermehl
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

300 g Drillinge 200 g Karotten 1 Zucchini

1 Schalotte Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

30 g ganze Walnusskerne 150 g Doppelrahm-Frischkéise 1 EL Honig
Salz Pfeffer

Fiir das Cordon Bleu:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schweineschnitzel waschen, trocken tupfen und eventuell zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
flacher klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schnei-
den. Getrocknete Tomaten ebenso abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Schnitzel mit
je 2 Scheiben Parmaschinken, Mozzarellascheiben und getrockneten Tomaten belegen, Schnitzel
umklappen und mit HolzspieBchen verschlieflen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen
abzupfen. Ei und Sahne verriihren, mit Salz wiirzen. Die Schnitzeltaschen zuerst im Mehl, dann
im Ei-Sahne-Mix und zuletzt im Paniermehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Schnitzel darin portionsweise unter Wenden ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Salbei
wéihrend dem Ausbacken zugeben, sodass das Schmalz leicht aromatisiert wird. Cordon Bleu
aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Ofengemiise:

Karotten waschen, schilen, Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen und
je nach Grofle vierteln. Schalotte abziehen und ebenso in Viertel schneiden. Zucchini waschen,
FEnden entfernen, der Linge nach halbieren und die Kerne herausschneiden. Dann in ca. 1 cm
dicke Streifen schneiden. Gemiise und Schalottenviertel in eine Schiissel geben, mit Olivendl be-
traufeln und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und kurz abkiihlen las-
sen.

Fiir den Dip:

Walniisse grob hacken, mit dem Frischkése und dem Honig in einer Schiissel vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Mozzarella und Prosciutto gefiilltes Cordon bleu mit Ofengemiise und Walnuss-Dip auf
Tellern anrichten und servieren

Karin Kdbisch am 05. Juli 2017
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Geschnetzeltes vom Mangalitza-Schwein, Pilz-Rahm-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

500g Wollschweinfleisch ~ 250g Pfifferlinge 200g Sahne
150g Creme-fraiche 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Oregano
Mehl Olivenol Chilisalz

Salz Pfeffer

Fiir die Knddel:

3 Brotchen, vom Vortag 2TL Semmelbrosel 3 Eier

150ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie Salz

Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Pfifferlinge griindlich putzen. Petersilie und Oregano
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Hélfte der Petersilie fiir die Knddel beiseite stellen.
Fiir die Knodel Brotchen zerkleinern und in einer Schiissel in Milch einige Minuten einweichen.
Fier aufschlagen und hinzugeben. Petersilie hinzugeben. Zu einem Teig vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wenn der Teig nicht fest genug ist, ein paar Semmelbrosel hinzufiigen.
Einige Minuten ruhen lassen.

Fleisch in Stiicke schneiden, mehlieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in einer
Pfanne in etwas Olivendl anbraten. Nach einigen Minuten Pfifferlinge und Kréiuter hinzugeben
und mitbraten. Abschlieend Creme fraiche und Sahne hinzugeben, auf mittlerer Hitze garen
und nochmals abschmecken.

Fiir die Knodel aus dem Teig Knédel formen und diese etwa zehn Minuten ins kochende Wasser
geben.

Geschnetzeltes mit Knodel und Pfifferling-Rahmsauce auf Teller geben und servieren.

Reinhold Gruber am 17. Oktober 2016
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Glasiertes Schweine-Filet, Barbecue-SoRe, Paprika-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 3 TL gemahlener Piment Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zehe Knoblauch 20 ml Apfelsaft 1 EL Worcester-Sauce

1 EL Barbecue-Wiirzsauce 3 EL Tomatenketchup 1 EL salzreduzierte Soja-Sauce
3 TL scharfe Chilisauce 3 EL fliissiger Bliitenhonig Salz

Pfeffer

Fiir den Paprika-Reis:

125 g Naturreis % Rote Zwiebel 1 Stange Staudensellerie
90 g Okraschoten 1 Rote Paprika 4 Zitrone

1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel 4 TL mildes Rosenpaprika-Pulver 4 TL Fenchelsamen
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Naturjoghurt, 3,5% 2 Sténgel Basilikum

Ofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

Fiir den Reis in einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Barbecue-Sauce Knoblauch ungeschélt in eine Schiissel pressen. Apfelsaft, Worcester-
Sauce, Barbecue-Wiirzsauce, Tomatenketchup, Soja-Sauce, Chilisauce, Bliitenhonig, Salz und
Pfeffer hinzugeben und alles griindlich vermengen.

Fiir das Schweinefilet Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Mit einem Schmetterlings-
schnitt aufschneiden und mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen
und Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. In eine Auflaufform geben und mit einem Drittel
der Barbecue-Sauce iibergieflen. Im Ofen bei 200 Grad Grillfunktion drei Minuten glasieren.
Fiir den Paprika-Reis Reis bissfest garen und dann abgielen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Staudensellerie, Paprika und Okraschoten waschen, putzen und klein schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Gemiise dazugeben. Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Fen-
chelsamen ebenfalls hinzufiigen und mit anschwitzen. Mit einer halben Tasse Wasser abloschen.
Zitrone auspressen. Gekochten Reis unter das Gemiise heben, mit Zitronensaft abschmecken und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und klein hacken.
Glasiertes Schweinefilet mit restlicher Barbecue-Sauce und Paprika-Reis auf Tellern anrichten,
mit Basilikum und Naturjoghurt garnieren und servieren.

Daniela Blum am 29. September 2016
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Glasiertes Schweine-Filet, Paprika-Reis, Barbecue-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

400 g Schweinefilet am Stiick 175 g Okraschoten 1 geh. TL gemahlener Piment
1 EL Olivenocl Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

350 g Naturreis 1 rote Zwiebel 2 Paprikaschoten

1 Stange Sellerie 1 Zitrone, davon der Saft 4 Bund Basilikum

1 TL mildes Paprikapulver 1 Prise Kreuzkiimmelsamen 1 TL Fenchelsamen

1 EL Olivenol
Fiir die Sauce:

2 Knoblauchzehen 2 EL Worcestersauce 4 geh. EL Ketchup

2 EL HP Sauce (Wiirzsauce) 1 EL fliissiger Honig 1 EL salzarme Sojasauce
1 TL Tabasco 3 EL Apfelsaft

Fiir die Garnitur:

Essiggemiise 4 EL Magermilchjoghurt

Fiir das Filet:

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet der Linge nach, bis etwa zur Mitte, einschneiden, wie ein Buch aufklappen und
leicht flach driicken. Filet mit Salz, Pfeffer und Piment einreiben. Schweinefilet in einer Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten 4 Minuten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in
eine backofenfeste Form geben. Mit der Sauce, nach unten stehendem Rezept, iibergielen und
im Backofen 10 Minuten glasieren. Das Filet aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.
Okraschoten in der Pfanne anbraten.

Fiir den Reis:

Reis in einem Topf kochen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Das Kerngehéuse der Paprika entfernen. Die Paprika und den Sellerie grob hacken und mit der
Zwiebel in einen Schmortopf mit Olivendl geben.

Paprikapulver, Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen hinein streuen, ca. 150 ml Wasser hinzugeben
und regelméfBig umriihren.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Reis unter das geschmorte Gemiise heben
und den Saft der Zitrone hinein pressen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und iiber den Reis streuen. Okraschoten da-
zugeben.

Fiir die Sauce:

Den Knoblauch abziehen und mit einer Knoblauchpresse in eine Schiissel pressen. Worcester-
sauce, Ketchup, HP Sauce, Honig, Tabasco und Apfelsaft mit in die Schiissel geben und alles
verriithren.

Fiir die Garnitur:

Den Reis und das Filet mit ein paar Kleksen Naturjoghurt und dem Essiggemiise garnieren.
Das glasierte Schweinefilet mit Paprikareis und BBQ Sauce auf den Tellern anrichten und ser-
vieren.

Philipp Hartmeyer am 13. Mérz 2017
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Ibérico-Kotelett mit Radicchio-Risotto und Broccolini

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Tbérico-Schweine-Koteletts 3 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian

3 EL Worcestersauce 2 EL fliissiger Honig 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risotto 150 g Radicchio 3 Schalotten
100 ml trockener Rotwein 4 Liter Rinderfond 100 g Parmesan
3 EL kalte Butter 2 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir den Broccolini:

10 Stangen Broccolini 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 100 Grad vorheizen.

Koteletts waschen und trockentupfen. Worcestersauce und Honig miteinander verriihren. Kote-
letts darin marinieren, abdecken und kurz ziehen lassen. Koteletts von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Knoblauchzehen abziehen. Beides in eine heifle
Pfanne mit Ol geben und Koteletts von beiden Seiten je 3 Minuten scharf anbraten.

Ein Blech mit Alufolie auskleiden. Koteletts darauf legen um im Backofen ca. 12 Minuten knusp-
rig garen.

Fiir das Risotto:

Radicchio waschen, trockenwedeln, putzen und in Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. In Ol andiinsten. Radicchio dazu
geben und anschwitzen. Mit Rotwein abléschen und reduzieren, bis Fliissigkeit fast vollstandig
verkocht ist. Risotto dazu und mit etwas Fond aufgieen. Fond unter stidndigem Riihren nach
und nach dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach ca. 20 Minuten Parmesan iiber Risotto
reiben und kalte Butter unterriihren.

Fiir den Broccolini:

Broccolini waschen und putzen, die unteren Enden abschneiden. Mit Ol betréufeln und salzen
und ca. 5 Minuten in der Pfanne anbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 16. August 2018
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Ibérico-Schwein mit Bdarlauch-Espuma, Spargel-Rhabarber

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Filet vom Iberico-Schwein 1 Bund Bérlauch 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Bund glatte Petersilie Ol

2 EL Salt-Flakes Salz Pfeffer

Fiir das Espuma:

100 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Bérlauch 50 g Sahne

25 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 Stangen Spargel 2 Stangen Rhabarber 1 EL Zucker
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
6 kleine essbare Bliiten

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und salzen. Kriauter abbrausen und trocken wedeln. In eine
Pfanne Ol geben und zusitzlich etwas Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne geben. Das
Fleisch in einer Pfanne mit heiBem Ol zusammen mit dem Rosmarin und Thymian von jeder
Seite scharf anbraten. Fleisch und die Krauterzweige in den Ofen geben und ein Thermometer
in der Mitte des Fleisches platzieren. Die restlichen Kriuter hacken und vermischen. Das Fleisch
bei gewiinschtem Gargrad aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Mit Salt-Flakes und Pfeffer wiirzen und in den Kréutern wenden.

Fiir das Espuma:

Kartoffeln im Wasser mit Salz weich kochen. Bérlauch abbrausen und trocken wedeln. Kartoffeln,
Barlauch, Sahne und Butter piirieren und in die Espuma-Flasche geben.

Mit zwei Patronen auffiillen und warm halten.

Fiir das Gemiise:

Rhabarber und Spargel schélen waschen und in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne mit etwas Ol anbraten und den Zucker zum Karamellisieren dazu geben. Ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Iberico-Schwein in Friihling-Kriutern mit Bérlauch-Espuma und Spargel-Rhabarber-Gemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 18. April 2018
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Iberico-Filet im Speckmantel, Kartoffel-Sstampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Filets:
2 Iberico-Schweinefilets, a 120 g 8 Scheiben Tiroler Speck Butterschmalz

Pfeffer Meersalz

Fiir den Kartoffelstampf:

5 mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 250 ml Milch
250 ml Sahne 1 Muskatnuss

Fiir die Kaiserschoten:

15 Kaiserschoten 2 EL Honig 50 g Butter
Fiir die Orangen-Schalotten-Sauce:

6 grofle unbehandelte Orangen 5 Schalotten 2 EL Butter
1 Msp. Kardamonpulver 20 ml Orangenlikor 250 ml Sahne
150 g Creme Fraiche 60 g gefrorene Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Filets:

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer und Meersalz wiirzen, mit Speck umwi-
ckeln und mit groBen Metall-Spieflen sichern.

Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz braten und anschlieffend im Ofen nachgaren.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Butter in einem kleinen Topf anbrdunen, Milch
und Sahne dazugeben und Muskatnuss rein reiben und alles etwas simmern lassen. Die Kartof-
feln abgieflen und mit dem Butter-Milch-Sahnegemisch zusammen stampfen.

Fiir die Kaiserschoten:

Kaiserschoten mit heiflem Wasser iiberbriithen, mit kaltem Wasser abschrecken und dann in eiern
Pfanne mit Butter und Honig anschwitzen.

Fiir die Orangen-Schalotten-Sauce:

Schalotten abziehen und vierteln. Butter in einen Topf geben und Schalotten darin diinsten und
mit Orangenlikér abléschen.

Fiinf Orangen halbieren, auspressen und den Saft mit in den Topf geben und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Créme Fraiche, Kardamompulver und Sahne unterheben und die Sauce
mit einem Stabmixer piirieren. Gefrorene Butter in die Sauce geben und schmelzen lassen, um
die Sauce anzudicken.

Die letzte Orange schélen und filetieren und mit in die Sauce geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Elisabeth Noelle am 10. Dezember 2018
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Iberico-Steak mit Fenchel und Kartoffel-Birnen-6ratin

Fiir zwei Personen
Fiir das Iberico-Schwein:

2 Iberico Steaks, a 150 g Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir den gegrillten Fenchel:

1 Fenchelknolle samt Griin Sonnenblumendl

Fiir die Fenchel-Vinaigrette:

1 unbehandelte Zitrone 100 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffel-Birnen-Gratin:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Tafel-Birnen 200 ml Sahne
1 Thymianzweig 100 g Parmesankéise 1 Muskatnuss
2 EL Speisestirke Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir das Iberico-Schwein:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Steaks waschen, trocken tupfen und mit Ol in einer heilen Pfanne scharf von beiden Seiten
anbraten.

Anschlielend im Backofen 6-7 Minuten nachgaren lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gegrillten Fenchel:

Fenchel waschen, den Strunk abschneiden und Fenchel in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Das Fenchelgriin fiir die Garnitur zur Seite legen. In einer heilen Grillpfanne den Fenchel mit
Sonnenblumenol gar grillen, bis er das typische Grillmuster aufweist.

Fiir die Fenchel-Vinaigrette:

Zitrone halbieren und auspressen. Aus dem Saft, Olivenol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
anriithren.

Fiir das Kartoffel-Birnen-Gratin:

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Sahne in einem Topf mit Salz und Pfeffer, etwas Muskatnuss und dem Thymianzweig aufsetzen.
Kartoffeln schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in die Sahne geben und
aufkochen. Birnen schélen, das Kerngehéuse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Nach
dem Kochen die Birnen und Speisestérke mit in den Topf geben, den Thymianzweig entfernen
und alles in eine kleine, runde Kokotte geben und im Backofen 20-25 Minuten backen. Parmesan
reiben und etwa 10 Minuten vor Ende der Zeit mit Parmesankise bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch fein hacken und das Gratin damit bestreuen.

Den gegrillten Fenchel mit der Vinaigrette bestreichen, Fenchelgriin hacken und darauf geben.
Das Iberico-Schweinesteak im Ganzen darauf setzen. Gratin in der Kokotte lassen und daneben
stellen.

Jana Schéafer am 11. Februar 2018
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Kdse-Spdtzle, Filet-Pfdnnle, Dunkelbier-Sofe, Pilze

Fiir zwei Personen

Fiir die Kisespitzle:

100 g mittelalter Bergkése
1 Zwiebel

50 ml dunkles Weizenbier
Fiir das Schweinefilet:
Schweinefilet, 400 g
Butterschmalz

Fiir die Pilzsauce:

150 g braune Champignons

100 g Emmentaler
3 Eier
250 g Mehl

1 Zweig Thymian
Salz

10 g getrocknete Steinpilze

50 g Weifllacker
150 g Butter
1 Bund Schnittlauch

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer

1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Sahne 1 EL Steinpilzcreme
50 ml dunkles Weizenbier 200 ml Rinderfond 1 EL Stérke

1 glatte Petersilie Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Réstzwiebeln:

1 Zwiebel 1 EL Butter

Fiir die Kisespétzle: Mehl mit Eiern, Wasser und dunklem Weizenbier vermengen und zu einem
Teig verrithren. Mit einer Prise Salz wiirzen. 20 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit heifler Butter goldbraun anschwitzen.
Den Teig mit einem Spétzlehobel in leicht gesalzenes kochendes Wasser einbringen. Spétzle
aufkochen lassen ca. 5 Minuten ziehen lassen und anschlieBend mit einem Schaumléffel heraus-
nehmen und in eine vorgewérmte Schiissel geben. Jeweils abwechselnd mit einer Lage Kése und
Spétzle in die Schiissel aufschichten. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
ebenso wie die Schmelzzwiebeln tiber die Spétzle geben.

Fiir das Schweinefilet: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen und
trocken tupfen. Krauter abbrausen und trockenwedeln. Schweinefilet in einer Pfanne mit heiflem
Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten, Thymian- und Rosmarinzweig mit in die Pfanne
geben. Fleisch salzen und pfeffern. Schweinefilet aus der Pfanne nehmen in Alufolie einwickeln
und im Ofen etwa 20 Minuten weitergaren.

Fiir die Pilzsauce: Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit der ge-
schmolzenen Butter glasig andiinsten lassen. Die Champignons dazugeben und leicht anbraten.
Sahne und Rinderfond zufiigen und kocheln lassen. Stéirke mit Wasser anriihren und in die Sofe
geben, kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit Steinpilzcreme, Bier, Salz, Pfeffer und Petersilie
wiirzen. Zum Schluss mit einer Reibe die getrockneten Steinpilze in die Sauce geben.

Fiir die Garnitur: Petersilie abbrausen und trockenwedeln.

Fiir die Réstzwiebeln: Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
aufschdumen und die Zwiebeln darin anbraten.

Schweinefilet aufschneiden und mit Pilzesauce und Késespétzle in einer guBeisernen Pfanne an-
richten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Rainer Haitz am 25. April 2018
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Karree vom Iberico-Schwein, Lauch, Tomaten-Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir das Karree:
2 Scheiben Karree, Iberico-Schwein 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Polentagrief3 50 g Chorizo 1 mittelgrofle Tomate
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 125 g Tomatensaft
125 ml Milch 1 EL Butter 3 EL Olivenol

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Friihlingslauch:

5 Stangen Friihlingslauch 1 EL Puderzucker 1 EL Butter

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Polenta Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in Ol und Butter glasig
anschwitzen. Milch und Tomatensaft angieflen und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
Zen.

Polentagrie3 zugeben und bei geringer Hitze kocheln lassen. Tomaten kurz in einem Topf mit
kochendem Wasser blanchieren, Schale abziehen, entkernen und klein wiirfeln.

Fiir das Karree das Fleisch waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit Olivendl und einer
angedriickten Knoblauchzehe von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten. Nach dem Anbraten
das Karree auf das Ofenrost legen und ruhen lassen.

In einer weiteren Pfanne die in feine Scheiben geschnittene Chorizo ausbraten, aus der Pfanne
herausnehmen und abkiihlen lassen.

Gewiirfelte Tomaten unter die Polenta heben und im Ofen warm halten.

Friihlingslauch waschen und putzen. In einer Pfanne Puderzucker karamellisieren lassen, Ol und
Butter dazugeben und den Friihlingslauch darin kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Karree vom Iberico-Schwein mit Friihlingslauch und Tomatenpolenta auf Tellern anrichten,
Chorizo iiber die Polenta streuen und servieren.

Lilly Lauer-Kummer am 09. Juni 2016
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Kartoffel-Stampf mit Endivie und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffel-Stampes:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 50 g Butter

250 g geriiucherter Schweinebauch 1 EL OL 1 TL Muskat

Salz Pfeffer

Fiir den Endivien-Salat:

1 Kopf Endiviensalat 1 Zwiebel 2 EL Milder Essig
1 EL Olivenol 1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer

Fiir das pochierte Ei:

1 Ei Essig

Fiir das Kartoffel-Stampes:

Kartoffeln schélen und ca. 20 Minuten in einem Topf mit Salzwasser kochen lassen. Anschlie-
Bend die Kartoffeln stampfen und mit Butter und Milch verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Den Schweinebauch in Wiirfel schneiden und auslassen.

Fiir den Endivien-Salat:

Salat abbrausen und trocken wedeln. In feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und kleinha-
cken. Aus dem Essig, Olivenol, Zwiebel und Senf eine Marinade anriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Salat vermengen.

Fiir das pochierte Ei:

Einen Topf mit Wasser zum kdcheln bringen. Essig hineingeben und mit einem Kochloffel einen
Strudel erzeugen. Das Ei vorsichtig hineingeben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.

Den Endivien-Salat unter den Stampes riithren und mit dem Speck auf Tellern anrichten. Das
pochierte Ei darauf legen und servieren.

Dominik Herden am 22. Februar 2017
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Kasseler mit Brennnessel-Spinat, Polenta und Rahmkdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Kasseler:

250 g Kasseler Kotelett Rapsol
Fiir den Brennnessel-Spinat:
200 g frische Brennnesseln 200 g Babyspinat 1 Zwiebel

50 g durchwachsener Speck 1 EL Balkan-Gewiirz 2 EL Rapsol
5 EL Olivenol
Fiir die Polenta:

500 g Hart-Weizengrief3 50 g Butter 1 TL Balkan-Gewtlirz
1 TL Rapsol

Fiir den Rahmkise:

100 g Fetakise 250 g Quark (40%) 250 g Schmand

2 Zehen Knoblauch 1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer

Fiir die Kasseler:

Kasseler in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Ol von beiden Seiten braun anbraten.
Fiir den Brennnessel-Spinat:

Brennnesseln und Spinat abwaschen und trocken schleudern. In einen Topf mit kochendem Was-
ser legen und 10 Minuten kochen, danach in einem Sieb abtropfen lassen.

In einer heiBen Pfanne den Speck ohne Ol kross braten.

Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Spinat und Brenn-
nesseln dazugeben, nach und nach Olivendl zugiefien und mit dem Balkan-Gewiirz wiirzen.
Fiir die Polenta:

Wasser in einem Topf zum kochen bringen. Balkan-Gewiirz und Butter dazugeben. Weizengrief3
hinzufiigen und mit dem Schneebesen umriihren bis die Masse glatt geworden ist. Ol hinzugeben
und auf einen Teller stiirzen.

Fiir den Rahmkise:

Fetakise in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken, Quark und Schmand dazugeben
und mit dem Schneebesen glattriihren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Knoblauch abziehen und durch eine
Presse driicken und zusammen mit dem Schnittlauch unter den Kése heben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Kasseler mit gebratenem Brennnessel-Spinat, Polenta und Rahmkise auf Tellern anrichten und
servieren.

Milan Kostic am 29. Juni 2017
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Kochkdse - Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 200 g 8 EL Mehl 8 EL Paniermehl

1 Ei 4 EL Sahne 100 g Butterschmalz
1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Kochkise:

250 g Handkiése 140 g Schmelzkdse 180 g Butter

200 ml Sahne 1 TL Natron

Fiir die Bratkartoffeln:

2 festk. Kartoffeln 100 g Speck 1 grofle Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Rosmarin 200 ml Sonnenblumendl
50 g Butter 1 TL Chilipulver Salz

Fiir den Gurken-Salat:

1 grofle Salatgurke 1 Zitrone 2 Zehen Knoblauch
1 TL Zucker 1 Bund Dill 200 g saure Sahne

1 TL Sonnenblumendl 1 TL Essig Salz, Pfeffer

Fiir das Schnitzel:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schnitzel zwischen Frischhaltefolie mit einem Plattiereisen diinn klopfen. Mit Paprika, Salz und
Pfeffer wiirzen. Ei mit Sahne vermischen. Eine Panierstrafie aus Mehl, Ei-Sahne und Paniermehl
bereitstellen.

Schnitzel erst im Mehl, dann in der Ei-Sahne und zuletzt in Paniermehl panieren.
Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen lassen und das Schnitzel darin goldbraun ausbacken.
Fiir den Kochkise:

Handkése wiirfeln und zusammen mit der Butter und dem Schmelzkése in iiber einem Wasser-
bad schmelzen. Gut verrithren und am Ende Natron dazu geben. Sahne ebenfalls einriihren.
Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffel schéilen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und die Blittchen abziehen. Auf einem Backblech mit Ol betriufeln
und mit Chili und Salz wiirzen. Rosmarinnadeln dariiber verteilen. Fiir mindestens 20 Minuten
in den Ofen geben.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Speck in Wiirfel schneiden. Kartoffeln
anschliefend in einer Pfanne mit Butter, Zwiebeln und Speckwiirfeln schwenken und mit der
Petersilie bestreuen.

Fiir den Gurken-Salat:

Gurke waschen, trocken tupfen, schilen und in Scheiben raspeln.

Fliissigkeit etwas auspressen. Knoblauch abziehen und feinschneiden.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Dill abbrausen, trocken wedeln und fein-
hacken. Zu der Gurke den Zitronensaft, Essig, Knoblauch, Zucker, Dill, Sahne, Ol, Salz und
Pfeffer geben und gut vermengen.

Kochkéseschnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat auf Tellern anrichten, die Késesauce iiber
das Schnitzel geben und servieren.

Lisa Kramer am 05. Februar 2018
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Kochkdse-Schnitzel vom Schwein mit SiiBkartoffel-Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
2 diinne Schweineschnitzel & 120 g 100 g Paniermehl 100 g Mehl

1 Ei 50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kochkise:

100 g Sahneschmelzkése 100 g Harzer Kése 125 g Magerquark

125 g Butter 4 TL Natron 1 Prise ganzer Kiimmel
Fiir die SiiBkartoffelpommes:

1 Siilkartoffel 1 EL Speisestérke 3 EL Olivenol

2 EL grobes Meersalz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
1 Becher Créme-fraiche Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:

5 Cocktailtomaten

Fiir das Schnitzel:

Schweineschnitzel waschen und trockentupfen. Mit dem Plattiereisen noch etwas diinner klopfen.
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Panierstraffie mit Paniermehl, normalem Mehl und verquirltem Ei aufbauen. Schnitzel zuerst im
Mehl, dann im Ei und abschliefend im Paniermehl wenden. Uberschiissiges Paniermehl abklop-
fen.

Butterschmalz in Pfanne erhitzen und panierte Schnitzel von beiden Seiten goldbraun ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kochkise:

Butter in grolem Topf schmelzen. Harzer Kése klein schneiden und in Butter rithren. Wenn Har-
zer Kése geschmolzen ist, Schmelzkése einrithren und Natron und Kiimmel dazu geben. Sobald
die Masse aufgeht, Quark unterheben.

Fiir die SiiBkartoffelpommes:

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Siilkartoffel sché-
len, waschen, trockentupfen und léngs in ca. 1 cm diinne Streifen schneiden. Stéarke samt Siif3-
kartoffelstreifen in Plastikbeutel geben, verschlieflen und gut schiitteln. Siiflkartoffelstreifen auf
Backblech legen, mit Ol betriufeln und fiir zehn Minuten backen. Pommes wenden und von
der anderen Seite ebenfalls zehn bis fiinfzehn Minuten backen. Vor dem Servieren mit Meersalz
wiirzen.

Fiir die Guacamole:

Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Mit Gabel zerdriicken.
Knoblauchzehe abziehen und durch Knoblauchpresse auf die Avocado driicken. Zitrone auspres-
sen und Avocado mit Saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Créme fraiche unterriihren.

Fiir die Garnitur:

Tomaten waschen und Guacamole damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lea Schuster am 26. November 2018

25



Miinchner Brezen-Schnitzel mit Brot- und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
1 Schweinefilet a4 350 g 2 EL Brezen-Brosel 2 EL Mehl

1 Ei 2 EL siifler Senf 1 Stange Meerrettich a 4 cm
4 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Gurke 1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig

5 EL Sahne 1 TL Zucker % Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir den Brotsalat:

4 Scheiben Graubrot 4 rote Zwiebel 25 g getr. Ol-Tomaten
10 Cherrytomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Balsamico-Essig
3 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Salbei 30 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Brotsalat Cherrytomaten mit Petersilie, Thymian, Rosmarin und Salbei auf ein Back-
blech geben und mit reichlich Olivenél ca. 15 Minuten backen.

Fiir den Gurkensalat die Gurke schélen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Leicht durchkneten, ziehen lassen und nach etwa 8 Minuten den Sud abgieflen.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken geben. Dill abbrausen,
trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Fiir die Schnitzel etwa 3 cm dicke Medaillons vom Filet schneiden, in diese jeweils eine Tasche
schneiden und zum Schmetterling auslegen. Die Schnitzel mit einem Plattiereisen diinn klopfen,
salzen, pfeffern und jeweils beidseitig diinn mit siiBem Senf und geriebenem Meerrettich bestrei-
chen. Aus Mehl, Ei und Brezen-Broseln eine Panierstrafle bereitstellen. Die Schnitzel zunéichst
mehlieren, dann durch das Ei ziehen und mit Brezen-Broseln panieren.

Tomaten mit Kriutern aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und halbieren. Brot in Wiirfel
schneiden und im Ofen goldgelb résten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, getrocknete Tomaten grob hacken und mit
Zwiebeln und Knoblauch zu den Ofentomaten geben. Krosse Petersilie, Thymian, Salbei und
Rosmarin fein hacken. Mit Essig und Ol abschmecken. Kriftig salzen und pfeffern.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten
goldgelb ausbacken.

Brot aus dem Ofen nehmen und zu den gewiirzten Tomaten geben.

Das Miinchner Brezen-Schnitzel mit Brot- und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Heiduk am 29. August 2016

26



Mangalitza-Schweine-Steak mit SiiBkartoffel-Espuma

Fiir zwei Personen

Fiir das Mangalitza-Schwein:

500 g Schulterstiick vom Mangalitzaschwein 1 Knolle frischer Knoblauch
50 ml Ingwersirup % Bund Zitronenthymian

4 Bund Rosmarin Ghee, Butter
Himalaya-Salz, Pfeffer

Fiir den Siiflkartoffel-Vanille-Espuma:

1 groBe Siiflkartoffel 2 kleine mehligk. Kartoffeln
250 g Butter 200 ml Vollmilch

1 Vanilleschote 4 Kardamomkapseln
Muskatnuss, Salz Cayennepfeffer

Fiir den Thai-Spargel:

10 Stangen Thai-Spargel 1 rote Peperoni

1 Orange 20 g Rohrzucker

150 ml Gemiisefond 30 ml alter Balsamico

30 ml helle Sojasauce Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch Ofen auf 85 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Siiflkartoffeln 1 Liter gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Espumaflasche Wasser in einem Topf auf 70 Grad erhitzen.

Fiir das Mangalitza-Schwein Fleisch kalt abbrausen, trockentupfen und zu zwei Wiirfeln schnei-
den. Fleisch mit Ingwersirup einpinseln, salzen und Fettrand mit dem Messer einritzen. In der
Grillpfanne Ghee erhitzen und Fleisch auf der Fettseite scharf anbraten. AnschlieBend im Ofen
15-20 Minuten garen. Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Rosmarin und Zitronenthymi-
an abbrausen und trockenwedeln. Butter in der Pfanne zerlassen, Knoblauch, Rosmarin und
Zitronenthymian hinzufiigen. Fleisch nach Ende der Garzeit kurz in der aromatisierten Butter
schwenken und pfeffern.

Fiir den Siiflkartoffel-Vanille-Espuma Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen und Kardamom-
kapseln andriicken. Siikartoffel und Kartoffeln schélen, wiirfeln und mit Vanillemark und Kar-
damom in 1 Liter gesalzenem Wasser gar kochen. Wasser und Gewlirze abgieflen.

SiiBkartoffeln mit Butter und Milch stampfen, mit Muskatnuss abschmecken, mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen. Piiree durch ein Sieb passieren und in die Espumaflasche fiillen. Eine CO2-
Kapsel darauf geben. Flasche im 70 Grad heiflen Wasserbad warmstellen.

Fiir den griinen Thai-Spargel Spargel waschen, trocken tupfen und in etwa 6 cm lange Stiicke
schneiden. Peperoni waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. In einer Pfanne Rohr-
zucker erhitzen, Spargelstiicke und Peperoni dazugeben. Mit Fond, Sojasauce und Balsamico
abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Orange abbrausen, abtrocknen, Schale abreiben und
zum Spargel geben.

Holzriicker Steak vom Mangalitza-Schwein mit Siiflkartoffel-Vanille-Espuma und griinem Thai-
Spargel auf Tellern anrichten und servieren.

Dominique Delhees am 28. Juli 2016
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Nacken-Kotelett, Karotten-Piiree, Wurzel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:

2 Nackenkoteletts (Iberico-Schwein) 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

3 Karotten 1 Knolle Ingwer & 4 cm 1 rote Chili

1 Limette 100 ml Milch 2 EL Butter

1 TL Currypulver 1 TL Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 Karotte 1 Rote Bete 1 Hokkaido-Kiirbis
300 ml Gemiisefond 1 EL Zucker 1 EL Butter

3 Bund Koriander

Fiir die Nackenkoteletts das Fleisch waschen, trockentupfen und zwischen zwei Folien plattieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten und nach ca.
3 Minuten wenden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, Knoblauch andriicken und beides
dazugeben. Etwa 3 Minuten bei niedriger Hitze auf dem Herd ruhen lassen.

Fiir das Piiree die Karotten schéilen, von den Enden befreien und in kleine Stiicke schneiden. In
einen Topf mit reichlich Wasser geben und 20 Minuten kocheln lassen. Milch in einem weiteren
Topf leicht erhitzen. Karotten abseihen und mit warmer Milch zerstampfen. Ingwer schéilen und
fein reiben. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Stampf mit Ingwer, Chili, Currypulver,
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Limettensaft abschmecken.

Fiir das Wurzelgemiise dieses schilen, von den Enden befreien und etwa 10 Minuten in einem
Topf mit Gemiisefond leicht vorkochen. Kiirbis von Kernen befreien, wiirfeln und zum Gemdise-
fond geben. Fond abgielen und Gemiise in einer Pfanne mit Zucker und Butter karamellisieren
lassen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben.

Das Nackenkotelett vom Iberico-Schwein mit asiatischem Karottenpiiree und karamellisiertem
Wurzelgemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Felix Wilde am 29. August 2016
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Nacken-Steak Kartoffel-Salat, Bier-SoBe und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Nackensteaks:
2 Nackensteaks, & 250 g 2 TL mittelscharfer Senf 330 ml Bier

2 Zwiebeln 50 g Mehl 3 EL Schmand

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festk. Kartoffeln 100 g Bauchspeck 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 25 g Kapern (sauer) 1,5 EL weiler Balsamicoessig
0,5 TL Zucker 1 TL Kiimmel Salz

Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1 EL Nussol 1 EL Apfelessig

1 Prise Zucker 1 Prise feines Salz

Fiir den Kartoffelsalat Salzwasser zum Kochen bringen. Und mit Kiimmel und Lorbeerblatt
gar kochen. Kartoffeln heifl schélen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Wiirfel
schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Zwiebeln in einer Pfanne
auslassen und andiinsten.

Aus Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und etwas heiflem Wasser eine Marinade bereiten. Kartoffeln mit
Kapern und der Speck-Zwiebel-Mischung in die Marinade geben, unterheben und etwas ziehen
lassen.

Nackensteaks waschen, trocken tupfen und etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf einer Seite in zwei Essloffeln Rapsol einer Pfanne anbraten. Nach dem Wenden die Oberseite
mit Senf bestreichen und alles mit Bier abloschen. Etwa 15 Minuten schmoren lassen. Eine
Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und mit schmoren lassen. Am Ende alles mit Schmand
binden.

Restliche Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Mit Mehl bestduben und im restlichen Rapsoél
kross ausbacken.

Fiir den Feldsalat aus Nussol, Apfelessig, Salz und Zucker eine Marinade herstellen. Feldsalat
waschen, trocken wedeln und durch die Marinade ziehen.

Nackensteak mit warmem Kartoffelsalat, Biersauce und Feldsalat mit Essig-Ol-Vinaigrette auf
Tellern anrichten und servieren.

Gudrun Katzmann am 01. August 2016
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Nacken-Steak mit Bratkartoffeln, Paprika-Mango-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Schweinenackensteaks & 400 g 1 TL Honigsenf 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g mehligk. Kartoffeln Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 rote Paprikaschoten 1 Mango 1 EL Butter

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

3 mittelgrofie Zwiebeln 100 g Butter 2 EL Mehl
Ol

Fiir das Fleisch:

Die Schweinenackensteaks salzen und pfeffern. Anschliefend beidseitig in Ol braten. Rosmarin
und Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Danach die Hitze reduzieren und in
einem Topf mit Deckel ziehen lassen. Am Ende mit Honigsenf bestreichen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser kochen. In Eiswasser abschrecken, schéilen und in Scheiben
schneiden. In heifiem Ol beidseitig anbraten. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Gemiise:

Paprikaschoten waschen, teilen und schilen. Das Fruchtfleisch vierteln und in einer Pfanne mit
Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mango schilen und in Filets schneiden. In Butter
karamellisieren lassen.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Mit Mehl bestéiuben und im heiien Ol schmoren
lassen, bis diese brdunliche Verfirbung annehmen. Butter hinzugeben.

2 Zweige glatte Petersilie Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und das Fleisch garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Forster am 09. Juli 2018
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Paniertes Schweine-Filet, Rahm-Karotten, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet a 250 g 8 EL Semmelbrosel 1 Ei

2 EL Mehl 1 TL Paprikasalz 3 EL neutrales Pflanzenol
Pfeffer

Fiir die Rahm-Karotten:

400 g Karotten 1 Zwiebel 150 ml Gemiisefond

100 ml Sahne 3 TL getr. Estragon 1 EL Stérke

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelstampf:

450 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Butter 100 ml Milch

1 Muskatnuss Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in ca. 2,5 cm dicke Medaillons schneiden. Mit
Paprikasalz und Pfeffer wiirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Die Medaillons
zunéchst in Mehl, dann im Ei und in den Broseln panieren. Das Ol in der Pfanne erhitzen und
die Medaillons rundum goldbraun anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Fiir die Rahm-Karotten:

Die Karotten schilen, von den Enden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit aufgeschidumter Butter anschwitzen. Die Karotten dazuge-
ben und ca. 4 Minuten andiinsten. Gemiisefond angielen und fiir 5 Minuten kocheln lassen.
Sahne und Estragon hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Stidrke mit kaltem
Wasser anrithren und den Karottensud damit abbinden.

Fiir das Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und im kochenden Wasser weich garen. Die Butter und die Milch
erwirmen. Das Kochwasser der Kartoffeln abgielen. Die Milch und die Butter zu den Kartof-
feln in den Topf geben und mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen. Mit Muskat und Salz
abschmecken.

Das panierte Schweinefilet mit Rahm-Karotten und Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und
servieren.

Olivia Illig am 20. April 2017
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Pomelo-Salat mit mariniertem Iberico-Schwein-Karree

Fiir zwei Personen
Fiir das Karree:
280 g Iberico-Schweinskarree 1-2 Grapefruits 1 EL Honig

1 EL Olivenol Cayenne Pfeffer Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Pomelo 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Sojasauce 1 EL Erdnuss6l 1 EL brauner Zucker

1 Karotte 1 rote Chili 25 g ungesalzene Erdnusskerne
1 EL Sesamol 1 Limette 1 Bund Koriander

1/2 Bund frische Minze

Fiir das Karree:

Fiir das Fleisch die Grapefruit waschen, halbieren und den Saft auspressen. Etwas Schale reiben
und den Abrieb mit Honig, Olivensl, Cayennepfeffer, Honig, Salz und Pfeffer vermischen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in der Marinade etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Das marinierte Karree von beiden Seiten ca. 8 Minuten in einer Pfanne ohne Ol anbraten.

Fiir den Salat:

Pomelo halbieren und filetieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Koriander
und Minze waschen, trocken wedeln und in 2 cm grofle Streifen schneiden. Karotte schilen und
in diinne Stifte schneiden. Alles vermengen. Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken.
Sojasauce mit Erdnussol, Sesamdl, braunem Zucker, Chilischote und den gerdsteten Erdnuss-
kernen dazugeben. Limette, waschen, halbieren und eine Hélfte iiber dem Salat auspressen. Die
andere Hélfte zum Dekorieren verwenden. Den Salat noch einmal vermengen und ziehen lassen.
Die Pomelo-Stiicke in mundgerechte Gréfle schneiden und unter den Salat heben. Die Grapefruit-
marinierten Iberico-Karrees auf dem Salat verteilen und heify servieren.

Mona Li am 11. Januar 2017
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Reis-Fleisch mit Paprika-Spiegel, Tomaten, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Reisfleisch:

1 Schweinefilet a 200 g 185 g Rundkornreis 1 Schalotte

1 Karotte 4 gelbe Paprika % griine Paprika

150 g Cocktailtomaten 2 EL trockner Weilwein 500 ml Gemiisefond
1 TL ganzer Kiimmel 2 Zweige Majoran 1 Bund glatte Petersilie
2 EL edelsiifles Paprikapulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die geschmorten Tomaten:

2 Rispen rote Cocktailtomaten 2 EL Olivenol 1 EL fliissiger Honig
1 TL Salz Pfeffer

Fiir den Paprika-Spiegel:

4 rote Paprika 1 Schalotte 2 TL kalte Butter

3 EL trockner Weilwein 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 4 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Bund Dill 3 EL Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Reisfleisch:

Die Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf Ol erhitzen und Schalotte darin
andiinsten. Paprikapulver und Kiimmel dazugeben, anschwitzen und mit Weiflwein abléschen.
Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in 2 Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Karotte
schilen und klein schneiden. Filetstiickchen und Karotte zu dem Sud geben. Reis hinzufiigen
und umriithren. Mit der doppelten Menge Gemiisefond zudecken.

3 Cocktailtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Griine und gelbe Paprika waschen,
trocken tupfen, schilen, Geh#duse entfernen, wiirfeln und mit den Tomaten zu dem Reis geben.
Petersilie und Majoran abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und unterheben. Das Reisfleisch
15 Minuten kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die geschmorten Tomaten:

Die Rispe mit den Tomaten waschen und trocken tupfen. In einer Kasserolle Olivendl erhitzen,
Honig, Salz und Pfeffer dazu geben und darin die Tomatenrispe 20 Minuten schmoren lassen.
Immer wieder mit dem Sud betraufeln.

Fiir den Paprika-Spiegel:

Das Olivendl in einer Kasserolle erhitzen. Schalotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Paprika
waschen und trocken tupfen, das Gehéuse entfernen und Paprika in Wiirfel schneiden.
Schalotte und Paprika im Olivenol andiinsten. Weiflwein dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Bei gelegentlichem Umriihren 20 Minuten diinsten lassen. Masse mit dem Piirierstab
aufmixen, durch ein Sieb driicken und mit kalter Butter montieren.

Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke waschen, trocken tupfen, grob schélen, in feine Scheiben schneiden und in einer
Schiissel mit 1 EL Salz vermengen. Nach 10 Minuten fest ausdriicken und das Wasser entfernen.
Rote und gelbe Paprika waschen, trocken tupfen, Geh&use entfernen, schéilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Nach weiteren 10 Minuten die Gurken nochmals fest ausdriicken und in eine kleine Schiissel
geben, mit Sahne vermengen und mit Pfeffer abschmecken. Die kleinen Paprikawiirfel zugeben
und Dill auf den Salat geben.

Fiir die Garnitur:
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Parmesan reiben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Das Reisfleisch auf dem Paprikaspiegel auf Tellern anrichten, geschmorte Tomaten platzieren,
mit Petersilie und Parmesan garnieren, Gurkensalat in Schélchen geben und servieren.

Andreas Krottendorfer am 17. Juli 2017
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Risotto, Seitlinge, Schweine-Filet, Trauben-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir den Risotto:

100 g Risotto-Reis 1 Schalotte 30 g kalte Butter
50 g Parmesan 100 g Schlagsahne 500 ml Gefliigelfond
50 ml trockener Weiflwein 1 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Limonenseitlinge:

125 g Limonenseitlinge 1 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:
1 Iberico-Schweinefilet ca. 400 - 500 g 80 g gemischte frische Krauter 1 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Trauben-Chutney:

200 g rote kernlose Weintrauben 1 Rote Zwiebel 10 g Ingwer

40 ml Rotweinessig 3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
25 g brauner Zucker 1 EL Pflanzendl Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech in mittlerer Schiene
einschieben.

Den Risotto-Reis unter flieBendem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Schalotte abziehen
und fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen und Schalotte glasig andiinsten. Reis dazugeben
und etwas salzen. Mit Weilwein abloschen. Fond nach und nach dazugeben und immer wieder
gut umriihren, bis der Reis bissfest ist. Sahne steif schlagen. Parmesan reiben. Den geriebenen
Parmesan, kalte Butter und geschlagene Sahne vorsichtig unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
Zen.

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz von allen Seiten circa fiinf Mi-
nuten scharf anbraten. Anschlielend fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir das Chutney Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer schélen und fein wiir-
feln. Thymian und Rosmarin waschen, Blétter abzupfen und fein hacken. Weintrauben waschen
und halbieren. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel und Ingwer fiinf Minuten bei milder
Hitze diinsten. Zucker zugeben, karamellisieren lassen und mit Essig abloschen. Weintrauben-
hilften und kleingehackte Krauter zugeben und zugedeckt zehn Minuten bei kleiner Hitze garen
lassen. Abschliefflend die Hitze erhchen und alles zehn Minuten offen sdmig einkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze Limonenseitlinge putzen und klein schneiden. Butter schmelzen, bis sie schiumt,
aber nicht braun wird. Limonenseitlinge kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz
vor dem Servieren zusammen mit der geschdumten Butter iiber das Risotto geben.

Krauter waschen, Bldtter abtupfen und grob hacken. Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in
den Kréutern wilzen und in circa drei Zentimeter breite Stiicke schneiden.

Risotto mit Limonenseitlingen, Iberico-Filet und Trauben-Chutney anrichten und servieren.

Beate Kriiger am 29. Februar 2016
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Safran-Risotto mit Schweine-Filet im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Safranrisotto:

200 g Risottoreis 30 g Schalotten 30 g Butter
30 g Parmesan 50 ml Weiflwein 1 1 Gemiisefond
5 g Safran Salz Pfeffer

Fiir die Medaillons:
4 Schweinefilet-Medaillons, 8 Scheiben Bacon Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir das Safranrisotto:

Die Schalotten abziehen und klein hacken. Die Hélfte der Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Den Risottoreis hinzufiigen, glasig andiinsten und mit Weiflwein
abloschen. Mit warmem Gemiisefond aufgieflen und immer wieder durchriihren.

Nach halber Garzeit in wenig etwas Fliissigkeit aufgelosten Safran einrithren und das Risotto
weiter unter Rithren garen. Das Risottokorn sollte noch ein wenig Biss haben. Den Parmesan
reiben und mit der restlichen Butter unterheben. Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Medaillons:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schweinefilet-Medaillons mit dem Bacon umwickeln und bei méfliger Hitze in Olivendl an-
braten. Anschlieflend fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Schweinefilet-Medaillons im Speckmantel mit Safranrisotto auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Helga Stuhlpfarrer am 08. Mérz 2017
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Sandwich mit Schweine-Bauch, Gemiise-Julienne, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebauch:

500 g Schweinebauch ohne Knochen Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

150 g Rettich 150 g Karotten 50 ml Reifessig
Fiir die Hoisin-Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 2 Eier 2 EL Hoisinsauce
2 EL Srirachasauce 3 TL Worcestersauce 2 EL Senf

200 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Sandwich:

2 frische Baguettebrotchen 100 g Schweinepastete 100 g Gurke

1 griine Chilischote 1 Bund Koriander

Fiir die Mangosauce:

1 reife Mango 1 Limette 4 EL Zucker

Fiir die Wan-Tan:

8 Wan-Tan Teigblétter 1 reife Mango 1 Prise Piment-d “Espelette
Puderzucker Ol

Fiir den Chai-Latte mit Mandel:

100 ml Chai-Tee Konzentrat 400 ml Vollmilch, 3,5 % 50 ml Mandelsirup
2 EL Mandelsplitter 1 EL Butter

Fiir den Schweinebauch:

Fett in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.

Schweinebauch fiir 8 Minuten mit der Schwarte in die Fritteuse geben und kross frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier geben. Die Schwarte entfernen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schweinebauch in Scheiben schneiden.

Fiir das Gemiise:

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Rettich und Karotten schilen und in Julienne schneiden. Mit dem Reisessig mischen. Auf ein
Backpapier geben und fiir 15 Minuten im Ofen rosten.

Fiir die Hoisin-Mayonnaise:

Fier trennen und den Knoblauch abziehen. Eigelb mit Senf, Knoblauchzehe und Worcestersauce
vermischen. Mit dem Piirierstab mixen und langsam das Ol in einem hohen Gefi8 eingiefen,
damit eine Mayonnaise entsteht. Mit Hoisinsauce, Srirachasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Sandwich:

Gemiise aus dem Backofen nehmen und die Baguette Brotchen kurz darin erwérmen.

In der Zwischenzeit Gurke waschen und Koriander abbrausen und trockenwedeln. Gurke in Ju-
lienne Streifen schneiden. Koriander leicht hacken. Die Chili entkernen und in feine Scheiben
schneiden.

Baguette aufschneiden und mit Schweinepastete bestreichen. Mit den Gemiisejulienne (Rettich,
Karotte und Gurke) belegen und Scheiben vom Schweinebauch hineingeben, darauf die Hoisin-
Mayonnaise streichen. Zum Schluss frischen Koriander und frische Chili hineingeben.

Fiir die Mangosauce:

Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Stein l6sen. Limette auspressen. Mango mit Zucker
und dem Saft der Limette zusammen piirieren und bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir die Wan-Tan:

Mango schélen und das Fruchtfleisch vom Stein 16sen. Fein wiirfeln und mit Piment d “Espelette
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abschmecken. Wiirfel mittig auf dem Wan-Tan Blatt platzieren, die Rédnder mit Wasser anfeuch-
ten und zusammenklappen. In heiflem Ol knusprig goldbraun frittieren.

Zum Schluss Wan-Tan mit Puderzucker bestduben und Mangosauce dazugeben.

Fiir den Chai-Latte mit Mandel:

Die Milch erhitzen und kurz vor dem Kochen vom Herd nehmen. Mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen.

In ein Glas jeweils 50 ml Chai-Tea Konzentrat und 25 ml Mandelsirup geben. Das Glas fast voll
aufgiefen mit Milch und oben drauf den Milchschaum geben.

In einer Pfanne Butter auslassen und die Mandelsplitter résten. Die Splitter zum Schluss auf
den Milchschaum geben.

Die drei Kostlichkeiten in Glédsern anrichten und servieren.

Moritz Laux am 22. November 2018

Sauerkraut-Nacken-Steak, Senf-Sofe und Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 Schweine-Nackensteaks a 200 g 2 EL Sauerkraut = 2 TL grober Senf

1 TL mittelscharfer Senf Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 125 ml Gemiisefond

125 ml Kalbsfond 2 TL grober Senf 1 TL mittelscharfer Senf
50 g Sahne 1 TL Stérke Pflanzendol, Salz, Pfeffer
Fiir die Schupfnudeln:

250 g Mehl 1 TL Natron 300 ml Buttermilch

70 ml neutrales Ol 1 Prise feines Salz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Steaks waschen, trockentupfen und mit einem Plattiereisen zwischen zwei Klarsichtfolien
plattieren. In einer Schiissel das Sauerkraut mit dem Senf vermengen, kriftig salzen und pfeffern
und auf dem Fleisch verteilen. Das Fleisch zu einer Roulade aufrollen.

Das Fleisch in einer sehr heifien Pfanne mit Ol von beiden Seiten etwa 3 Minuten anbraten und
im Ofen ca. 15 Minuten fertig garen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit wenig Ol langsam glasig
braten.

Fond angieflen, kriftig aufkochen lassen und mit Sahne verfeinern. Die Stérke mit wenig Wasser
anriithren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Schupfnudeln:

Mehl, Natron und Salz mit so viel Buttermilch verriihren, dass ein kompakter Teig entsteht.

In einer Pfanne ca. 120 ml Wasser mit dem Ol erhitzen und aufkochen. Aus dem Teig fingerdicke
Schupfnudeln formen und diese in der Pfanne bei geschlossenem Deckel garen.

Sobald das Wasser verdampft und aufgesogen ist, sind die Schupfnudeln fertig.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Liane Malbert am 05. Oktober 2018
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Scaloppine italiano, Tagliatelle, Rucola-Parmesan-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl 2 Fier 1 TL Olivenol
Salz

Fiir das Scaloppine:

4 Schweineriickensteaks a 150 g 60 g Parmaschinken 80 g Emmentaler

250 ml Sojasauce neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer
Fiir den Rucola:

1 Bund Rucola 100 g Parmesan

Fiir die Vinaigrette:

30 g Rucola 2 FEier 4 EL Olivenol

1 EL weifler Balsamico-Essig 1 EL Dijon-Senf Chili-Wiirzsauce
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier und
Olivenol in die Mulde geben und mit dem Mehl, bis eine kriimelige Masse entsteht, vermengen.
Den Teig mit den Handballen zuerst in der Schiissel, dann auf einer bemehlten Tischplatte
weiterkneten bis er elastisch ist und glinzt. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser hinzufiigen
und Hénde mit Mehl bestduben. Den Teig zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie wickeln.
Bei Zimmertemperatur 15 Minuten ruhen lassen. Mit einer Nudelmaschine verarbeiten, zu langen
Bahnen auswalzen und zu Tagliatelle schneiden. Die Pasta auf einem Tuch in Portionen luftig
aufteilen. Wasser und Salz in einem Topf zum Kochen bringen und darin al dente garen.

Fiir das Scaloppine italiano:

Die Steaks waschen und trocken tupfen. Danach plattieren und fiir 20 Minuten in Sojasauce
legen. Das Fleisch muss damit komplett bedeckt sein. In einer heifien Pfanne mit Ol auf einer
Seite fiir 13 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch wenden und auf der
gebratenen Seite mit Parmaschinken und Emmentaler belegen. Die Pfanne abdecken und fiir
weitere 13 Minuten braten lassen bis das Fleisch mit dem Kise iiberbacken ist.

Fiir den Rucola:

Den Rucola waschen und trocken schleudern. Danach den Parmesan kleinhobeln und unter den
Salat mengen.

Fiir die Vinaigrette:

Die Eier aufschlagen und Eiweifl vom FEigelb trennen. Das Eiweifl in einer kleinen Schiissel
schaumig schlagen. Rucola abbrausen, trockenwedeln und grofi schneiden. Rucola zusammen
mit Eiweif}, Olivenol, Balsamico, Senf, und Chili- Wiirzsauce in ein hohes Gefifl geben und
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola-Parmesan-Salat mit der Vinaigrette mischen.

Pierre van Hooven am 02. Mai 2017
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Schaschlik aus Schweine-Filet und Rinder-Leber

Fiir zwei Personen

Fiir die Kartoffelspalten:

300 g festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Schaschlik:

Schweinefilet, & 400 g Rinderleber, & 300 g 200 g mageren Speck

1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz edelsiifles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 TL Tomatenmark 100 ml Weilwein

100 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

1 Zitrone (Abrieb) 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

200 ml Joghurt 50 ml Schmand Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelspalten:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. Spalten auf ein Backblech geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und iiber die Kartoffelspalten
streuen. Mit Olivendl betrdufeln und fiir 20 Minuten im Ofen garen lassen.

Fiir das Schaschlik:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schaschlikspiefie aus Holz einweichen. Schweinefilet und Leber waschen und trocken tupfen. Pa-
prikaschoten waschen und entkernen. Zusammen mit dem Filet und der Leber in mundgerechte
Stiicke schneiden. Speck in entsprechend grofie Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in etwas groflere Stiicke schneiden.

Abwechselnd Zwiebel, Fleisch, Leber, Speck, und Paprika auf den Spief§ fideln, bis er gefiillt ist.
Spiele mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver wiirzen und rundherum im Butterschmalz braten.

Nach dem Anbraten im Backofen auf dem Rost ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und im Bratfett vom Fleisch anschwitzen. Etwas Tomatenmark ange-
hen lassen und mit Weiflwein abloschen. Weiflwein einkochen lassen und etwas Sahne zugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Joghurt-Dip:

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Joghurt, Schmand, Kréuter und Oli-
vendl vermischen. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schaschlik aus Schweinefilet und Rinderleber mit Kartoffelspalten auf Tellern anrichten und
servieren.

Jorg Wiegand am 09. Mai 2018
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Schnitzel 'Wiener Art' mit Kdse-Spatzle und siiBem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schnitzel Schweineriicken 1 Ei 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Mehl 100 g Emmentaler 50 g Romadur

50 ml Milch 4 Eier 10 g Salz

Fiir den siilen Salat:

3 Eisbergsalat 2 EL Créme-fraiche 2 EL Olivensl

4 EL Essig 2 EL Zucker Salz

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und plattieren. Ei verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl,
Ei und Semmelbroseln bereitstellen. Schnitzel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Anschlie-
Bend in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in den Semmelbroseln wélzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und Schnitzel darin frittieren.

Fiir die Spétzle:

Wasser aufsetzen und Salz hinzugeben. Mehl fein sieben. Mehl, Milch und Eier zu einem glatten
Teig schlagen bis er Blasen wirft. Den Teig durch eine Spétzlepresse in kochendes Salzwasser
geben. Die fertigen Spétzle auf ein Sieb schiitten und abtropfen lassen. Kése schmelzen und mit
den Spétzle vermengen.

Fiir den siiflen Salat:

Salat waschen, trockenschleudern und klein rupfen. Créme fraiche, Ol, Essig, Zucker und Salz
vermengen und zu einer Vinaigrette verrithren. Uber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Judith Baiker am 23. Juli 2018
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Schnitzel alla Caprese, Pfannengemiise und Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:
2 Schweineschnitzel a 180 g 100 g Mozzarella 100 g Tomaten

2 EL neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 mittelgrofle Zucchini 10 Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 3 TL Fenchelsamen 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

130 g Couscous 200 ml Karottensaft 1 TL kalte Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum

Fiir die Schnitzel:

Den Ofen-Grill auf 200 Grad vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel waschen, trockentupfen und auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Schnitzel im heien Ol auf beiden Seiten etwa 3 Minuten goldbraun anbraten
und aus der Pfanne nehmen.

Schnitzel in eine Auflaufform geben, mit Mozzarella und Tomaten belegen und im Ofen ca. 5
Minuten gratinieren.

Fiir das Gemiise:

Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Schalotte und Knoblauch abziehen, in Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne im heiBen Ol glasig diinsten. Zucchini waschen, lings vierteln und in
1 cm grofe Stiicke schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren. Zucchini, Tomaten und
Fenchelsamen in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Couscous:

Karottensaft und etwas Salz in einem Topf aufkochen. Couscous zugeben und zugedeckt 5 Mi-
nuten ziehen lassen. Kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und einige Blatter von den Stielen abzupfen.

Die Schnitzel aus dem Ofen nehmen, mit Basilikum garnieren, zusammen mit dem Gemiise und
dem Couscous auf Tellern anrichten und servieren.

Mark Edelberg am 09. Januar 2017
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Schnitzel mit Champignon-Rahm-Sofe und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel

30 g Mehl

500 g Butterschmalz

Fiir die Sauce:

250 g braune Champignons
250 ml Schlagsahne

1 Bund Schnittlauch

Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln

Salz

Fiir die Garnitur:

3 EL Preiselbeermarmelade

2 Eier
100 g Paniermehl
Salz

1 weifl Zwiebel

50 ml trockenen Weillwein
Muskatnuss

Pfeffer

2 Zwiebeln
Pfeffer

1 Zitrone

2 EL Sahne
3 EL edelsiifles Paprikapulver
weifler Pfeffer

1 Knoblauchzehe
1 Bund glatte Petersilie
Sonnenblumendl

2 EL Butterschmalz

Fleisch waschen, trocken tupfen. Eventuell etwas flacher klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fier mit Sahne in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Paniermehl getrennt auf 2 flache
Teller geben. Paprikapulver mit Paniermehl vermengen. Schnitzel erst in Mehl, dann in Ei und
zuletzt in Paniermehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel pro Seite ca. 2
Minuten braten. Zitrone waschen, trockenreiben und in diinne Scheiben schneiden. Schnitzel mit
Zitronenscheiben anrichten. Fertige Schnitzel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ol in der Pfanne erhitzen und beides darin
anschwitzen. Champignons putzen, in Scheiben schneiden, dazugeben und 3 Minuten scharf
anbraten. Mit der Sahne und dem Wein unter Riihren aufgieflen und aufkochen lassen. Mit
Salz, Briihe, Pfeffer, und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Einige Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und,
bis auf 1 EL Petersilie zum Garnieren, unter die Sauce riithren.

Fiir die Bratkartoffeln:

Zwiebel abziehen und kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in
kochendem Wasser zugedeckt ca. 12 Minuten garen. Kartoffeln zunéchst abgieflen, dann mit
kalten Wasser abschrecken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen.
Kartoffeln grob wiirfeln, zugeben und unter Wenden im Butterschmalz ca. Minuten goldbraun
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden.

Schnitzel ,Wiener Art“ mit Champignon-Rahmsauce und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten,
mit Zitronenscheiben, Preiselbeermarmelade und Petersilie garnieren und servieren.

Leo Schulze-Vorberg am 11. September 2017
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Schnitzel-, Rosti-Sticks auf Krduter-Salat, Sour Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Rostisticks:

2 grofle Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Pankobrosel 2 Fier 1 EL Mehl

1 Prise Zucker 1 Muskatnuss 4 Zweige glatte Petersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzelsticks:

1 Schweineschnitzel 4 150 g 2 EL weifle Sesamsaat 2 EL schwarze Sesamsaat
1 Ei 1 EL Mehl 1 EL Kartoffelstarke

1 Prise Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Sour-Créeme:

100 g Creme-fraiche 250 g Quark 3 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Apfelessig 1 TL Zucker

1 TL mittelscharfer Senf 1 rote Chili % gelbe Paprika

1 TL edelsiifies Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver 4 TL Pimentén
Fiir das Riuchern:

50 g Buchenholzspéne

Fiir den Kréiutersalat:

50 g Friihlingskréuter 1 Zitrone 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL fliissiger Honig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

Fiir die Rostisticks: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und
Zwiebeln fein reiben, mit Mehl und Ei mischen, etwas salzen und pfeffern, in einer Pfanne mit
heiflem Ol von beiden Seiten braun ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann in
schmale Streifen schneiden, Ei verquirlen, Pankobrosel mit gehackter Petersilie und etwas Salz
und Pfeffer und einer Prise Zucker vermischen, Rostischnitze erst in Ei, dann in Pankobrosel-
Petersilien-Gemisch wenden, knusprig ausbacken und beiseite stellen.

Fiir die Schnitzelsticks: Die Schnitzel in ca. 1 cm breite Sticks schneiden, salzen und pfeffern.
Die Sticks erst in Mehl, dann in Ei und in zweifarbigen Sesamkoérnern wenden. Das Fleisch von
allen Seiten im heifien Ol goldbraun ausbacken und im Ofen warmhalten.

Fiir das Sour-Créme-Topping: Créme fraiche, Quark, Zwiebel, Knoblauch, Apfelessig, Zucker,
Senf, Paprikapulver piirieren, Chili und Paprika fein wiirfeln, in das Topping mischen abschme-
cken. Die Creme in ein breites ofenfestes Férmchen geben.

Fiir das Riuchern: Einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und darauf das Rauchermehl geben.
Den Topf stark erhitzen bis Rauch aufsteigt. Die Hitze auf niedrigste Stufe stellen, die Ofenform
mit der Creme hineingeben und 5 Minuten bei geschlossenem Deckel anrduchern.

Fiir den Wildkriutersalat: Wildkrduter waschen, in mundgerechte Stiickchen zerzupfen, trock-
nen. Olivendl, Zitronensaft, Senf, Honig, Salz, Pfeffer verrithren und mit den Salatbldttchen
vermischen.

Fiir die Garnitur: Die Paprika waschen, Kerngehéuse und Strunk entfernen und in kleine Wiirfel
und Streifen schneiden. Knusprige Schnitzel- und Rosti-Sticks auf Friihlingskrauter-Salat und
angeraucherte Sour Cream und die Paprika als ,Lagerfeuer” auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Schmelzer am 16. April 2018
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Schwdbische Lenden-Pfanne mit Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Lendenpfinnle:

2 Schweinefilets a 200 g 20 g getrocknete Steinpilze 300 g braune Champignons
5 cm Meerrettich 1 Zitrone 1 Zwiebel

200 g Schlagsahne 1 Lorbeerblatt gemahlener Kiimmel

1 TL mittelscharfer Dijonsenf 200 ml trockener Weiliwein 350 ml Gemiisefond

2 EL neutrales Rapsol Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 4 Eier 1 EL Rapsol

Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fine Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die getrockneten Pilze in etwas Wasser einweichen.

Fiir die Spitzle die Eier aufschlagen und mit dem Spétzlemehl und dem Ol mit dem Mixer zu
einem Teig verarbeiten.

Anschlielend die Spétzle ins kochende Wasser schaben und fiir einige Minuten kochen lassen.
Die Spatzle abgieflen und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir das Lendenpfinnle die Pilze putzen und kleinschneiden. AnschlieSend in einer Pfanne mit
Butter anrosten. Beiseite stellen.

Die Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. In einer Pfanne beid-
seitig scharf anbraten, warm stellen.

Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einem Topf in Ol anschwitzen, mit Gemiisefond und Wein
abloschen. Das Lorbeerblatt hinzufiigen und einen Teel6ffel Meerrettich dazureiben. Anschlie-
Bend Senf, getrocknete Pilze und Sahne zugeben und piirieren. Mit Kiimmel, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer abschmecken. Gerdstete Pilze und Fleisch in die Sauce geben.

Das Schwibisches Lendenpfinnle mit Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Haaf am 29. Méarz 2016
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Schwein-Kotelett, Balsamico-Méhren, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinekoteletts:
2 Schweinekoteletts mit Knochen 4 200 g 3 altbackenes Baguette 1 Zehe Knoblauch

30 g Mehl 2 Fier 1 Bund Petersilie
1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 1 Stange Schnittlauch
20 ml Walnussol Salz Pfeffer

Fiir die Balsamico-M&hren:

300 g Mohren 1 Schalotte 5 g Butter

100 ml Gemiisefond 2 cl Balsamico-Essig 1 TL Zucker

1 Muskatnuss Salz

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree:

200 g Erbsen 1 Zehe Knoblauch 4 Stiele Minze

50 ml Sahne 50 g Butter Kresse

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinekoteletts das Fleisch abspiilen, trockentupfen und von allen Seiten kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Baguette mit einer Reibe zu Broseln raspeln. Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersi-
lie, Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, die Blattchen abzupfen und kleinha-
cken. Schnittlauch waschen und kleinschneiden. Anschlieflend Petersilie, Schnittlauch, Thymian
und Rosmarin mit Knoblauch und Broseln vermengen und damit die Panierung herstellen.

Die Eier in eine Schiissel geben und verquirlen. Die Koteletts zuerst in Mehl, danach in verriihr-
tem Ei und zum Schluss in der Krduterpanierung wenden und leicht andriicken. In einer heiflen
Pfanne mit Walnussol von allen Seiten goldgelb braten.

Fiir die Balsamico-Mohren die Mohren schélen und in diinne Scheibchen schneiden. In einer
Pfanne in Butter anschwitzen und sofort mit Salz, Zucker und einer Prise Muskat wiirzen. Et-
was Gemiisefond hinzugeben und weichdiinsten lassen. Die Schalotte abziehen und kleinhacken.
Schalottenwiirfel und den Balsamico hinzugeben und siif3-sduerlich abschmecken.

Fiir das Erbsen-Minz-Piiree Salz in kochendes Wasser geben und die Erbsen darin blanchieren.
Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Wihrenddessen die Minze abbrausen, trockenwedeln
und kleinhacken. Danach die Butter und die gehackte Minze zu den Erbsen geben. Die Sahne
aufgieflen und die Masse mit einem Stabmixer piirieren. Abschlieend mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Schweinekotelett in der Krauter-Panierung mit den Balsamico-Mohren und dem Erbsen-
Minz- Piiree auf vorgewérmten Tellern anrichten. Dazu mit der Kresse garnieren und servieren.

Nico Schroder am 11. Juli 2016
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Schweine-Bauch 'Sisig' mit Erdnuss-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir den Schweinebauch:

2 Scheiben Schweinebauch, & 200 g 2 Stiick Hiihnerleber, 4 100 g Ol
Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 5 Limetten 4 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup 1 TL Chiliflocken

Fiir den Erdnussreis:

80 g Reis 25 g Erdniisse 120 ml Hithnerfond
Salz

Fiir den Schweinebauch:

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Schweinebauchscheiben im Ganzen von beiden Seiten, aber
vor allem auf der Schwarte scharf braten. Aus der Pfanne nehmen und in lcm grofie Stiicke
schneiden.

Hiihnerleber in der gleichen Pfanne anbraten und ebenfalls in 1ecm grofie Stiicke schneiden.
Fiir die Sauce:

Zwiebel halbieren (nur eine Héilfte weiter verwenden), hduten und in Streifen schneiden. Limet-
ten auspressen und den Saft in eine Schiissel geben. Soja Sauce und Chiliflocken dazugeben
und verriithren. Mit Ahornsirup abschmecken. Schweinebauch und Leber mit der Sauce in eine
Auflaufform geben, alles gut vermengen und im Backofen ca. 10 min. weitergaren.

Fiir den Erdnussreis:

Fond aufsetzen, eine Prise Salz hinzugeben und den Reis darin gar kochen. In der Zwischenzeit
Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten. Nach der Hélfte der Kochzeit
des Reises die gerdsteten Erdnuss unterheben und bis zum Schluss mitkochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Makies am 14. Februar 2018
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Schweine-Bauch, Cashew-Sellerie-Piiree, Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebauch:
1 Scheibe Schweinebauch a 350 g 1 TL Quatre Epices 30 g Butter

neutrales Pflanzenol 3 TL feines Salz

Fiir das Piiree:

1 Knolle Sellerie 200 g Kartoffeln 100 g Cashewkerne
200 ml Vollmilch 3 EL Butter 1 Muskatnuss
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 Limette, Saft 3 Knoblauchzehe
1 Schalotte Salz, Pfeffer

Fiir den Apfelkaviar:

100 ml klarer Apfelsaft 1 g Natriumalginat 2 g Calciumlactat
Zum Servieren:

1 griinen Apfel 1 Kastchen Shisokresse

Fiir den Schweinebauch:

Den Schweinebauch waschen, trockentupfen und in etwa 3x3x3 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit
Salz und Quatre Epices wiirzen und kurz einreiben.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Wiirfel darin rundherum scharf anbraten. Bei niedriger
Hitze fertiggaren lassen. Die Butter hinzugeben und das Fleisch mit der aufgeschdumten Butter
glasieren.

Fiir das Piiree:

Sellerie und Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in einem Topf in kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten garkochen. Das Gemiise abgieflen und ausdampfen lassen. Cashewkerne in einem
Topf mit Milch aufkochen lassen, weich garen und mit dem Stabmixer piirieren. Kartoffeln und
Sellerie mit der Butter und der Cashew-Milch zu einem feinen Piiree verarbeiten. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree durch ein Sieb passieren..

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauslosen. Knoblauch und
Schalotte grob hacken und die Limette halbieren. Avocado, Knoblauch, Schalotte und etwas
Limettensaft in einer Moulinette cremig piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Apfelkaviar:

In dem flachen Gefifl das Calciumlactat in 200 ml kaltem Wasser auflosen. Den Apfelsaft
in einer Schiissel mit dem Natriumalginat verrithren und kurz ruhen lassen. Die Spritze mit
dem Fruchtsaft-Gemisch aufziehen und die Fliissigkeit tropfchenweise in die Schale mit der
Calciumlactat-Losung geben. Kiigelchen etwa 2 Minuten in der Losung liegen lassen, absei-
hen und bis zum Servieren in ein Wasserbad geben.

Zum Servieren:

Den marinierten Schweinebauch mit Cashew-Sellerie-Piiree, Avocado- Creme und Apfel-Kaviar
auf Tellern anrichten, mit etwa Shisokresse und Apfelstiicken garnieren und servieren.

Andreas Reuschel am 05. April 2017
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Schweine-Filet im Bldtterteig, Bratapfel-Sole, Babyméhren

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 1 Rolle Blatterteig 50 g Scheiben Bacon
1 Ei (Eigelb) 30 ml Sahne 50 g Frischkése
1 TL Dijonsenf 1 Zweig Thymian Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Bratapfelsauce:

1 Apfel (Pink Lady) 1 EL Butter 1 EL Ahornsirup
1 EL Honig 4 Nelken 1 Sternanis

1 TL Zimt 1 TL Speisestéirke  Salz

Pfeffer

Fiir die Babym&hren:

200 g Babymohren 2 EL Butter Vanille

Salz

Fiir das Schweinefilet im Blitterteig:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, gegebenenfalls Silberhaut entfernen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und fest in den Bacon einwickeln. In einer Pfanne mit wenig Ol von allen Seiten
scharf anbraten. Das Ei trennen und das Eigelb mit der Sahne verquirlen. Thymian abbrausen,
trocken wedeln und die Blétter abzupfen. Den Frischkése mit dem Dijonsenf und den Thymian-
Blétter mischen.

Den Blatterteig ausrollen und zunéchst mit der Eigelbmischung, dann mit der Frischkidsemasse
bestreichen.

Das angebratene Schweinefilet in den Bléatterteig rollen, die Seiten andriicken. Fiir ca. 20 Minu-
ten auf mittlerer Schiene in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Bratapfelsauce:

Den Apfel waschen, entkernen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf
die Butter erhitzen und darin die Wiirfel ca. 2-3 Minuten anbraten.

Eine Prise Salz und Pfeffer zugeben. Sirup, Honig, Nelken, Sternanis und Zimt zugeben. Kara-
mellisieren lassen und mit etwas Wasser abloschen. Vom Herd nehmen. Speisestirke mit etwas
kaltem Wasser anriihren.

Nelken und Sternanis aus der Sauce herausholen. Speisestérke einriihren. Kurz aufkochen lassen.
Fiir die Babyméohren:

Die M6hren in einem Topf mit reichlich Salzwasser fiir ca. 8-10 Minuten leicht bissfest garen. In
Eiswasser abschrecken.

Kurz vor dem Anrichten Butter in einer Pfanne zerlassen, Vanille hinzugeben und die M&hren
ca. 2-3 Minuten darin schwenken.

Schweinefilet im Bléatterteig mit Bratapfelsauce und Babymdohren auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Catharina Appelhagen am 27. November 2017
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Schweine-Filet im Bldatterteig-Mantel, M6hren, Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet, a ca. 250 g 1 Rolle Blétterteig 250 g Feta

1 Eigelb 1 Zweig Rosmarin  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

300 g Mehl 4 Eier 50 ml Mineralwasser
3 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 250 ml Rinderfond
50 ml Whisky 200 ml Sahne 150 g Butter

3 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Mohren:

500 g Babymohren mit Griin 3 EL Butter 1 EL Honig

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundherum kréftig anbra-
ten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und grob hacken. Feta fein zerbroseln,
mit dem Rosmarin vermengen. Blitterteig ausrollen, Feta-Rosmarin-Mix darauf verteilen und
das Schweinefilet darauflegen. Blétterteig mit dem Fleisch zu einer Rolle einrollen. Eigelb ver-
quirlen, Bléitterteig damit bepinseln. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
fiir ca. 12 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Eier und Mineralwasser vermengen und mit Salz wiirzen.

Ausreichend Salzwasser aufkochen und den Spétzleteig mit einer Presse in den Topf geben. Kurz
aufkochen lassen, dann Spétzle mit einem Schopfer abschdpfen und gut abtropfen lassen. Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle vor dem Anrichten nochmals darin schwenken. Even-
tuell nochmals mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Dann in einer Pfanne in Butter anschwit-
zen. Mehl hinzufiigen, leicht brdunen lassen. Mit Fond und Whisky abloschen. Sahne zugiefien,
kurz einreduzieren lassen und zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mohren:

Karotten schélen, dabei ca. 1 cm von dem Griin stehen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Mohren zugeben und kurz andiinsten. Honig und 2 TL Wasser zugeben und Méhren darin ca. 3
Minuten karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schweinefilet im Blatterteigmantel mit karamellisierten Mohren, selbstgemachten Spétzle und
Whisky-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Lucas Finke am 29. Januar 2018
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Schweine-Filet im Kdutermantel, Ofengemiise, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 4 EL grober Senf 1 Bund Bérlauch

% Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch 30 g Paniermehl

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

300 g kleine Kartoffeln 200 g Rote Bete 200 g Mohren

2 Zweige Zitronen-Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

4 Salatgurke 2 Knoblauchzehen 200 g griech. Joghurt, 10%
2 Stiele Minze Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kriuter abbrausen, trocken-
wedeln. Petersilienbldttchen abzupfen, mit dem Bérlauch klein hacken, Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, das Fleisch von beiden Seiten ca. 2 Minu-
ten kréftig anbraten. Herausnehmen und mit grobem Senf einstreichen. Krduter mit Paniermehl
vermengen und das Fleisch darin wélzen.

Fiir das Ofengemiise:

Kartoffeln waschen, in diinne Scheiben hobeln. Mohren, Rote Bete waschen, schilen und ebenso
in diinne Scheiben hobeln. Zitronenthymian abbrausen und trockenwedeln. Gemiise, Kartoffeln
und Zitronenthymian auf ein Backblech geben und verteilen, mit reichlich Olivendl betraufeln
und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Blech in den vorgeheizten Ofen schieben und 20-25 Minuten
backen. Nach ca. 15 Minuten das Fleisch mittig auf das Ofen-Gemiise legen und fertig garen.
Fiir den Dip:

Salatgurke schélen und grob raspeln. Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Gur-
kenraspel ausdriicken, mit Knoblauch und griechischem Joghurt mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Minze abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen, grob hacken und unter den
Dipp riihren.

Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen, in Scheiben schneiden, mit Gemiise und Dipp auf
Tellern anrichten und servieren.

Christine Maafl am 03. Juli 2017
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Schweine-Filet im Nuss-Mantel mit Blatterteig- Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet, a 600 g 250 g Mandelbléattchen 100 g gehackte Haselniisse
250 g Paniermehl 2 EL Mehl 2 Eier

1 L Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteigtaschen:

2 Platten Blétterteig 1 Ei

Erste Fiillung:

150 g Champignons 1 rote Paprika 1 Zucchini

1 Fleischtomate 20 g Oliven 1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml Gemiisefond 1 Bund Basilikum
4 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 1 Bund Oregano

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Zweite Fiillung:

200 g Blattspinat 50 g Pinienkerne, ungesalzen 250 g Gorgonzola
1 TL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

250 g Créme-fraiche 250 g Sahne 250 g Joghurt

1 Limette 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
% Bund Basilikum 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
3 Bund Oregano 2 EL Olivenosl Salz, Pfeffer

Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Schweinefilet Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz scharf
anbraten. Mandelbldtter mit gemahlenen Haselniissen mischen. Eier aufschlagen und mit Panier-
mehl vermischen. Schweinefilet zuerst in Mehl wenden, dann mit der Paniermehlmasse bedecken
und in der Nussmischung solange wenden, bis das gesamte Schweinefilet bedeckt ist. Ol in einer
Pfanne erwérmen und das Schweinefilet darin rund herum goldbraun anbraten. Fiir die ers-
te Fillung der Blitterteigtaschen Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Paprika waschen, entkernen
und wiirfeln. Tomate hduten und wiirfeln. Zucchini, Champignons und Oliven ebenfalls wiirfeln.
Butterschmalz in einer Pfanne erwérmen und alles darin anbraten. Mit etwas Gemiisefond ablo-
schen. Blétter von Basilikum, Thymian, Rosmarin und Oregano abzupfen und klein hacken, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend dazu geben. Fiir die zweite Fiillung der Blétterteig-
taschen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Blattspinat waschen, trocken schleudern und
kurz in der Pfanne schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol résten und zu dem Spinat geben. Zuletzt Gorgonzola unterheben. Ei aufschlagen. Auf
je eine Blétterteigplatte eine Fiillung geben, Seitenrdnder mit Ei bepinseln und Rénder {iberein-
ander schlagen damit einen Tasche entsteht. Beide Taschen im Backofen 15 Minuten goldgelb
backen. Fiir die Sauce Blatter von Basilikum, Thymian, Rosmarin und Oregano abzupfen und
klein hacken. Sahne, Créme fraiche und Joghurt miteinander vermischen. Knoblauch abziehen
und mithilfe einer Presse in das Gemisch geben. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und dazugeben.
Alles mit den gehackten Krauter und Olivendl vermischen. Mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken. Schweinefilet im Mandel-Haselnuss-Mantel mit zweierlei gefiillten Blatterteigta-
schen auf Teller geben, Sauce daneben anrichten und servieren.

Mario Braun am 17. Februar 2016
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Schweine-Filet im Speckmantel, Kartoffel-Wiirfel, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilet, a 250 g 6 Scheiben Bacon 3 Champignons
Currypulver Paprikapulver 2 EL Rapsol

Fiir die Kartoffelwiirfel:

8 Kartoffeln, mehligk. 500 ml Sonnenblumensl — Pfeffer

Salz

Fiir den Salat und das Dressing:

1 Romana-Salat £ Lollo Rosso 50 ml Balsamicoessig

75 ml Wasser 20 ml Gemiisefond 1 TL mittelscharfer Senf
2 TL Saure Sahne 2 Stiele Petersilie, kraus 10 Blétter Basilikum

75 ml Sonnenblumendol Pfeffer Salz

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln schélen, wiirfeln und in einem Topf mit
Sonnenblumendl scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Von allen Seiten mit Curry, Salz und Paprika wiirzen
und mit Bacon umwickeln. Bacon mit Hilfe eines Zahnstochers fixieren und in einer Pfanne in
Rapsol anbraten. Anschliefend im Ofen fertig garen. Champignons in Scheiben schneiden und
in der Pfanne anbraten.

Romana und Lollo Rosso waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke teilen. Ba-
silikum und Petersilie waschen und trocken wedeln und klein hacken. Aus Balsamicoessig, Senf,
saurer Sahne, Basilikum, Petersilie Wasser, Sonnenblumendl und Gemiisefond ein Dressing zu-
sammenriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Champignons auf Tellern anrichten, das Schweinefilet im Speckmantel darauf legen und Kartof-
felwiirfel und buntem Salat daneben geben und servieren.

Ivonne Jobs am 19. September 2016
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Schweine-Filet in Champignon-Rahm, Brokkoli, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g Sonnenblumendl Salz

Pfeffer

Fiir den Champignon-Estragon-Rahm:

250 g braune Champignons 1 grofe Schalotte 50 ml Cognac
100 ml Schlagsahne 150 ml Rinderfond 3 Bund glatte Petersilie
1 TL gerebelter Estragon Sonnenblumendl Salz

Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

% Brokkoli 1 EL gehobelte Mandeln 30 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 grofle mehligk. Kartoffeln Muskatnuss Butterschmalz
Salz Pfeffer

Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Brokkoli in einem Topf gesalzenes Wasser
zum Kochen bringen. Brokkoli-R6schen abschneiden und in kochendem Salzwasser circa fiinf Mi-
nuten bissfest garen. In Eiswasser abschrecken und abgieflen. Butter erhitzen, Brokkoli-Roschen
kurz durch schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten
und mit Brokkoli vermengen.

Fiir das Fleisch Schweinefilet kalt abwaschen, trocken tupfen, gegebenenfalls parieren, in zwei
Stiicke teilen, pfeffern und salzen. Ol erhitzen und Filet darin von beiden Seiten kurz scharf
anbraten. Im Ofen bei 80 Grad circa 15 Minuten garen.

Fiir den Champignon-Estragon-Rahm Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Champignons put-
zen und in Scheiben schneiden. In der Pfanne, in der zuvor das Schweinefilet angebraten wurde,
Schalotten und Champignons in Sonnenblumendél anschwitzen. Mit Cognac abléschen und flam-
bieren. Rinderfond zufiigen, einkochen lassen, dann Sahne angielen. Zehn Minuten kochen lassen.
Schweinefilet aus dem Ofen nehmen und in die Sauce legen. Salzen, Pfeffern und mit Estragon
wiirzen. Zwei Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und klein hacken. Fiir die Garnitur bei-
seitelegen.

Fiir die Rosti Kartoffeln schélen und grob raspeln. In ein Kiichentuch geben und die Fliissigkeit
aus den Kartoffelraspeln pressen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken.
Butterschmalz erhitzen, aus Kartoffelraspeln Rosti formen und von beiden Seiten goldbraun
ausbacken.

Schweinefilet in Champignon-Estragon-Rahm anrichten, mit Petersilie bestreuen, Mandel-Brokkoli
und Rosti dazu anrichten und servieren.

Jirgen Wichmann am 26. Mai 2016
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Schweine-Filet mit Apfel-Calvados-SoBe, Kartoffel-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 300 g neutrales Speisedl  Salz, Pfeffer

Fiir die Apfel-Calvados-Sauce:

1 Speisezwiebel 1 séduerlicher Apfel 200 ml Schlagsahne
50 ml Calvados 100 ml Apfelsaft neutrales Speiseol
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei Butter, Olivendl, Salz

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffelrosti Kartoffeln schilen und raspeln. Kartoffelraspel in ein Kiichentuch geben
und die Fliissigkeit ausdriicken, mit Ei vermengen und mit Salz abschmecken. Aus der Masse
kleine Rosti formen und von beiden Seiten in Butter und Ol fiinf Minuten ausbacken.

Fiir das Schweinefilet Fleisch waschen, trocken tupfen und in Ol scharf anbraten. Fiinf Minuten
in der Pfanne sanft weiter garen lassen. Salzen, Pfeffern und in den Backofen geben.

Fiir die Apfel-Calvados-Sauce Apfel und Zwiebel schilen, wiirfeln und In Ol anbraten. Mit
Calvados abléschen, Apfelsaft hinzugeben und einkochen lassen. Sahne unterrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schweinefilet aus dem Ofen nehmen, in Tranchen schneiden und mit der Apfel-Calvados-Sauce
und Kartoffelrosti auf Tellern anrichten und servieren.

Philipp Hanraths am 08. Februar 2016
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Schweine-Filet mit Brezel-Kruste, Pet.-Kartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet a 300 g 2 Laugenbrezel 3 EL Mehl

3 EL Butter 1 EL Senf Salz

Fiir die Kartoffeln:

4 Kartoffeln (Drillinge) 4 Zweige glatte Petersilie 100 g Butter

Salz

Fiir den Salat:

1 Papaya 1 Bund Friihlingslauch 1 rote Zwiebel

3 Knolle Knoblauch 1 Limette (Saft) 1 rote Schote Chili
2 cm Ingwer 50 ml WeiBweinessig 200 ml Olivendl

1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Die Laugenbrezel mit einer Kiichenmaschine zu Semmelbréseln mixen und auf einen flachen
Teller geben. Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und leicht plattieren. Eine Seite
mit Salz wiirzen, mit Mehl bestduben, anschliefend mit Senf bestreichen und in die Brezelbrosel
driicken, sodass diese an den Schweinefilets haften. Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, die Schweinefilets mit der Brezel-Seite nach unten in die Pfanne legen und bei mittler-
er Hitze braun braten. Anschlieflend die Unterseite des Fleisches ebenfalls mit Salz wiirzen, das
Fleisch wenden, den Herd ausschalten und die Schweinefilets langsam gar ziehen lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen. AnschlieBend abgielen und
schilen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Kartoffeln darin bei kleiner Hitze schwenken.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Uber die Kartoffeln streuen und nochmal
in der Pfanne schwenken.

Fiir den Salat:

Die Papaya schélen, entkernen und in Streifen schneiden. Rote Zwiebel abziehen und ebenfalls
in Streifen schneiden. Lauch von den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken. Limette auspressen. Ingwer schéilen und klein-
hacken. Chili halbieren, die Kerne entfernen und feinhacken. Aus Zucker, Essig, Ol, Knoblauch,
Limettensaft, Chili und Ingwer eine Vinaigrette herstellen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das in Streifen geschnittene Gemiise beigeben und das Ganze gut verriihren.
Schweinefilet mit Brezelkruste, Petersilien-Kartoffeln und Papaya-Lauch- Salat auf Tellern an-
richten und servieren.

Julius Brink am 12. Oktober 2017
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Schweine-Filet mit Cranberry-Topping auf Senf-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet, am Stiick 3 Schalotten 150 g getrocknete Cranberries
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

300 g weile Champignons 2 Stangen Lauchzwiebeln 2 TL Butter

Salz

Fiir die Kartoffelbéllchen:

2-3 weifle, festk. Kartoffeln 2-3 rote, festk. Kartoffeln 2-3 violette, festk. Kartoffeln
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Butterschmalz

Salz

Fiir die Sauce:

3-4 TL mittelscharfer Senf 150 g Krauterfrischkése 200 ml Sahne

400 ml Gefliigelfond Zucker Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefiletfilet darin von allen Seiten circa
sechs bis sieben Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach im Ofen circa
20 Minuten weitergaren. Pfanne fiir den weiteren Gebrauch beiseite stellen.

Schalotten hduten und in Ringe schneiden. In der beiseite gestellten Pfanne die Schalottenringe
anschwitzen. Cranberries dazugeben und zusammen durchschwenken. Nach wenigen Minuten die
Schalotten und Cranberries wieder herausnehmen und beiseite stellen. Fond, Sahne und Kriuter-
frischkése in die Pfanne geben, gut verrithren, einmal kurz aufkochen lassen und einreduzieren.
Mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kartoffeln schéilen und mit einem Melonenausstecher so viele Kugeln wie mdoglich herausldsen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelkugeln darin goldbraun braten. Kurz
vor Ende der Garzeit Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und mit Salz wiirzen.
Champignon in einer weiteren Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Lauchzwiebeln putzen, vom
Strunk befreien, in Ringe schneiden und zu den Champignons in die Pfanne geben. Nachdem die
Flissigkeit der Champignons reduziert ist, etwas Butter hinzu geben und mit Salz abschmecken.
Das Schweinefilet in Tranchen schneiden. Die Kartoffelkugeln, Champignons und Senf-Sahne-
Sauce auf den Tellern anrichten, das Schweinefilet in Tranchen auf die Sauce geben, mit der
Schalotten-Cranberry-Mischung garnieren und servieren.

Sabine Schifermeyer am 17. Oktober 2016
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Schweine-Filet mit Gnocchi und Pilz- Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g 3 Zweige Rosmarin Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Pilz-Sahne-Sauce:

400 g Champignons 1 weiBe Zwiebel 20 g Butter

200 g Sahne 100 ml trockener Weilwein 150 ml Gemiisefond
1 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 1 EL Butter

1 EL Grief3 3 EL Mehl 1 Zweig Salbei
Muskatnuss Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten 2
Minuten scharf anbraten. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Das Fleisch in Alufolie mit
Rosmarinzweige einwickeln und im vorgeheizten Backofen fiir etwa 15 Minuten fertig garen.
Fiir die Pilz-Sahne-Sauce:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Pfanne, in
der das Fleisch angebraten wurde, erhitzen und Ol zugeben, Zwiebeln darin glasig anschwitzen.
Pilze zugeben und 5 Minuten mitbraten. Mit dem Weiiwein abléschen, Fond dazu geben und
leicht kocheln lassen. Sahne einriihren und nochmals leicht kocheln lassen, Butter dazugeben
und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Kartoffeln schélen, halbieren und
im kochenden Wasser garen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Ei aufschlagen und das Eigelb
vom Eiweifl trennen. Muskatnuss reiben. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit
GrieB3, Mehl, Eigelb, etwas Muskat und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Den warmen Teig
zu einer Rolle ausrollen und in Stiicke portionieren. Die Stiicke zu kleinen Kugeln rollen, mit einer
Gabel Rillen eindriicken. Ausreichend Mehl verwenden damit sie nicht aneinander kleben. Einen
Topf mit Salzwasser erhitzen und leicht kochen lassen. Gnocchi 4 Minuten im Wasser garen, bis
sie zur Wasseroberfliche aufsteigen. Pasta abschopfen. Salbei abbrausen und trockenwedeln. In
einer Pfanne Butter erhitzen, Salbeizweig zugeben und die Gnocchi darin schwenken.

Das Schweinefilet mit Gnocchi und Pilz-Sahne-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Klimowski am 29. Mai 2017
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Schweine-Filet mit Gorgonzola-Sofe, Tagliatelle, Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 200 g 2 EL Butterschmalz Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

125 g Weizenmehl (Typ 405) 125 g Hartweizengrie 3 Eier

3 TL Salz

Fiir das Gemiise:

250 g Brokkoli 125 g Kirschtomaten % Bund krause Petersilie
1 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzolasauce:

100 g Gorgonzola 250 ml Gemiisefond 50 g Schlagsahne

50 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch Muskatnuss

Zucker Salz Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tagliatelle beide Mehlsorten auf eine Arbeitsfliche sieben, vermengen und in die Mitte
eine Mulde driicken. Zwei Eier aufschlagen, ein Ei trennen und mit dem Eigelb in die Mulde
geben. Salz zufiigen und mit einer Gabel in der Mulde verriithren. Mehlgemisch vom Innenrand
nach und nach unterriihren, bis ein zdhfliissiger Teig entsteht. Dann kréftig durchkneten, zu
einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt kalt stellen.

Fiir das Schweinefilet Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Butterschmalz
von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Mit Olivendl einstreichen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im Backofen fiir 15 bis 20 Minuten fertig garen.

Fiir die Gorgonzolasauce Gemiisefond in der Pfanne mit dem Fleischsaft erhitzen. Gorgonzola in
kleinen Stiicken nach und nach unterriihren. Hitze reduzieren, Sahne und Creme fraiche zugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss abschmecken. Schnittlauch waschen, klein hacken und
iiber die Sauce streuen.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, in lange schmale Bandnudeln schneiden
und in kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten bissfest garen.

Fiir das Gemiise Brokkoli diinsten. Einen Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomaten
darin drei Minuten braten. Den gediinsteten Brokkoli dazu geben und mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie abschmecken.

Schweinefilet mit Gorgonzolasauce, Tagliatelle und Brokkoli-Tomatengemiise auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Ralf Thimm am 04. Januar 2016
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Schweine-Filet mit Ingwer-Curry-Sofle, Ananas, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet 4 500 g Sonnenblumendl Pfeffer, Salz

Fiir die Sofle:

2 Zwiebeln 2 Ingwerpflaumen in Sirup 1 Knolle Ingwer & 3 cm
1 Babyananas 150 ml Ananassaft 250 ml Sahne

3 EL Chilisauce 2 EL Sojasauce 2 TL Worcestersauce
15 ml Weinbrand 2 EL Butter 3 TL Currypulver
Sonnenblumendl Pfeffer Salz

Fiir den Reis:

120 g Basmati-Reis 3 EL Mandelblattchen Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Ingwer-Curry-Sauce Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol
andiinsten, anschliefend Curry zufiigen. Ingwerpflaumen halbieren, entkernen und in Streifen
schneiden. Ingwerpflaumen und etwas von dem Sirup mit Ananassaft und frischen Ingwerschei-
ben mit in die Pfanne geben. Chili-, Soja- und Worcestersauce und Sahne zufiigen und alles
finf Minuten einkochen lassen. Babyananas mit einem Messer von der Schale befreien, in kleine
Stiickchen schneiden und in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer und Weinbrand abschmecken.
Etwas Ananas aufheben und mit dem Filet mit braten.

Fiir das Fleisch das Filet waschen, trockentupfen, schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit Ol und etwas Ananas anbraten und anschlieBend circa 20 Minuten im Ofen
fertig garen.

Den Reis waschen und im Verhéltnis 1:2 mit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den
Reis etwa zwolf Minuten kochen. In einer Pfanne ohne Ol die Mandelblittchen goldgelb résten.
Reis und Mandeln vermengen und mit einer Prise Salz wiirzen.

Das Schweinefilet mit Ingwer-Curry-Sauce, Ananas und Mandel-Basmati auf Tellern anrichten
und servieren.

Gudrun Holz am 27. Dezember 2016
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Schweine-Filet mit Kartoffel-Stampf, Speck, Papaya-Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet a 300 g 1 Zehe Knoblauch 3 Zweige Rosmarin
Ol Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

4 Kartoffeln (Drillinge) 200 g Schwarzwurzeln (TK) 100 g Butter
100 ml Sahne 300 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss
Salz

Fiir den Speck:

4 Scheiben Tiroler Speck Sonnenblumendl

Fiir die Salsa:

1 Papaya 1 Bund Friihlingslauch 4 Limette (Saft)
1 rote Schote Chili 200 ml Gemiisefond 200 ml Olivendl
1 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Schweine-
filet mit Knoblauch in einer Pfanne mit Ol und Rosmarin von beiden Seiten scharf anbraten.
Anschliefflend in Alufolie wickeln und in den Ofen geben.

Fiir den Stampf:

Die Kartoffeln schéilen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln und Schwarzwurzeln in
einem Topf mit Fond und Salzwasser gar kochen. Anschlieend abgielen. Kartoffeln und Schwarz-
wurzeln zusammen mit Sahne, Butter, Salz und Muskat stampfen. Knusprigen Speck zerbroseln
und untermischen.

Fiir den Speck:

Den Speck in wenig Ol knusprig braten.

Fiir die Salsa:

Die Papaya schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingslauch in diinne Ringe
schneiden. Chili halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Limettensaft auspressen und
mit Zucker im Fond auflésen. Abkiihlen lassen und durch ein Sieb giefien. Etwas Ol dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet mit Kartoffel-Schwarzwurzel-Stampf, knusprigem Speck und Papaya-Salsa auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Andrea Ballschuh am 12. Oktober 2017
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Schweine-Filet mit Lauch-Gemiise und Speck-Braseln

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
1 Ibéricofilet, ca. 400 g 3 Zweige frischer Majoran 1 EL Puderzucker

1 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Lauchgemiise:

1 grofle Lauchstange 200 ml Sahne 1 EL grobkoérniger Senf
Muskatnuss 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Speck-Broseln:
2 Scheiben Weizenbrot 4 Scheiben Friihstiicksspeck 4 Zitrone (Abrieb)

1 EL Butter 1 TL Kiimmelsamen 1 TL Korianderkorner
Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

5 Rispentomaten 1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin

rote Pfefferkorner

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 ° Celsius Umluft vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer heilen Pfanne mit Olivendl bei starker Hitze
ca. 2 Minuten kréftig anbraten, wenden und noch 1 weitere Minute ringsherum braunen. Dann
auf ein Ofengitter legen, den Kerntemperaturmesser anbringen und ca. 10 Minuten garen, bis
eine Kerntemperatur von 54 ° Celsius erreicht ist.

Majoran waschen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Puderzucker in einer Pfanne hell
karamellisieren. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in den heiflen Karamell setzen. Butter und
Majoranblattchen zugeben und kurz durchschwenken. Das Fleisch in ca. 3 cm dicken Scheiben
aufschneiden.

Fiir das Lauchgemiise:

Den Lauch von der dufleren Schale befreien, putzen, der Lénge nach halbieren und in ca. 1 cm
grofle Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf aufschiumen lassen, Lauch hinzugeben, mit
2 Prisen Salz wiirzen. Den Lauch durchriithren und ca. 3 Minuten ohne Farbe anbraten. Mit 50
ml Wasser aufgieen und den Lauch bei schwacher Hitze weitere 3 Minuten garen. Mit Sahne
aufgiefen und sédmig einkochen lassen. Senf einrithren und das Gemiise mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Speck-Broseln:

Das Brot in Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und 2-3 Minuten hell
anbraten. In derselben Pfanne die Butter aufschdumen lassen, das Baguette hinzugeben und 2
Minuten goldbraun braten. Die Kiimmelsamen und die Korianderkérner im Morser fein zerrei-
ben und die Brosel damit wiirzen. Mit Zitronenabrieb und Muskatnuss abschmecken und die
Speckwiirfel untermischen.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten vorsichtig waschen und am Strunk lassen. Den Rosmarin abbrausen und trockenwe-
deln. Die Tomaten in der Pfanne kurz in der Butter anschwenken. Das Gericht mit den Tomaten,
dem Rosmarin und den Pfefferkérnern garnieren.

Das karamellisierte Schweine- und Rinderfilet mit dem Lauchgemiise und den Speck-Broseln auf
Teller anrichten und servieren.

Peter Groppel am 28. Mai 2018
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Schweine-Filet mit Pfifferling-Rahm, Semmel-Knédel

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet & 400 g 1 Bund Schnittlauch Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir den Rahm:

100 g Pfifferlinge 1 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

3 EL Sojasauce 70 g Sahne 1 TL Stéarke

Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Knédel:

3 Brotchen, vom Vortag 2 TL Semmelbrosel 3 Eier

150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie ~Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 20 ml weifler Balsamico 2 TL Dijonsenf
1 TL Puderzucker 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Ol rundum anbraten. Das Fleisch 20 Minuten im Ofen garen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Das gebratene Filet im Schnitt-
lauch wenden und in vier Medaillons schneiden.

Fiir den Rahm:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste abbiirsten. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pfifferlinge darin
scharf anbraten. Die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und 5 Minuten in die Pfanne geben.

Die Sahne aufgieflen und kriftig aufkochen. Die Stéirke mit 2 EL Wasser in einer Schiissel anriih-
ren und die Sauce nach Bedarf damit abbinden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
hacken und mit der Sojasauce unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Knodel:

Die Brotchen zerkleinern und in einer Schiissel in Milch einige Minuten einweichen. Eier auf-
schlagen und hinzugeben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und hinzugeben. Zu
einem Teig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn der Teig nicht fest genug
ist, ein paar Semmelbrosel hinzufiigen. Einige Minuten ruhen lassen. Fiir die Knodel aus dem
Teig Knodel formen und diese etwa 10 Minuten ins kochende Wasser geben.

Fiir den Salat:

Den Salat waschen, verlesen und trockenschleudern.

Aus Balsamico, Senf, Zucker und Ol eine cremige Vinaigrette anrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Salat mit dem Dressing marinieren. Das Schweinefilet mit Pfifferlingsrahm,
Semmelknodel und Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Anni Friesinger-Postma am 16. Oktober 2017
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Schweine-Filet mit Rosmarin-Balsamico-SoBe, Spargel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 3 EL trockener Weiflwein 1 Zweig Rosmarin
2 EL Balsamicoessig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

250 g griiner Spargel 10 Erdbeeren 200 g Rucola

10 Macadamianiisse 4 Scheiben Serranoschinken 3 EL Parmesan

3 EL Basilikum-Gewiirzél 2 EL Balsamicoessig Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Schwein salzen und pfeffern. Wein und Balsamicoessig vermengen. Das Schwein in einer Pfanne
mit Olivenol anbraten. Rosmarinnadeln hinzugeben und nach und nach das Wein-Essig Gemisch
aufgieffen. Nach 10 Min das Filet in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Die Riickstdnde in der Pfanne mit dem restlichen Wein aufkochen. Das mittlerweile erkaltete
Filet in diinne Scheiben schneiden und in der Alufolie verbliebenen Fleischsaft zur Sauce rithren.
Filetscheiben mit der Sauce betraufeln.

Fiir den Spargelsalat:

Die holzigen Enden vom Spargel abschneiden und abbrausen. In einem Topf mit Salzwasser biss-
fest kochen. Erdbeeren waschen und trocken tupfen. Rucola abbrausen und trockenschleudern.
Erdbeeren in Scheiben schneiden und mit dem Rucola vermengen. Macadamianiisse grob hacken
und dazugeben. Die Schinkenscheiben halbieren und ebenfalls hinzugeben.

Basilikum-Ol mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer vermengen. Kurz vor dem Servieren iiber
den Spargel-Erdbeer-Salat gieflen und mit Parmesan garnieren.

Schweinefilet mit Rosmarin-Balsamico-Sauce und Spargelsalat mit Erdbeer-Vinaigrette auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Juanita Kielon am 28. Juni 2017

64



Schweine-Filet mit Rosmarin-Pflaumen, Speck-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 180 g 1 EL Sonnenblumensl Salz

Pfeffer

Fiir die Rosmarin-Pflaumen:

8 getrocknete Pflaumen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

4 EL dunkler Balsamico-Essig 1 Bund Rosmarin 3 TL Zucker

1 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Speck-Kartoffeln:

3 festk. Kartoffeln 50 g Speck 2 EL Sonnenblumendol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir den Rucola-Salat:

100 g Rucola 50 g Parmesan 50 ml dunkler Balsamico
100 ml Olivensl Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Die Schweinefilets waschen, trocknen und rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Schweinefilets fiir 2 Minuten von allen Seiten scharf anbraten.

Fiir die Rosmarin-Pflaumen:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen
und hacken. Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Die getrockneten Plaumen
halbieren und zusammen mit Rosmarin, Schalotten und Knoblauch in eine feuerfeste Form ge-
ben. Mit Balsamicoessig, Ol, Zucker und Salz abschmecken. Fiir 9 Minuten auf mittlerer Schiene
im Ofen garen. Dann das scharf angebratene Schweinefilet dazugeben und fiir weitere 11 Minuten
garen. Schweinefilet und Pflaumen aus dem Ofen nehmen und fiir 3 Minuten abgedeckt ruhen
lassen.

Fiir die Speck-Kartoffeln:

Die Kartoffeln ungeschélt in 2 Zentimeter groflie Wiirfel schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln und Chili bei mittlerer Temperatur
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck dazugeben, die Temperatur
erhohen und fiir 2 Minuten braten.

Fiir den Rucola-Salat:

Den Rucola waschen und trocken schleudern. Den Parmesan in kleine Stiicke hobeln. Mit Bal-
samico, Olivenol, Salz und Pfeffer anmachen. Den Salat auf der Mitte des Tellers anrichten und
mit Parmesanscheiben belegen.

Schweinefilet mit gebackenen Rosmarin-Pflaumen, Speck-Kartoffeln und Rucola-Salat auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Joshua Lommes am 05. Februar 2018
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Schweine-Filet mit Rotwein-SoBe und Romanesco-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schwein:

500g Wollschweinfilet 1 Romanesco (8-10 Roschen) 100ml Gemiisefond
Olivenol oder Butterschmalz Chilisalz Salz

Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

750ml Rotwein, Barolo 100ml Gemiisefond 1 Zwiebel

3-4EL kalte Butter 2EL Zucker 1TL Tomatenmark
Salz Pfeffer

Einen Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch dieses waschen, trocken tupfen und mit Chilisalz von beiden Seiten wiirzen.
Anschlielend in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten und danach im
Ofen ziehen lassen. Pfanne mit Bratensatz fiir die Sauce beiseite stellen.

Romanescoréschen vom Strunk ablosen und waschen. Anschlieend in einem Topf kurz in Oli-
venol anbraten, mit etwas Gemiisefond aufgieen und zugedeckt etwa acht Minuten garen.

Fiir die Rotweinsauce Zwiebel abziehen und wiirfeln. In einer Pfanne Zucker karamellisieren,
Zwiebeln anschwitzen, Tomatenmark hinzufiigen. Bratensatz vom Fleisch hinzugeben, alles mit
etwa 50ml Rotwein abléschen. Einkochen lassen bis kaum noch Fliissigkeit in der Pfanne ist. Den
mehrfach Vorgang wiederholen und alles stark einreduzieren lassen. Nun noch Fond hinzugeben
und wieder reduzieren lassen.

Sauce am Ende durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pfanne vom
Herd nehmen und Butter nach und nach hinzugeben und Sauce aufmontieren bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Fleisch mit der Sauce und dem Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Reinhold Gruber am 20. Oktober 2016
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Schweine-Filet mit Senf-Haube, Salzkartoffeln, Senf-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 350 g Olivenol
Fiir die Senfhaube:

1 Ei % Bund Petersilie % Bund Estragon

2 EL korniger Senf 2 EL Cornflakes 2 EL Semmelbrosel
Fiir die Salzkartoffeln:

6 Drillinge 3 EL Meersalz

Fiir die Senfsauce:

200 ml Sahne 200 ml Gemiisefond 1 EL scharfer Senf
4 EL siiBer Senf 1 Zitrone (Abrieb)

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen
und von Hiutchen und Sehnen befreien. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin
von allen Seiten etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Anschlieend das Schweinefilet in
eine ofenfeste Form geben und etwa 25 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Senfhaube:

Den Ofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen. Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Ei aufschlagen und Eiweifl und Eigelb trennen. Eiweif3 steif schlagen. Die
Cornflakes zerkleinern und mit Semmelbroseln, Petersilie, Estragon und kornigem Senf unter
das geschlagene Eiweifl heben. Die Masse auf dem Schweinefilet verteilen und etwa 5 Minuten
im vorgeheizten Backofen iiberbacken.

Fiir die Salzkartoffeln:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln griindlich waschen und in kochendem
Wasser mit 2 EL Salz 20 Minuten bei gedffneten Deckel kochen. Anschlieend abgieflen und
etwas nachsalzen.

Fiir die Senfsauce:

Gemiisefond in die Pfanne, in der das Schweinefilet zubereitet wurde fiillen, diese erhitzen und
den Fond aufkochen lassen. Sahne hinzufiigen und weiter bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Senf
und etwas Zitronenabrieb zugeben und eindicken lassen.

Schweinefilet mit Senfhaube und Salzkartoffeln mit Senfsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Marina Lindemann am 27. April 2017
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Schweine-Filet mit Tomaten-Kruste, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

250 g Schweinefilet 2 Scheiben Toastbrot 50 g Parmesan

4 getr. Ol-Tomaten 2 EL Tomatendl % Bund Basilikum
3 Bund Petersilie 1EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g Babykartoffeln 4 Zweige Rosmarin Grobes Meersalz
Olivendl

Fiir den Tomaten-Salat:

1 Dose Kichererbsen 1 Zwiebel 10 getrocknete Tomaten
10 Cocktailtomaten 70 g Feta-Kése 1TL Sambal Oelek
4 Bund krause Petersilie 4 EL Olivensl 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in
etwa 3-4cm grofle Medaillons schneiden. Anschlieflend in einer Pfanne in heilem Olivendl scharf
anbraten. Danach herausnehmen und im Backofen 15-20 Minuten garen lassen.

Parmesan reiben. Basilikum und Petersilie abbrausen und trocken wedeln. Das Toastbrot zerzup-
fen und mit Parmesan, getrockneten Tomaten, Tomatendl und den Krédutern zu einer sémigen
Masse verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomatenmasse auf die Schweinemedaillons setzen und im Ofen gratinieren.

Fiir die Rosmarin-Kartoffeln:

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Babykartoffeln halbieren und mit Oliventl, Rosmarin und Salz auf ein Backblech geben und
20 Minuten garen lassen.

Fiir den Tomaten-Kichererbsen-Salat:

Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen und abspiilen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und klein schnei-
den. Cocktailtomaten halbieren. Zitronenschale abreiben. In Einer Schiissel die Kichererbsen,
Zwiebel, getrocknete Tomaten, Cocktailtomaten, Feta und Petersilie vermischen. Dazu etwas
Zitronenabrieb geben.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Zitrone halbieren, auspressen und drei Essloffel Zi-
tronensaft mit Knoblauch und Olivendl zu einem Dressing mischen und unter den Salat heben.
Mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Schroder am 22. August 2018
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Schweine-Filet mit Zimt, Dérrobst, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

4 Schweinefilets, a 120 g 4 Zimtstangen 2 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Dorrobst:

7 getrocknete Pflaumen 7 getrocknete Aprikosen 7 getrocknete Feigen
1 EL dunkler Balsamicoessig 150 ml Gemiisefond 1 Orange

1 TL Zimtpulver 2 EL Mandelstifte 2 EL Butter

Fiir das Piiree:

1 kleine Knollensellerie (300 g) 2 mehligk. Kartoffeln 100 g Butter
50 ml Sahne 30 ml Weilwein Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Filets waschen, trocken tupfen und in der Mit-
te mit je einer Zimtstange versehen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen,
trockenwedeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Thymian zugeben und das Fleisch von
allen Seiten 1-2 Minuten kriftig anbraten. Dann herausnehmen, Bratensatz fiir das Dorrobst
aufbewahren, und das Fleisch im vorgeheizten Ofen auf dem Gitterrost ca. 15 Minuten fertig
garen.

Fiir das Dorrobst:

Doérrobst in mundgerechte Wiirfel schneiden. Butter in der Pfanne, in der das Fleisch zuvor
gebraten wurde, erhitzen und das Dorrobst darin schwenken. Mit Essig und Fond abléschen
und mit Zimt bestreuen. Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben und das Dérrobst damit
verfeinern. Nach Bedarf auch Orangensaft zugieen. Dorrobst ca. 5 Minuten schmoren lassen.
Zuletzt mit Mandelstiften verfeinern.

Fiir das Piiree:

Knollensellerie und Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf 75 g But-
ter zum Schiumen bringen, den Sellerie hinzufiigen und mit geschlossenem Deckel bei niedriger
Hitze im eigenen Saft weich garen lassen und mit einem Schuss Weifiwein abloschen. Leicht
salzen. AnschlieBend mit einem Piirierstab fein piirieren und zur Bindung die restlichen 25 g
kalte Butter sowie 50 ml Sahne untermixen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Mit Zimt gespicktes Schweinefilet mit Dorrobst und Selleriepiiree auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Guy Kohnen am 05. Dezember 2017
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Schweine-Filet, Blauschimmel-Kdse-SoBe, Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet a 300 g 3 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

1 Blauschimmelkése 2 Zehen Knoblauch 1 Schalotte

1 EL Senf 100 ml Hiithnerfond 200 ml Sahne
100 g Butter Salz

Fiir den Salat:

4 Kartoffeln (Drillinge) 4 Scheiben Tiroler Speck 1 EL Senf

1 EL Zucker 1 EL Weiflweinessig 200 ml Sonnenblumendl
3 EL Olivenol Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen. Schweinefilet salzen. In einer heiflen Pfanne Butter
schmelzen und das Schweinefilet von beiden Seiten kurz scharf anbraten und in den Ofen geben.
Mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Die weifle Rinde des Schimmelkises abschneiden und den Kise in kleine Stiicke schneiden. Knob-
lauch und Schalotte abziehen und kleinhacken. Mit Kése, Sahne, Senf, Fond und Butter vermen-
gen und in einer Pfanne erwirmen. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat:

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen. Speck in kleine Stiicke
schneiden und in einer Pfanne mit heiflem Sonnenblumendl braten bis er goldbraun ist. Kartof-
feln in Wiirfel schneiden und mit Speck vermengen. Senf, Zucker, WeiBweinessig und etwas Ol
zu einer Vinaigrette mixen und iiber die Kartoffeln geben.

Schweinefilet mit Blauschimmelkéise-Sauce und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Marijke Amado am 12. Oktober 2017
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Schweine-Filet, Dukkah-Haube, Kartoffel-Chips, Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

2 EL Haselnusskerne 1 EL Cashewkerne 1 EL Pinienkerne

2 EL helle Sesamsaat 2 TL Kreuzkiimmel 1 EL Koriandersaat

% Bund Minze 4 Bund glatte Petersilie 2 TL Paprikapulver, edelsiif3

1/2 TL Oregano, gerebelt 1 TL schwarze Sesamsaat 5 EL Olivenol
1 EL schwarze Pfefferkorner 2 TL Meersalz
Fiir die Siisskartoffelchips:

1 grofle Stisskartoffel 1 Prise Meersalz

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 1 Orange 2 EL Honig
20 g Butter 1 EL brauner Zucker

Fiir das Schweinefilet mit Dukkah-Haube:

Fritteuse auf 180 Grad aufheizen. Den Backofen auf 200 C Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schweinefilet kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Zitrone waschen, Zesten abrei-
Ben, halbieren und eine Halfte auspressen. Minz- und Petersilienblétter abzupfen. Knoblauch-
zehen hiuten. Sdmtliche Niisse, Kerne, Saaten, Krauter und Gewdlirze in eine Kiichenmaschine
geben, Ol, Knoblauch, Zitronensaft und -abrieb dazu geben und zu einer Paste verarbeiten.
Schweinefilet auf der Oberseite mit der Paste bedecken und fiir 20 Minuten im Ofen garen.
Fiir die Siisskartoffelchips:

Siifkartoffel ungeschilt in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. In der Fritteuse ca. 10 min. kross
frittieren. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Meersalz wiirzen.
Fiir den Chicorée:

Den Strunk vom Chicorée vorsichtig entfernen (darauf achten, dass der Chicorée nicht ausein-
ander fillt).

Braunen Zucker und Honig in einer Pfannen karamellisieren lassen, Chicorée dazu geben und bei
niedriger Hitze goldbraun anbraten. Orange waschen, halbieren. Von einer Hilfte feine Zesten
abreiflen und eine Hilfte auspressen. Den Chicorée mit Orangensaft abloschen.

Orangenabrieb und Butter dazu geben. Alles kurz schwenken.

Schweinfeilet tranchieren und auf Teller geben. Siikartoffelchips mit dem Chicorée neben dem
Schweinefilet anrichten.

Tatjana Biittner am 27. September 2018
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Schweine-Filet, Erdbeeren, Spargel, Facherkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 kleine festk. Kartoffeln 50 g Parmesan 4 EL Butter
Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet 4 300 g 16 Scheiben Friihstiicksspeck 3 EL Honig

2 EL Olivenol
Fiir Erdbeeren, griiner Spargel:

300 g griiner Spargel 350 g Erdbeeren 2 EL Butterschmalz
4 Bund Basilikum 150 ml heller Balsamico-Essig 60 g Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Ficherkartoffeln:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schéilen und dicht einschneiden, aber nicht durchschneiden. Kartoffelficher mit But-
ter bestreichen und im Backofen 30 Minuten garen lassen. Parmesan reiben. Zwischendurch mit
Butter bestreichen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit Parmesan bestreuen.

Fiir das Schweinefilet:

Das Schweinefilet abbrausen und trockentupfen. Fleisch mit Speck ummanteln und Honig dar-
tiberstreichen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch 5-7 Minuten scharf anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Zwischendurch mit
Bratensaft begieflen und am Ende 5-10 Minuten ruhen lassen.

Fiir Erdbeeren, griiner Spargel:

Die Erdbeeren waschen, vom Strunk befreien und in feine Wiirfel schneiden. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und in diinne Streifen schneiden.

Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren, Essig hinzufiigen und ca. 3 Minuten
kocheln. Erdbeeren darin kurz erwdrmen und Basilikum einriihren. Mit wenig Salz und Pfeffer
abschmecken.

Spargel wasche, trocken tupfen, vom unteren Teil befreien, in kleine Stiicke schneiden und 5-
10 Minuten in Butterschmalz in einer Pfanne braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Balsamico-Erdbeeren unterheben.

Die Balsamico-Erdbeeren mit Spargel auf Tellern anrichten, das Schweinefilet im Speckmantel
dazu geben, Parmesan-F#cherkartoffeln platzieren und servieren.

Alexandra Nieder am 22. Mai 2018
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Schweine-Filet, feurig-rote Pfeffer-Sofle, Kartoffel-Radsti

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet 4 400 g = 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
neutrales Pflanzenol

Fiir die Sauce:

1 EL rosa Pfefferbeeren 1 rote Chili 100 ml Kalbsfond

40 ml Cognac 100 ml trockener Rotwein 1 EL Crema-di-balsamico
2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

250 g festk. Kartoffeln 150 g StiBkartoffel 4 EL Sonnenblumenkerne
2 Schalotten 1 Ei 1 EL Mehl
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit heiBem Ol kurz von jeder Seite
etwa 1 3 Minuten mit Thymian und Rosmarin scharf anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen auf den Krautern 15 Minuten
fertig garen.

Fiir die Sauce:

Die Pfanne mit dem Bratenansatz mit Cognac, Rotwein, Crema di balsamico und Kalbsfond
abloschen. Chilischote lings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die rosa Pfef-
ferbeeren sowie Chili hinzufiigen und reduzieren lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Butter aufmontieren.

Fiir die Kartoffelrosti:

Die Kartoffeln und Siilkartoffeln schilen, die Schalotten abziehen und beides auf einer Vierkan-
treibe grob raspeln. Die Masse kréftig salzen und nach einer Ruhezeit von 5 Minuten durch ein
Passiertuch ausdriicken.

Die Sonnenblumenkerne grob hacken, in einer Pfanne ohne Ol kurz anrésten und zu der Masse
geben.

Die Masse mit dem Ei, Mehl und Pfeffer vermengen.

FEtwa 2 EL der Masse plattdriicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz ausbacken.

Das Schweinefilet mit feurig-roter Pfeffersauce und Kartoffelrosti auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Dominik Herden am 18. Mai 2017
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Schweine-Filet, Garnelen, Chili-Kokos-Chutney, Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Chutney:

1 4 griine Chilis 30 g Kokosraspeln 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer & 3 cm 1 Limette 1 TL Zucker

1 Bund Koriander Salz

Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 250 g 200 ml Kokosmilch 100 ml Gemiisefond

2 EL Erdnussol
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 50 ml kaltes Mineralwasser 1 rote Chili

50 g Mehl 4 TL Backpulver 1 TL Honig

4 EL Maiskeimol 1 EL Erdnussol brauner Zucker
Fiir den Basmati:

75 g Basmatireis 1 Schalotte 1 rote Chili

% Knoblauchzehe 150 ml Gemiisefond 50 ml Ananassaft
1 EL ungesalzene Erdniisse 3 Mango 1 kleine Ananas
3 Kardamomkapseln 1 Sternanis 2 Gewiirznelken
4 Zimtstange 4 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir das Chutney: Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und abkiihlen las-
sen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer Limette heifl abwaschen und trocken reiben.
Die Schale raspeln und den Saft auspressen. Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Einige Bldtter zur Dekoration aufbewahren. Chilischote langs halbieren, die Kerne her-
auskratzen und fein hacken. Mit etwas Salz und Zucker in der Moulinette zu einem trockenen
Chutney hacken.

Fiir das Schweinefilet: Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 3 cm grofie Medaillons schnei-
den. In einem Wok das Erdnussél erhitzen und die Hélfte des Chutneys unter Rithren anbraten.
Kokosmilch und Fond angieflen und kraftig aufkochen lassen. Das Fleisch dazugeben und ca.10
Minuten gar ziehen lassen. Das iibrige Chutney und Koriander dariiber verteilen.

Fiir die Garnelen: Mehl, Backpulver und Ol mit dem 50 ml eiskalten Mineralwasser zu einem
glatten Teig rithren. Zwei Garnelen waschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl
wenden und durch den Teig ziehen. In heiem Ol goldgelb ausbacken. Die iibrigen Garnelen
wiirzen. Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Den braunen
Zucker und den Honig im Topf schmelzen, die Chili und die Garnelen dazugeben und mitgaren.
Fiir den Basmati: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Schalotten und Knob-
lauch abziehen, fein hacken und mit dem Reis in einem Topf anschwitzen. Kardamom, Sternanis,
Nelken und Zimtstange in einen Teebeutel geben, verschlieBen und mit einer angedriickten Chili
in den Topf geben. Mit Ananassaft und Fond abléschen und kurz aufkochen. 15 Minuten im
Ofen kocheln lassen. Ananas schélen, vierteln, den Strunk herausschneiden, die Mango schalen
und beides fein wiirfeln und die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Erdniisse
in einer Pfanne ohne Ol résten. Zum Schluss alles unter den Reis mischen.

Das Schweinefilet und zweierlei Garnelen mit Chili-Kokos-Chutney und fruchtig-geschmortem
Basmati auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Preufl am 02. Méarz 2017
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Schweine-Filet, Jerk-Salsa, Kartoffel-Mash, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 150 g 1 TL Pimentpulver Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Jerk-Salsa:

1 Zehe Knoblauch 1 EL Worcestersauce 1 EL HP-Sauce

2 EL Ketchup 2 EL Honig 3 EL Sojasauce

% TL Chili-Wiirzsauce 1 4 EL Apfelsaft Salz

Fiir das Sii3kartoffel-Mash:

2 grofle Siifkartoffeln 4 cm Ingwer 3 EL Butter

Salz

Gurken-Christophine Salat:

1 Christophine 1 Gurke 1 Friithlingszwiebel
4 Bund frischer Koriander 1 TL Schwarzkiimmel 1 Limette, Saft

40 ml Olivenol Salz

Fiir das glasierte Schweinefilet:

Den Ofen auf 270 Grad Grillfunktion vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und von
Sehnen, Fett und Silberhdutchen befreien. Mit Salz, Pfeffer und Piment einreiben. 1 EL Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch hineinlegen und von allen Seiten etwa 6 Minuten anbraten.
Fiir die Jerk-Salsa:

Fiir die Salsa Knoblauchzehe abziehen und in eine Schiissel pressen.

Worcestersauce, HP-Sauce, Ketchup, Honig, Sojasauce, Chili-Wiirzsauce und Apfelsaft hinzu-
geben, salzen und alles miteinander vermengen. Wenn das Fleisch rundherum eine schone gold-
braune Kruste angenommen hat, in einen ofenfeste Form geben, mit dem Grofiteil der Sauce
iibergieen und unter dem Backofengrill glasieren lassen. Die restliche Sauce in eine Servierscha-
le fiillen.

Fiir das Siilkartoffel-Mash:

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen und zum Kochen bringen. Stikartoffeln schélen, waschen
und in grobe Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser zuge-
deckt 25 Minuten kochen lassen, anschlieSend abseihen und ausdampfen lassen. Ingwer schélen
und feinschneiden. Butter in einem Topf zerlassen und mit Stikartoffeln und Ingwer vermengen
und mit einem Stampfer stampfen.

Gurken-Christophine Salat:

Christophine halbieren, schéilen und von Kern und Kerngeh&duse befreien. In einem Topf mit
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Gurke waschen und von den Enden befreien. Gurke und
Christophine in diinne Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel abbrausen, vom Strunk und der
duBeren Schale befreien und in Ringe schneiden. Limette halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Olivenol, Limettensaft, Schwarzkiimmel und Salz zu einem Dressing vermengen und
Gurken- und Christophinenscheiben darin marinieren, Friithlingszwiebeln dariiber geben.
Glasiertes Schweinefilet mit Jerk Salsa und Stilkartoffel-Mash auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Eveline Doll am 14. Juni 2017
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Schweine-Filet, Karotten-Bohnen-Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 1 Williams-Birne 2 Braeburn-Apfel
2 rote Zwiebeln 1 Zwiebel 150 g getr. Softpflaumen
2 EL Weinessig 1 Zweig Rosmarin ~ Keimdl

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Karotten 2 violette Karotten 2 gelbe Karotten
100 g Prinzessbohnen 1 Zwiebeln 30 g Butter

1 Zweig Rosmarin Keimol

Fiir den Kartoffelstampf:

600 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 100 ml Sahne

30 g Butter 1 Zitrone 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln schéilen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen.
Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit Essig abtupfen, anschlieflend salzen und pfeffern.
Mit einem langen, schmalen Messer in der Mitte ein Loch stechen. Nadeln vom Rosmarinzweig
abziehen. Das Loch mit den Pflaumen und einigen Rosmarinnadeln fiillen. Rote Zwiebeln abzie-
hen und in Scheiben schneiden. Schweinefilet von allen Seiten in einer Pfanne mit Keimdl scharf
anbraten. Fleisch, Rosmarinzweig und die Hélfte der Zwiebeln in den Bratschlauch geben. Apfel
und Birne schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Hélfte ebenfalls in den Bratschlauch
geben und anschlieend fiir 20 Minuten in den Backofen geben.

Die zweite Hilfte der Zwiebeln in einem hohen Topf geben. Die restlichen Apfel, Birnen und
Pflaumen dazu geben und alles mit ein wenig Wasser schmoren und abschlielend zu einer Sauce
plirieren.

Karotten schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Karotten in ein wenig Ol in einer Pfanne braten. Nach einigen Minuten Zwiebeln, Rosmarin,
Salz und Pfeffer dazu geben. In einem kleinen Topf Wasser zum kochen bringen und die Bohnen
darin bissfest kochen, anschlieBend abschrecken und in die Pfanne zu den Karotten und Zwiebeln
geben. Kartoffeln abgiefien und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Milch, Sahne und Butter
in einem Topf erwédrmen und zum Kartoffelstampf geben. Etwas Schale der Zitrone abreiben.
Mit Salz, Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen.

Schwein aus dem Backofen nehmen, kurz ruhen lassen und abschliefend in Scheiben schneiden.
Mit Pflaumen gefiilltes Schweinefilet auf Tellern anrichten, das Karotten-Bohnen-Gemiise und
den Kartoffelstampf daneben garnieren und mit der Sauce servieren.

Boguslawa Kmiecik am 28. November 2016
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Schweine-Filet, Kartoffel-Stampf, Rosenkohl, Schalotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet, a 500 g 1 Bund Thymian 3 Zehen Knoblauch
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

3 Siiflkartoffeln 100 ml Sahne 100 ml Milch

1 EL Butter 1 Muskatnuss Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 getrocknete Chili 3 EL fliissiger Honig
Salz Pfeffer

Fiir die Schalotten:

6 Schalotten 200 ml trockener Rotwein 2 EL schwarzes Johannisbeergelee
Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und grob klein schneiden. Oliven-
6l in eine Schiissel geben, den Knoblauch und die Thymianzweige dazugeben und das Fleisch
darin einlegen. Zehn Minuten einziehen lassen und das Fleisch anschlieBend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In der Pfanne rundum anbraten und anschlieend in Alufolie fiir 15 Minuten in den
Ofen geben. Den Bratensatz aufbewahren.

Fiir den Stampf:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Siilkartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Im
kochenden Wasser weichkochen und anschliefend abgieflen.

Siiflkartoffeln im Topf lassen und mit Milch und Sahne aufgiefen.

Kartoffeln zu Stampf verarbeiten und mit geriebener Muskatnuss abschmecken. Nach Bedarf ein
wenig Cayennepfeffer dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter unterriihren.
Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und halbieren. Die Chili der Liange nach halbieren, entkernen und klein
schneiden. Den Rosenkohl mit Honig und Chili vermengen und beiseite stellen. Spéter salzen
und Pfeffern und mit dem Fleisch zusammen in der Alufolie in den Ofen geben.

Fiir die Schalotten:

Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Im Bratensatz anbraten und mit Rotwein ablo-
schen. Einkochen lassen und mit dem Gelee verfeinern. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Robin Kiihle am 24. September 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Schweinefilet, am Stiick

2 Zweige Rosmarin

2 EL Butter

1 EL Honig

Fiir die Kartoffelwiirfel:

3 vorw. festk. Kartoffeln
Salz

Fiir das Tzatziki:

2 Minigurken

2 TL heller Balsamicoessig
2 EL Olivenol

1 Toastbrotscheibe
2 Stiele Thymian
1 Eigelb

Olivendl

2 Zweige Rosmarin
Pfeffer

250 g griech. Joghurt (10%)
1 Zweig Dill
Salz

Schweine-Filet, Oliven-Kruste, Tzatziki, Kartoffel-Wiirfel

1 Knoblauchzehe

3 EL Kalamataoliven

1 EL mittelscharfer Senf
Salz, Pfeffer

Olivenol
2 Knoblauchzehen

1 Msp. Puderzucker
Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Toastbrot klein wiirfeln. Knoblauch, Rosmarinnadeln und Thymianbléttchen fein hacken. Oli-
ven fein hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Toastbrot darin rundherum goldbraun
rosten, rausnehmen und in eine Schiissel geben. Mit Knoblauch, Rosmarin Oliven, Salz, Pfeffer
und Eigelb mischen.

Fleisch waschen, trocken tupfen. Vier Schweinefilets a ca. 2 cm Dicke vom Stiick schneiden.1
EL Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen,
rundherum kurz anbraten. In eine Auflaufform geben (20 x 10 cm). Schweinefilet mit Senf be-
streichen, mit der Oliven-Kréutermischung umbhiillen und diese dabei rundum kréftig andriicken.
Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten garen. Herausnehmen
und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit einem Kiichentuch trocken tup-
fen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und sehr fein hacken. Rohe Kartoffel-
wiirfelchen mit Rosmarinnadeln in einer beschichteten Pfanne in reichlich Olivendtl bei mittlerer
Hitze unter Wenden goldbraun anbraten und bei geringer Hitze ca. 15 Minuten langsam weich
garen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Tzatziki:

Gurken waschen, schélen, halbieren und hauchfein wiirfeln. Knoblauch abziehen, fein hacken,
mit dem Joghurt, dem Essig verriihren. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gurken-
wiirfelchen und Dill untermengen. Zum Schluss mit etwas Olivendl, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Schweinefilet mit Olivenkruste, Tzatziki und Rosmarin-Kartoffelwiirfel auf Tellern anrichten und
servieren.

Claudia Maulwurf am 12. Marz 2018
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Schweine-Filet, Pfefferrahm-SoBe, Kartoffel-Piiree, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

800 g Schweinefilet, Stiick 3 Zweige Thymian 3 Zweige Salbei

3 Zweige Rosmarin 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Pfefferrahmsauce:

1 Schalotte 3 EL eingel., griiner Pfeffer 3 EL Cognac

500 ml Rinderfond 200 ml Schlagsahne 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 unbehandelte Zitrone

Fiir die Bohnen:

3 handvoll griine Bohnen 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
40 g Butter 1 Muskatnuss 2 Zweige Bohnenkraut
100 ml Wasser Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 30 g Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir das Schweinefilet:

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, Salbei und Rosmarin
abbrausen und trockenwedeln. Fleisch mit den Kréuterzweigen belegen und mit Kiichengarn
umwickeln. Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundum anbra-
ten.

Anschlielend auf ein Stiick Alufolie legen, Seiten der Folie zu einem kleinen Rand hochschlagen,
so dass der Fleischsaft aufgefangen wird und im Ofen 15-20 Minuten garen.

Fiir die Pfefferrahmsauce:

Finen Essloffel Butter und Mehl miteinander verkneten und in den Kiihlschrank stellen.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne einen Essloffel glasig diinsten.

Pfefferkérner dazugeben und mit Cognac abléschen. Fond und Sahne angieflen. Die Sauce etwa
20 Minuten kocheln lassen.

Fleischsaft mit in die Sauce gieflen. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Pfeffer, Salz und Zi-
tronensaft abschmecken.

Die Sauce mit der Mehlbutter binden.

Fiir die Bohnen:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Butter in einer Pfanne glasig diinsten.
Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Bohnen und Bohnenkraut mit in die
Pfanne geben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Wasser auffiillen.

Pfanne mit Deckel abdecken und die Bohnen 15 — 20 Minuten schmoren lassen. Mit Salz noch-
mals abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser in einem Topf etwa
18-20 Minuten weich garen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch in einem Topf
erwirmen und zusammen mit der Butter unter die Kartoffeln rithren. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Rau am 25. Oktober 2018
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Schweine-Filet, Pfifferling-Pfeffer-Rahm, Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 250 g 2 Knoblauchzehen 30 g Butter

4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

200 g Pfifferlinge 200 g Sahne 80 ml Cognac
1 Schalotte 50 g Butter 100 ml Gemiisefond
4 TL Stérke Salz Pfeffer

Fiir die Résti:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

150 g Butterschmalz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 4 Bund glatte Petersilie

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilets in einer Pfanne in Oliventl anbraten, mit Thymian und Knoblauch glasieren und
im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

1 EL Butter in einem Topf zerlassen, mit Cognac abléschen und kurz flambieren. Mit der Ge-
miisefond auffiillen. Bei mittlerer Hitze 2 Minuten kocheln lassen, die Sahne zugieflen und sédmig
einkochen lassen.

Pfifferlinge kurz in einer anderen Pfanne anbraten und schliellich zu der Sauce geben. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken . 3 EL Butter in die Sauce geben, vor dem Servieren ein wenig
Petersilie fein hacken und in die Sauce geben.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln und die Zwiebel schélen und mit der groben Reibe reiben. Danach mit dem FEi ver-
rithren und kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer kleinen Pfanne mit etwa 20 cm
Durchmesser etwas Butterschmalz erhitzen und 3 EL Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Etwas
andriicken und goldbraun backen. Mit einem Pfannenwender vorsichtig umdrehen und die zweite
Seite ebenfalls goldbraun backen.

Fiir die Garnitur:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

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

Jan Klose am 30. August 2018
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Schweine-Filet, Speckbohnen, Bratkartoffeln, Whisky-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir die Medaillons:

2 Schweinefilets, a 160 g 200 g Speckstreifen Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Speckbohnen:

200 g Prinzessbohnen 150 g Speck, am Stiick 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

250 g Kartoffeln, fest 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 3-4 EL Olivenol 200 ml Sahne

200 ml Milch 50 ml Whisky 200 ml Gemiisefond

Backofen auf 100 Grad Oberhitze vorheizen.

Kartoffeln schiilen und in kochendem Salzwasser gar kochen.

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Speckstreifen ummanteln. Anschlielend von
beiden Seiten bei niedriger Temperatur in Ol anbraten. Das Fleisch herausnehmen und in den
Backofen geben.

Fiir die Speckbohnen Speck in feine Wiirfel schneiden mit Knoblauch und mit Ol anbraten und
auf die Seite stellen. Fiir die Sauce Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Ol in der Pfanne des
Specks erhitzen und die Zwiebeln darin mit glasig anbraten. Mit Gemiisefondabléschen, Sahne,
Milch und Whisky hinzufiigen, kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertig
gekochten Kartoffeln abgieflen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und
die Kartoffeln darin knusprig anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Prinzessbohnen vier bis fiinf Minuten ins heifle leicht k6chelnde Wasser geben. Bohnen abgieflen
und zum Speck in die Pfanne geben, unterheben und abschmecken.

Das Schweinefilet aus dem Backofen holen und dritteln.

Die Schweinemedaillons mit Speckbohnen, Bratkartoffeln und Whiskysauce auf Tellern anrichten
und servieren.

Rene Eggl am 22. September 2016
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Schweine-Filet, Speckmantel, Spitzkohl, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet & 200 g 150 g Bauchspeck-Scheiben 1 TL getr. Rosmarin

2 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 1 Zwiebel 15 helle Weintrauben
40 g Walniisse 1 EL fliissiger Honig 200 ml Gemiisefond
2 EL Zucker 3 EL Olivenol Salz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4 festk. Kartoffeln 1 EL Olivenol 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet im Speckmantel:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Schweinefilet mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin einreiben. Bauchspeck auf Alufolie auslegen, Schweinefilet darauflegen und mithilfe
der Alufolie die Speckscheiben fest um das Filet wickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Schweinefilet von beiden Seiten darin anbraten. Die Pfanne in den Backofen stellen und das Filet
ca. 20 Minuten weitergaren. Anschliefend das Filet herausnehmen, ca. 10 Minuten ruhen lassen
und in Scheiben schneiden.

Fiir Spitzkohl und Weintrauben:

Spitzkohl abbrausen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Bléitter in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl anschwit-
zen. Spitzkohl hinzugeben und mitdiinsten. Salz und Zucker iiber den Kohl streuen und unter
Riihren karamellisieren lassen. Mit Gemiisefond abloschen und bei geschlossenem Deckel ca. 15
Minuten bei geringer Temperatur weitergaren und gelegentlich umriihren. Trauben waschen und
halbieren. Walniisse grob hacken. Wenn der Kohl weich ist, beides zum Kohl geben und ca. 2
Minuten ziehen lassen und mit etwas Honig verfeinern.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Ol und Butter in einer Pfanne
erhitzen und Kartoffeln darin knusprig ausbacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schweinefilet im Speckmantel mit Spitzkohl, Weintrauben, Walniisse und Kartoffelwiirfeln auf
Tellern anrichten und servieren.

Andreas Bohm am 30. Marz 2017
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Schweine-Filet, Stampfkartoffeln, Basilikum-Zitronen-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:
250-300g Schweinefilet 1 Zitrone, unbehandelt 1 Knoblauchzehe

2 Friihlingszwiebeln 100 g Frischkise 125 ml Sahne

75 ml Weiflwein 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
% Bund Basilikum Pflanzendl 1 Prise Meersalz
Pfeffer

Fiir die Stampfkartoffeln:
400 g mehligk. Kartoffeln 1 unbehandelte Zitrone 4 EL Olivenol
2 Zweige glatte Petersilie 1 Prise Meersalz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 100°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Finen Zweig Thymian und einen Zweig Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen
und klein hacken. Die Friihlingszwiebeln abziehen, von den Enden befreien und ebenfalls klein
hacken. Alles zusammen mit dem Frischkése vermengen. Den Knoblauch abziehen und fein wiir-
feln. In einer Pfanne kurz anbraten und die Hélfte zu dem Frischkise geben. Die andere Hélfte
fiir die Sauce aufbewahren.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, vorsichtig langs aufschneiden, aufklappen und flach
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Fiillung bestreichen und aufrollen. Das aufgerollte
Schweinefilet mit einer Kiichenschnur befestigen und in einer Pfanne mit heiflem Ol, mit iibri-
gem Rosmarin und Thymian ca. 4 Minuten scharf anbraten. Anschlieflend sofort fiir ca. 20-25
Minuten in den Ofen geben.

Die Schale der Zitrone diinn abschélen und in feine Streifen schneiden. Die Hilfte der Zitrone
auspressen. Den Bratensatz mit Weiliwein abloschen und den restlichen Knoblauch dazugeben.
Die Basilikumblétter von den Zweigen zupfen, abspiilen und trocknen. Die Blitter fein hacken
und zusammen mit der abgeriebenen Zitronenschale und dem Zitronensaft dazugeben und ein-
kochen lassen. Die Sahne zufiigen und so lange kicheln lassen, bis die Sauce cremig ist.

Fiir die Zitronen-Stampfkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, grob wiirfeln und in kochendem Salzwasser garen. Die Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und klein hacken. 3 EL Zitronensaft auspressen und mit
dem Olivendl, der Petersilie, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Kartoffeln abgieflen, im Topf bei
ausgeschalteter Platte auf den Herd stellen, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln mit 4
EL von dem angeriihrten Zitronenol grob zerstampfen.

Das gefiillte Schweinefilet aufschneiden und mit den Zitronen- Stampfkartoffeln auf Tellern an-
richten und mit der Sauce und dem restlichen Zitronendl garnieren und servieren.

Diane Dieterich am 06. Marz 2017
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Schweine-Filet-Tournedos, Senf-Sofe, griine Bohnen, Pommes

Fiir zwei Personen
Fiir Tournedos, Sauce:
2 Schweinetournedos a 150 g 2 Scheiben durchw. Speck 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 100 g Butterschmalz 200 g Creme-fraiche

1 EL Dijon-Senf 250 ml trockener Weifiwein 1 Zweig glatte Petersilie

1 Zweig Estragon Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Prinzessbohnen:

200 g Prinzessbohnen 1 Bund Bohnenkraut 50 g gerduch. Wiirfel-Speck

50 g gesalzene Butter

Fiir die Pommes sarladaise:

250 g festk. Kartoffeln 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig glatte Petersilie
50 g Génseschmalz Olivenol Meersalz

Fiir Tournedos, Sauce:

Die Schweinefilets waschen und trockentupfen, mit Speck ummanteln und mit einem Spief fixie-
ren. In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen,
ruhen lassen und warm halten.

Schalotten und Knoblauch abziehen und feinhacken. In das Bratenfett aus der Pfanne die Scha-
lotten und den Knoblauch geben und glasig diinsten.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Wein, Creme fraiche, Senf
und Estragon dazugeben. Sauce so lange riihren, bis sie simig ist und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Prinzessbohnen:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Bohnen darin 5 Minuten blanchieren und anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken. In einem Topf mit Bohnenkraut die Bohnen 12 Minuten kochen.
Speck in einer Pfanne mit etwas Butter ausbraten und die Bohnen darin schwenken.

Fiir die Pommes sarladaise:

Kartoffeln schilen, waschen, in diinne Scheiben schneiden und mehrmals die Stérke auswaschen.
Génseschmalz in einer Pfanne auslassen. Die Kartoffelscheiben zugeben und goldbraun braten.
Knoblauch abziehen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und die Blétter der Petersilie mit
etwas Olivenol vermengen. Am Ende der Bratzeit unter die Kartoffeln mischen und mit Salz
abschmecken.

Die Tournedos mit Dijon-Senf-Sauce, griinen Bohnen und Pommes sarladaise auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Karin Ritter am 24. Juli 2017
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Schweine-Kotelett in SoRe, Knddel-Scheiben, Eisberg-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kottelets in Sauce:

2 Schweine-Koteletts a4 180 g 1 Ei (L) 25 g Mehl

100 g Paniermehl 50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

50 g getr. Waldpilze 20 g Pflanzenmargarine 4 Zwiebel

3 EL Schmand 3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
3 EL Mehl 2 getr. Rispen Currykraut 1 EL getrocknetes Liebstockel
2 EL Rotwein 1 TL Worcester Sauce 1 EL Sojasauce

2 TL Salz 3 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir die Knodel:

3 Kaiserbrstchen, vom Vortag 2 Eier (L) 4 Bund glatte Petersilie
1 L Milch 3,5 % 4 EL Semmelmehl 4 TL Muskat

Salz

Fiir den Eisbergsalat:

1 Kopf Eisbergsalat 1 TL Essig 'milde Himbeere’ 2 EL Olivenol

2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kottelets in Sauce:

Die Koteletts waschen, trocken tupfen und plattieren. Drei kleine Stiicke aus einem Kotelett
rausschneiden und beiseite legen.

Panierstrafie aus Mehl, Ei und Semmelbroseln bereitstellen.

Ganze Koteletts erst in Mehl, dann Ei und dann in Semmelbroseln panieren. Einen Schmortopf
mit Margarine erhitzen und die Koteletts darin goldbraun anbraten.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. In einer Pfanne mit Margarine anschwitzen, die drei klei-
nen Stiicke von den Koteletts dazugeben und mitbraten lassen.

Anschlielend mit Sahne, Schmand und Wasser auffiillen. Salz, Pfeffer, Senf, Currykraut, Lieb-
stockel und Pilze hinzufiigen und kocheln lassen. Jetzt die ganzen Koteletts hineinlegen.

Mit Worcester Sauce, Sojasauce, Rotwein, Salz und Pfeffer abschmecken. Currykraut heraus-
nehmen und leicht mit Mehl andicken.

Fiir die Knédel:

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Eier,
Salz und Muskat verquirlen und die gehackte Petersilie hinzufiigen. Mit dem Brétchen vermi-
schen und quellen lassen. Einen groflen Topf mit Salz zum Kochen bringen.

Brotchen- Masse in Klarsichtfolie, danach in Alufolie zu einer Wurst rollen, gut verschlieffen und
ins heifle Wasser geben.

Ca.10-15 Minuten auf kleiner Stufe ziehen lassen.

Fiir den Eisbergsalat:

Salat kleinschneiden, waschen und trockenschleudern. Auf den Salat Zucker und Olivendl ver-
teilen. In einer kleinen Schiissel Pfeffer, Salz und Essig verrithren. Etwas Zucker, Ol und Wasser
hinzugeben. Uber dem Salat verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carmen Menz am 23. Juli 2018
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Schweine-Kotelett, AsiaGurken-Salat und Thai-BBQ-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Marinade:

4 Schoten Thai-Chili 50 g Ingwer 1 Zehe Knoblauch

1 Orange 100 ml helle Sojasauce 50 g heller Sesamsaat
1 EL Rohrzucker

Fiir das Schweinekotelett:

2 Kotelett a 300 g Salz Pfeffer

Fiir das Thai-BBQ-Sauce:

1 Schote Thai Chili 2 Zehen Knoblauch 0,4 cm Ingwer

1 Limette 2 EL Austernsauce 1 EL Fischsauce

3 EL dunkle Sojasauce 2 EL Ketchup 2 EL fliissiger Honig
Fiir den Salat:

1 Gurke 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Limette

1 rote Zwiebel 1 Stiel Koriander 1 Stiel Thai-Basilikum
2 EL Reisessig 3 EL Sesamol 2 EL brauner Zucker

Fiir die Marinade:

Den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Chili der Liange nach aufschneiden, die Scheidewénde und Kerne entfernen und klein schneiden.
Ingwer, Knoblauch, Chili und Sojasauce in einer Schiissel gut verriihren. Orangenschale reiben,
Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zucker, Orangensaft und -abrieb unterriihren.
Sesamsaat zum Schluss hinzufiigen.

Fiir das Schweinekotelett:

Das Kotelett waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in die Marinade
einlegen.

Fiir das Thai-BBQ-Sauce:

Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Chili der Liange nach aufschneiden, Scheidewénde und Kerne entfernen und klein schneiden. Li-
mette halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Austern-, Fisch- und Sojasauce in einen Topf geben und leicht erhitzen. Knoblauch, Ingwer,
Chili und Limettensaft dazugeben. Mit Ketchup und Honig wiirzen.

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, Gurke vom Kerngeh#use entfernen und beides in feine Streifen schneiden.
Koriander und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blitter abzupfen. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft, Essig, Ol und Zucker in einer Schiissel verriihren.
Zwiebel, Gurke, Koriander und Basilikum dazugeben und vermischen. Friihlingszwiebeln wa-
schen, trocken tupfen, von der dufleren Schale und Wurzel befreien, in feine Streifen schneiden
und dariiber geben.

Das Schweinekotelett mit Asia-Gurkensalat auf Tellern anrichten mit Thai- BBQ-Sauce betrau-
feln und servieren.

Wilhelm Heger am 20. Juli 2017
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Schweine-Kotelett, Kartoffel-Nussbutter-Schaum, Eigelb

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinekoteletts:

2 Schweineriickenkoteletts 4 220 g 1 Knoblauchzehe 4 Bund Thymian

4 Bund Rosmarin 1 EL Butter Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Fiir den Schaum:

250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Butter 70 ml Milch

4 TL Xanthan 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Eigelb:

6 grofle Kier 4 EL Pankobrosel Pflanzenol, Salz

Fiir den Kartoffelcrunch:

1 blaue festk. Kartoffel 1 rote festk. Kartoffel 1 orange-farb., festk. Kartoffel
2 EL Stérke Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:
1 feste Belper Knolle

Fiir die Schweinekoteletts:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und von allen Seiten kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heiBen Pfanne mit Ol und aufgeschiumter Butter von allen Seiten scharf braten. Ange-
driickten Knoblauch, Thymian und Rosmarin dazugeben und das Fleisch mit der Aromabutter
iibergiefien.

Im Ofen etwa 10 Minuten auf 55 Grad Kerntemperatur fertig garen.

Fiir den Schaum:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen.

Die Butter in einem kleinen Topf auf niedriger Stufe langsam briunen. Sobald die Butter dunkel
wird, diese auf die Seite stellen Die Kartoffeln abgieen und ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
mit der Butter zusammen zu einer feinen Mousse stampfen. Milch erhitzen und Gewiirze, sowie
Xanthan dazugeben und die Milch unter die Mousse heben. Nussbutter dazugeben und alles in
einen Sahnesyphon fiillen.

Zwei CO2-Kapseln aufdrehen und kréftig schiitteln.

Fiir das Eigelb:

4 Eier trennen und das Eigelb in eine gedlte Muffinform geben. Mit Frischhaltefolie abdecken
und im Gefrierschrank anfrieren.

Die angefrorenen Eigelbe herausnehmen und mit Salz wiirzen. Die iibrigen Eier verquirlen, das
angefrorene Eigelb erst in Ei und dann in Pankobrésel wenden. Im Topf mit Ol goldbraun aus-
backen.

Fiir den Kartoffelcrunch:

Die Kartoffeln auf einem Hobel in feine Scheiben schneiden, in Stirke und Salz wenden und in
einem Topf mit O kross frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Die Belper Knolle mit einem Triiffelhobel fein hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Larissa Gehrmann am 06. November 2018
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Fiir zwei Personen

Fiir den Schweinekrustenbraten:

400 g Schweinebauch
Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Karotten

1 Sellerie

300 ml Kalbsfond

1 Gewtiirznelke

Fiir die Serviettenknédel:
3 altbackene Brezeln

1 Fi

1 Bund glatte Petersilie
Fiir den Salat:

2 Granny Smith Apfel
30 g gehackte Erdniisse
10 ml Weillweinessig

3 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

1 Flasche dunkles Bier
75 g kalte Butter

Salz

2 EL Semmelbrosel
30 ml Milch
Salz

30 g Cranberrys
1 TL Zucker
Salz

Schweine-Krustenbraten, Dunkelbier-Sole, Knddel, Salat

Salz

3 Lauch

2 EL Tomatenmark
1 Lorbeerblatt
Pfeffer

1 grofie Zwiebel
1 EL Butter
Pleffer

1 Schalotte
20 ml Olivenol
Pfeffer

Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schweinekrustenbraten Fleisch waschen, trockentupfen und die Schwarte viereckig ein-
schneiden. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce Karotten, Lauch und Sellerie waschen, schéilen und grob zerkleinern. Zwiebel ab-
ziehen und grob hacken.

Das Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz bei grofler Hitze anbraten. Karotten, Lauch,
Sellerie und Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Fleisch herausnehmen und in eine Auflaufform
geben.

Tomatenmark in die Pfanne zum Gemiise geben und kurz mitbraten. Mit Bier abloschen, Kalbs-
fond angieflen und Nelke und Lorbeerblatt hinzugeben. Kurz reduzieren lassen und dann zum
Fleisch geben. Die Temperatur regulieren und bei 180 Grad circa 25 Minuten im Ofen garen. In
einem Topf Wasser erhitzen.

Fiir die Serviettenknodel die Brezeln zerkleinern, die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
kleinhacken. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Ei trennen und Eigelb mit etwas Milch zum
Teig geben. Alles kriftig verkneten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig in Alufolie
wickeln, zu kleinen Rollen formen und fiir circa zehn Minuten in heiflem Wasser kochen.

Fiir den Apfel-Cranberry-Salat die Apfel waschen und mit einem Julienneschneider in feine
Streifen hobeln. Schalotte abziehen und kleinhacken. Apfel, Schalotten, Cranberrys und Erdniis-
se vermengen und mit Olivenol, Weiflweinessig, Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Den Bratensud aus der Auflaufform durch ein Sieb gieflen und aufkochen lassen. Kalte Butter
hinzufiigen.

Knodel herausnehmen, abtropfen und in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Kurz in
einer Pfanne mit zerlassener Butter und Semmelbroseln schwenken.

Den Schweinekrustenbraten mit Dunkelbiersauce, Laugen-Serviettenknddel und Apfel-Cranberry-
Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Axel Kaltei3 am 21. Marz 2016
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Schweine-Lende im Speck-Mantel, Krduter-Kruste, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet a 300 g 6 Scheiben gerducherter Speck Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g braune Champignons 1 Zitrone

50 g Maasdamer 1 Ei 2 EL Joghurt

3 EL Sahne 1 TL Senf 2 EL Olivenol
Salz bunter Pfeffer

Fiir die Kriauterkruste:

1 altbackenes Laugenbrotchen 2 EL mittelscharfer Senf % Bund Petersilie
4 Bund Thymian 4 Bund Rosmarin 4 Bund Oregano
2 EL Butter

Fiir die Sauce:

100 ml Rotwein 1 Schalotte % Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 TL Chiliflocken 10 g Mehl

2 EL Olivenol Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:

15 g Mandelbldttchen 1 EL Butter

Den Ofen-Grill auf 200 Grad vorheizen.

Fiir die Schweinelende diese waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Speck umwickeln und rundherum scharf anbraten.

Fiir die Krauterkruste Laugenbrotchen zu Broseln reiben und Kriuter fein hacken. Die Halfte
davon mit Senf, Salz, Pfeffer, Butter und Laugenbrosel mischen. Mischung auf Fleisch geben
und im Ofen unter dem Grill fertig garen.

Fiir den Salat Ei hart kochen, Zitrone entsaften, Champignons in feine Scheiben schneiden und
mit Zitronensaft betréufeln. Eigelb heraustrennen, Eiweifl wiirfeln. Eigelb, Senf, Joghurt, Sahne,
gewiirfeltes Eiweifl, Salz und Pfeffer mischen. Anschliefend K#se und Champignons untermi-
schen. Feldsalat waschen, schleudern und mit Salz, Pfeffer, Ol und Zitronensaft abschmecken.
Fiir die Sauce Knoblauch und Schalotte abziehen und fein hacken. Restliche Krauter mit Knob-
lauch, Schalotte, Chili-Flocken und Zitronensaft mit dem Piirierstab zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Ol in einer Pfanne erwiirmen, Kriautermischung zugeben und erwiir-
men. Mit Mehl anbinden und mit Rotwein abléschen.

Fiir die Garnitur Mandelblédttchen in einer Pfanne mit Butter rosten.

Die Schweinelende im Speckmantel mit Krauterkruste und Champignon-Feldsalat auf Tellern
anrichten, mit gerésteten Mandelblédttchen garnieren und servieren.

Melanie Globerger am 21. Januar 2016
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Schweine-Lende in Pilz-Rahm-SoBe mit Spdtzle, Speckbohnen

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinelenden:

2 Schweinelendchen a 200 g 250 g diinngeschnittener Bauchspeck
200 g griine Bohnen Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Pilz-Rahm-Sauce:

20 braune Champignons 2 dicke Scheiben Bauchspeck 2 Zwiebeln

50 g Butter 250 ml Sahne 1 L Rotwein (Trollinger)
1 Bund Liebstockel 1 EL Paprikapulver 1 EL Peperonipulver
500 ml Rinderfond 100 ml Cognac 1 TL Kréautersalz

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

500 g Mehl 10 Eier 100 g Butter

100 g Gries 100 ml Mineralwasser 1 TL Muskatgewiirz
Salz

Fiir die Schweinelenden:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz von beiden Seiten mit Butter scharf anbraten.
Anschlielend in den Backofen geben.

Die griinen Bohnen in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, in dem diinn geschnittenen Bauch-
speck einrollen und kurz kross anbraten.

Fiir die Pilz-Rahm-Sauce:

Die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Pilze abbrausen und kleinschneiden. Den Speck klein-
schneiden und mit den Pilzen in der Pfanne andiinsten, in der das Fleisch gebraten hat; mit Wein
und Fond abloschen; Sahne und Gewiirze hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschme-
cken.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Riihrschiissel geben, Eier aufschlagen, mit Salz und 50 g Butter zum Mehl geben;
mit einem Rithrgerat sdmig rithren. Etwas Wasser und Gries dazugeben. Einen Topf mit Salz-
wasser aufsetzen. Den Teig in die Spétzlepresse fiillen und in kochendes Salzwasser driicken.
Sobald die Spétzle oben schwimmen, mit dem Schaumlé6ffel herausnehmen, in kaltem Wasser
abschrecken und trocken tupfen. Nun die Spiétzle in einer Pfanne mit Butter leicht anbraten;
mit Muskat abschmecken.

Das Fleisch aufschneiden.

Das Fleisch mit den Spitzle, der Pilz-Rahm-Sauce und den Speckbohnen auf Tellern anrichten
und servieren.

Bernd Stehle am 16. Januar 2017
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Schweine-Lende mit Pilzen, Semmel-Knédel und Feld-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinelendchen:

1 Schweinelende 100 g Bacon 100 g Champignons
100 g Kréauterseitlinge 1 kleine Zwiebel 200 ml Sahne

50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond 2 Zweige Petersilie
1 EL getr. Steinpilze 1 TL edels. Paprikapulver Mehl

Olivenol Salz Pfeffermischung
Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

2 altbackene Brotchen 1 Ei 1 TL Butter

100 ml lauwarme Milch 4 Zweige Petersilie Muskatnuss

Salz

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 50 g Bacon 2 EL Cranberry-Essig
3 EL neutrales Ol 1 TL Worcestersauce Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinelendchen:

Die Schweinelende waschen und abtupfen. Den Bacon wiirfeln. Die Pilze putzen und in Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Die Schweinelende in 4 ¢cm dicke Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver wiirzen. Anschlieffend die Schweinelende von allen Seiten mit etwas Mehl bestduben.
Ftwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Bacon und Zwiebeln darin andiinsten. 2 EL der
Zwiebel-Speck-Mischung entnehmen und fiir die Semmelknddel aufbewahren. Das Fleisch in die
Pfanne geben und von allen Seiten durchgaren und anschlieend wieder aus der Pfanne nehmen.
Die Pilze in die Pfanne geben und anbraten. Mit Weiwein und Gemiisefond abléschen. Die ge-
trockneten Steinpilze hinein kriimeln, die Sahne zugeben und mit buntem Pfeffer abschmecken.
Die Sauce etwas reduzieren lassen, die Schweinelendchen wieder zugeben und alles fiir 5 Minuten
ziehen lassen. Das fertige Gericht mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Fiir die Semmelknédel:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Etwa 2/3 der Brotchen in der Milch einweichen und die restlichen Wiirfel in Butter anrésten.
Das Ei, Salz und die gehackte Petersilie mit den eingeweichten Brétchen vermischen. 2 EL der
Zwiebel- Speck-Masse unterrithren und etwas Muskat abschmecken. Zum Schluss die gertsteten
Brotchenwiirfel dazugeben. Den Knoédel-Teig als Rolle formen, in Alufolie einrollen und 15 Min
in kochendem Wasser garen. Zum Anrichten die Semmelknédel aus der Alufolie nehmen und in
Scheiben schneiden.

Fiir den Feldsalat:

Den Feldsalat waschen und trockenschleudern. Den Bacon grob wiirfeln und in einer heiflen
Pfanne auslassen. Fiir das Dressing Cranberry-Essig, Ol, Worcestersauce, Zucker vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Feldsalat und Dressing vermischen und die Speckwiirfel
iiber dem Salat verteilen.

Schweinelendchen mit Pilzen, Semmelknodel und Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Karrer am 22. Januar 2018
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Schweine-Lende, Kartoffel-Rasti, Pfeffer-Schmand-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinelende:
2 Schweinelenden & 200 g 2 Knoblauchzehen 50 ml Olivencl

Salz Pfeffer

Fiir die Résti:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Muskatnuss

50 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Schmandsauce:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 TL Tomatenmark
100 ml liebl. Weiflwein 200 g Schmand 250 ml Kalbsfond
200 ml Gemiisefond Zucker Salz

rote Pfefferkorner Pfeffer

Fiir die Schweinelende:

Den Ofen auf 120 Grad Heif3luft vorheizen.

Knoblauch abziehen und feinschneiden. Schweinelenden im heiflen Olivendl mit Knoblauchzehen
scharf anbraten. In den Backofen geben und nachziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schilen, waschen und gut abtropfen lassen. Auf einer Kiichenreibe mittelfein raspeln.
Kartoffelraspel mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen. Alles gut miteinander ver-
mengen. Réstis in einer Pfanne mit Ol ausbraten.

Fiir die Schmandsauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. In heifiem Ol anschwitzen. Tomaten-
mark dazu geben und kurz andiinsten.

Mit dem Weiflwein abloschen und stark reduzieren lassen. Kalbsfond zugeben und erneut stark
reduzieren. Schmand und Gemiisefond dazu geben. Sauce mit einem Stabmixer piirieren und
aufkochen. Roten Pfeffer hinzugeben. Kurz vor dem servieren die Butter zugeben und mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Langlotz am 28. Juni 2018
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Schweine-Lenden-SpieBe, Erdbeer-Chili-SoBe, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Saté-Spiefle:

300 g Schweinelende 12 cm Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe

% Zitrone 1 EL Paprikapulver Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Erdbeer-Chili-Sauce:

250 g Erdbeeren 1 Zitrone 3 cm Ingwerknolle

1 Chilischote 1 Knoblauchzehe 1 TL Weinessig

1 EL Honig 1 EL Zucker 1 TL Butter

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

30 g Rucola £ Avocado 100 g frische Erdbeeren
75 g Feta 2 EL Pinienkerne 4 Zweige Koriander
Fiir das Dressing:

3 EL Olivenol 1 EL Balsamico di Modena Salz, Pfeffer

Fiir die Saté-SpieBle:

Die Schweinelende waschen, abtupfen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Jede Scheibe halbie-
ren. Ingwer schélen und reiben. Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls reiben. Zitrone halbieren,
auspressen und den Saft auffangen. Ingwer, Knoblauch, Paprikapulver, 2 TL Zitronensaft und 2
EL Olivendl vermischen und eine Marinade herstellen. Fleisch fiir 20 Minuten mit der Mischung
marinieren. Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin auf jeder Seite etwa 1-2
Minuten braten. Wahrend dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Erdbeer-Chili-Sauce:

Knoblauchzehe abziehen und reiben. Ingwer schilen und reiben. Chilischote waschen, halbie-
ren, Strunk und Kerngehéuse entfernen und kleinschneiden. Zitrone halbieren, auspressen und
den Saft aufbewahren. Olivendl in einem Topf erwédrmen und Knoblauch und Ingwer darin bei
mittlerer Hitze fiir 2 Minuten andiinsten. Chilischote hinzugeben und fiir weitere 2 Minuten
andiinsten lassen. Weinessig und 2 EL Zitronensaft hinzugiefien und fiir 1 Minute kdcheln las-
sen. Zucker und Honig zugeben und fiir 1 Minute kocheln lassen. Hitze erh6hen und Erdbeeren
hinzufiigen. Fiir 5 Minuten kochen lassen. Danach Butter hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Stabmixer piirieren. Durch ein Sieb passieren.

Fiir den Salat:

Den Rucola griindlich waschen, trocken schleudern und in eine Schiissel geben. Fetakiise schnei-
den und iiber den Rucola streuen. Erdbeeren waschen, Strunk entfernen, in diinne Scheiben
schneiden und dazugeben.

Avocado halbieren, Kern entfernen, eine Hilfte in die Scheiben schneiden und iiber den Rucola
verteilen. Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne kurz résten und dariiber geben. Koriander ab-
brausen, trockenwedeln, fein hacken und dariiber streuen.

Fiir das Dressing:

Das Olivenol, Balsamico, Salz und Pfeffer in eine kleine Schiissel geben und mit einem Schnee-
besen verrithren. Uber den Salat geben und vorsichtig durchmischen.

Die Saté-Spiele von der Schweinelende mit Erdbeer-Chili-Sauce auf Tellern anrichten, den Ru-
colasalat mit Erdbeeren und Avocado in kleine Schiisseln geben und gemeinsam servieren.

Agata Wilengowski am 28. Mérz 2018
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Schweine-Medaillons im Parma-Mantel mit Steinpilz-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons, a 120 g 4 Scheiben Parmaschinken 2 EL Dijon-Senf

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilz-Gorgonzola-Sauce:

1 Bund Friihlingszwiebeln 50 g getr. Steinpilze 200 ml Weiiwein
200 ml Sahne 100 g Gorgonzola 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Risoni:

150 g Risoni Nudeln 1 Schalotte 1 Staudensellerie
205 ml Gefliigelfond 2 TL Butterschmalz 4 TL Safranfiden
Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Steinpilze Wasser zum Kochen
bringen.

Fiir die Schweinemedaillons das Fleisch waschen und trocken tupfen. Leicht pfeffern und mit
Dijonsenf bestreichen. Auf den Schinken legen und zusammen im Schinken einrollen. Mit Kii-
chengar fixieren. Im Butterschmalz in einer Pfanne goldbraun anbraten. Anschlielend aus der
Pfanne nehmen.

Fiir die Sauce die Steinpilze im heiflen Wasser einweichen. Friithlingszwiebeln putzen und den
unteren Teil abschneiden. In kleine Ringe schneiden und im Butterschmalz zusammen mit Stein-
pilzen in der Pfanne anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen. Sahne und etwas
Wasser der Steinpilze hinzufiigen und wieder leicht reduzieren lassen. Gorgonzola zerkleinern,
hinzufiigen und darin schmelzen lassen. Schweinemedaillons in die Pfanne geben und zusammen
ziehen lassen.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Schalotte abziehen und fein schneiden. Sellerie klein schnei-
den. Beides in einer Pfanne mit Butterschmalz anschwitzen, Safranfiden und Risoni dazu geben
und leicht kocheln lassen. Etwas Gefliigelfond dazugeben und kocheln lassen. Immer wieder mit
Gefliigelfond auffiillen. Mit Salz abschmecken.

Schweinemedaillons im Parmamantel mit Steinpilz-Gorgonzola-Sauce und Risoni auf Tellern an-
richten und servieren.

Barbara Randolph am 10. August 2016
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Schweine-Medaillons in Champignon-Rahm-SoBe mit Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

1 Schweinefilet, a 400 g 3 EL mittelscharfer Senf 1/2 Bund Thymian
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 1 EL Butter

100ml Mineralwasser 2 TL Salz

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

200g Champignons 1 Zwiebel 1 Zitrone

75 g Butter 200 g Sahne 200 ml Rinderfond

2 EL Speisestérke 1/2 Bund Petersilie 1 TL ital. Krduter

1 TL Salz Pfeffer

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Senf bestreichen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Thymianzweige und Filet
hineingeben und beides kurz scharf anbraten. Thymian und Schweinefilet wieder aus der Pfanne
nehmen und die Pfanne fiir spéteren Gebrauch beiseite stellen. Schweinefilet bei 80 Grad in den
Ofen geben.

Fiir die Champignon-Rahmsauce Zwiebeln hduten und fein wiirfeln. Champignons putzen und
klein schneiden. Die Pfanne der Schweinefilets erneut erhitzen und Champignons und Zwiebeln
im Bratfett der Schweinefilets anbraten. Mit Rinderfond abléschen und einkochen lassen. Sahne
hinzugeben und mit Hilfe von Speisestéirke auf die gewiinschten Konsistenz eindicken. Die Zi-
trone halbieren und etwas Saft auspressen. Von der anderen Hélfte Zesten abreiflen. Mit etwas
Zitronensaft und -zesten, Salz, Pfeffer und den italienischen Krautern abschmecken.

Fiir den Spétzleteig Mehl, Eier und Mineralwasser vermengen bis die richtige Konsistenz er-
reicht ist. Mit etwas Salz wiirzen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Teig durch die
Spiétzlereibe in das kochende Wasser geben und kurz aufkochen lassen. Spétzle herausschopfen,
in eine Schiissel geben und Butter unter die Spétzle heben.

Kurz vorm Servieren die Schweinemedaillons wieder in die Champignon-Rahmsauce geben und
kurz erhitzen.

Schweinemedaillons in Champignon-Rahmsauce mit Spétzle auf Tellern anrichten, mit etwas
frischer Petersilie garnieren und servieren.

Lisa Bast am 17. Mai 2016
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Schweine-Medaillons in Tomaten-Sahne-SoBe, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Schweinefilet a 400 g neutrales Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Bauchspeck, Wiirfel 100 g Sahne 1 Knoblauchzehe
1 Tomate 1 EL Pfefferkérner 1 EL mittelscharfer Senf
1 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

Fiir die Klof3e:

250 g Mehl 100 g Magerquark 2 Eier

1 Prise Muskat 20 ml Mineralwasser 3 TL feines Salz
Fiir den Salat:

1 Gurke 1 Zwiebel 100 g saure Sahne
4 EL Essig 1 TL fliissiger Siifistoff % Bund Dill

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in etwa 2 cm dicke Medaillons schneiden.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten
scharf anbraten.

Das Fleisch im vorgeheizten Ofen warmstellen.

Fiir die Sauce:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Tomate waschen, trockentupfen, halbieren, den
Strunk herausschneiden und grob hacken. Den Knoblauch mit Tomatenmark, Tomaten, den
Speckwiirfeln und dem Pfeffer in einer Pfanne etwa 4 Minuten anrésten.

Sahne und Senf in die Pfanne geben kriftig aufkochen lassen. 75 ml Wasser angieflen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Klof3e:

Aus Mehl, Eiern, Quark, Mineralwasser, Muskat und Salz einen glatten Teig anriihren.

Den Teig zwei Essloffeln abstechen und in einem Topf mit sprudelnd kochendem Salzwasser etwa
4 Minuten kochen.

Fiir den Salat:

Die Gurke waschen, schilen und in Scheiben hobeln. Die Zwiebel abziechen und fein wiirfeln.
Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Essig, saure Sahne, Siifistoff, Dill, Salz und
Pfeffer zu einer Creme anriihren.

Die Gurkenwiirfel mit der Creme vermengen.

Die Schweine-Medaillons in Tomaten-Sahne-Sauce mit Gurkensalat und Quark-Mehl-Klo83en auf
Tellern anrichten und servieren.

Stefan Kiimmeth am 10. Juli 2017
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Schweine-Medaillons mit Bandnudeln und Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:
4 Schweinemedaillons, & 60 g 4 Scheiben Speck 1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin Butterschmalz

Fiir das Pesto:

1 Knoblauchzehe 20 g Parmesan 2 EL gehackte Mandeln
1 Bund Petersilie 3 EL Olivenol

Fiir die Bandnudeln:

150 g Mehl 10 g Parmesan 2 Eier

1 Prise Salz 1 EL Tomatenmark 5 Cocktailtomaten

1 Bund Petersilie Olivenol Butter

In einem Topf gesalzenes Wasser zum kochen bringen.

Ofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Fiir die Bandnudeln Mehl, Eier, Salz und Tomatenmark mischen, verkneten und 15 Minuten
ruhen lassen. Anschliefend mit der Nudelmaschine den Teig walzen und schneiden. Im Salzwas-
ser 3-5 Minuten bissfest garen. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und Nudeln darin
schwenken. Parmesan reiben und vor dem Servieren zu den Nudeln geben.

Fiir das Petersilien-Mandel-Pesto Mandeln in einer Pfanne résten. Parmesan reiben, Knoblauch-
zehe abziehen und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Parmesan, Mandeln, 4 Knoblauch-
zehe, Petersilie und Olivendl in den Mixer geben.

Fiir die Medaillons Schweinefilet waschen, trockentupfen, parieren und in 4 cm breite Medaillons
schneiden und mit Speck umwickeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons scharf
von beiden Seiten kurz anbraten und im Ofen fiir 5-8 Minuten fertig garen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Schalotte abziehen und vierteln. Rosmarin und Schalotte zu den Medaillons
in den Ofen geben.

Fiir die Garnitur Cocktailtomaten halbieren und kurz in einer Pfanne mit Butter anbraten. Pe-
tersilie klein hacken.

Schweinemedaillons mit Petersilien-Mandel-Pesto und Bandnudeln auf einem Teller anrichten,
mit Cocktailtomaten und Petersilie garnieren und servieren.

Robin Louis am 22. Juni 2016
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Schweine-Medaillons mit Gorgonzola, Pfirsich, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweine-Medaillons:

4 Schweinemedaillons a 120 g 50 g Gorgonzolakise 2 Zweige Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Pfirsiche:

2 grofle Pfirsiche Waldhonig Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 1 Schalotte 1 Zitrone (Saft)
150 ml Olivenol 120 ml dunkler Balsamico-Essig 50 g Walniissen
100 ml siiler, kdrniger Senf Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Schweine-Medaillons:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Schweinemedaillons waschen und trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons
ca. 1 Minute pro Seite mit Rosmarinzweigen scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen,
in eine Auflaufform geben und kurz ruhen lassen.

Gorgonzola in Scheiben auf den Medaillons verteilen und das Fleisch fiir 15 Minuten im Ofen
fertig garen lassen.

Fiir die Pfirsiche:

Die Pfirsiche waschen, trocken tupfen, entkernen und halbieren.

Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und Pfirsichhélften darin von beiden Seiten kréftig anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Fiir den Feldsalat:

Den Salat waschen und trockenschleudern. Schalotte abziehen und fein hacken. Zitrone Zesten
abziehen und auffangen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft, Oliven-
61, 100 ml Balsamico und Senf mit Schalotten zu einem Dressing vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. In einer Pfanne Butter erhitzen. Zucker hinzugeben und karamelli-
sieren lassen. Walniisse hinzugeben, unterheben und mit dem restlichen Balsamico abloschen.
Walniisse mit Salz wiirzen. Dressing iiber den Salat geben, vorsichtig vermengen und Walniisse
unterheben.

Den Feldsalat mit gegrillten Pfirsichen garnieren, mit Schweinemedaillons auf Tellern anrichten
und servieren.

Leila Irik am 20. Juni 2017
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Schweine-Medaillons mit Meerrettich-Kruste, Bohnen, Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Meerrettichkruste:

100 g geriebener Meerrettich 1 Ei 120 g Butter

20 g Semmelbrosel 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

1 Schweinefilet a 600 g 1 EL Dijon-Senf 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

120 g Sahne 40 ml trockener Weiliwein 120 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g griine Bohnen 10 Scheiben Bacon 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

2 Topinambur-Knollen 2 mehligk. Kartoffeln 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Meerrettichkruste: Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Meerrettich von den Enden befreien, schilen und mit einer Reibe reiben. Die Butter bei Zim-
mertemperatur in einer Schiissel schaumig rithren. Das Ei aufschlagen und Eigelb von Eiweif3
trennen. Eigelb zur Butter geben, Petersilie, Semmelbrosel und Meerrettich zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Schweinemedaillons: Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Stiicke mit der Hand leicht
flach driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und darin beidsei-
tig fiir ca. 1,5 Minuten anbraten. Das Fleisch in eine Auflaufform legen, diinn mit Dijon-Senf
bestreichen und die Meerrettichmasse auftragen. Den Ofen auf die Grillfunktion einstellen und
das Fleisch hellbraun mit der Kruste iiberbacken.

Fiir die Sauce: Den Bratensatz mit Wein, Fond und Schlagsahne aufkochen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und 2 Minuten aufkochen lassen.

Fiir die Bohnen: Die Bohnen waschen und von den Enden befreien. Zwiebel abziehen und fein
hacken, Knoblauch abziehen und mit der Hand andriicken. Einen Topf mit Salzwasser aufset-
zen, zum Kochen bringen und die Bohnen darin bissfest garen, anschlielend abseihen. Jeweils 6
Bohnen fest mit Speck umwickeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, die Zwiebeln darin glasig an-
diinsten, angedriickten Knoblauch dazugeben und die Bohnen im Speckmantel darin anbraten
bis der Speck knusprig ist.

Fiir die Chips: Das Fett in einer Fritteuse auf 200 Grad vorheizen. Die Topinambur-Knollen
gut waschen, von Enden befreien und in diinne Scheiben hobeln. Die Kartoffeln waschen, sché-
len, diinn hobeln und in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, anschliefend abseihen und
mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Chips portionsweise in das heifle Fett geben, warten bis
sie an die Oberfliche kommen und leicht braun sind, dann herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schweinemedaillons mit
Meerrettich-Kruste, Bohnen und Kartoffel-Topinambur-Chips auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Silvia Gersin am 06. Juni 2017
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Schweine-Medaillons mit Pfifferlingsrahm und Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet & 300 g 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

15 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

250 g Pfifferlinge 50 g durchw. Speck 2 Schalotten

100 g Sahne 200 g Schmand 6 Zweige glatte Petersilie
15 g Butter 1 EL Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Dinkelmehl 2 Eier 1 Muskatnuss

1 TL feines Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinfilet parieren, in Medaillons schneiden und mit Kiichengarn fest binden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und Medaillons mit Thymian und Rosmarin etwa drei Minuten
von beiden Seiten anbraten.

Das Fleisch salzen, pfeffern, wenden und im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen und verlesen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen
und fein hacken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Den Speck darin anbraten und Schalotten zugeben.
Die Pfifferlinge dazugeben und wiirzen. Sahne und Schmand in einer weiteren Schiissel verrithren
und dazugeben. Die gehackte Petersilie unterheben.

Fiir die Spéatzle:

Finen Topf mit Salzwasser bereitstellen und das Wasser darin aufkochen lassen. Eier in eine
Schiissel geben. Mit Salz und Muskat vermengen und aufschlagen. Mehl nach und nach dazuge-
ben bis Blasen entstehen.

Den Teig mit einer Palette auf ein Brett auftragen und langsam in diinnen Stiicken in heifes
Wasser schaben. Die Spétzle kurz aufkochen lassen und abseihen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcel Stadler am 27. August 2018
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Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Schweinefilet
Fiir die Sauce:

200 ml Gefliigelfond
2 EL Tomatenmark
1 TL Paprikagewdlirz

3 EL neutrales Ol

70 ml Milch
2 EL Butter
Salz

Schweine -Medaillons mit Rahm-SoBe, Pilzen und Knépfle

Salz, Pfeffer

70 ml Sahne
2 EL Speisestirke
Pfeffer

Fiir die Pilze:

100 g weifle Champignons 100 g braune Champignons Salz, Pfeffer
Fiir die Knopfle:

200 g Mehl 2 Fier 60 ml Milch
60 ml Sprudelwasser 1 Muskatnuss 1 Prise Zucke
4 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Schweinefilet waschen, trockentupfen und in ca. 3 cm dicke
Schieben schneiden.

Ol in Pfanne heiB werden lassen und Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch in den
Ofen geben und auf eine Kerntemperatur von 62 Grad garen. Vor dem Servieren salzen und
pfeffern.

Fiir die Sauce:

Butter in Pfanne mit Fleischbratensatz schmelzen lassen. Tomatenmark dazu geben. Mit Fond,
Milch und Sahne abléschen und Fliissigkeit reduzieren. Gegebenenfalls mit Speisestéirke andi-
cken. Mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen, halbieren und vierteln. Pfanne ohne Ol hei werden lassen und Pilze ganz kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knopfle:

Fier mit Mehl, Milch, Sprudelwasser und Zucker und Prise Salz verriihren, bis Teig Blasen
schlagt.. Teig kurz ruhen lassen.

Gesalzenes Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Teig durch Kn6pflesieb ins Was-
ser geben und warten, bis Knopfle an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser holen.

Butter in Pfanne schmelzen und Knopfle durch die Butter schwenken. Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Lukas Frick am 29. Oktober 2018
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Schweine-Medaillons mit Spdtzle, Champignon-Rahmsofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinemedaillons:

2 Schweinemedaillon a 250 g 4 Sch. Schwarzwélder Schinken  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 4 Eier 1 TL Salz

Fiir die Sauce:

400 g Champignons 250 ml Schlagsahne 1 weille Zwiebel
250 ml Gemiisefond 1 EL Mehl Sonnenblumendol
Muskatnuss Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Ofen auf 160° Grad Umluft vorheizen. Die Schweinemedaillons waschen, trocken tupfen und
in Medaillons schneiden. Schinken um ein Medaillon legen und mit einem Zahnstocher festste-
cken.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von oben und unten je 3 Minuten braten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons im Ofen etwa 9 Minuten weitergaren lassen.

Fiir die Spétzle:

Das Mehl, Eier, 150 ml Wasser und Salz in einer Schiissel vermengen und zu einem glatten Teig
schlagen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Teig durch eine Spétzlepresse in das kochende
Wasser geben und 2 Minuten kochen.

Fiir die Sauce:

Die Champignons abbiirsten und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin 1 Minute anschwitzen. Champignons dazugeben
und 3 Minuten scharf anbraten.

Mehl in einer kleinen Schale mit 125 ml Wasser verrithren und zu den Pilzen geben. Sahne unter
Riihren aufgieflen und aufkochen lassen.

Muskatnuss reiben. Pilze mit Salz, Fond, Pfeffer, 1 Msp. Muskatnuss und Cayennepfeffer ab-
schmecken und auf kleiner Flamme einktcheln lassen. Nach einer Minute leichtem Kdcheln noch-
mal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ummantelten Schweinemedaillons mit Spétzle und Champignon- Rahmsauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Marcel Nagel am 19. Juli 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
400 g Schweinefilet
Fiir die Sauce:

1 Schalotte

5 Wacholderbeeren
1 TL Zucker

30 g Butterschmalz

250 ml Sahne
1 Lorbeerblatt
1 Prise Salz

Schweine-Medaillons mit Wacholder-Rahm und Drillingen

Salz, Pfeffer

100 ml Hithnerfond
1 TL Mehl
Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillingskartoffeln 25 g Butterschmalz
2 TL Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

3 Zweige Petersilie

2 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und gegebenenfalls von Fasern und Sehnen befreien.
Butterschmalz in Pfanne erhitzen und Filet von allen Seiten je eine Minute scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 13 Minuten zu den Kartoffeln in den Ofen geben. Vor dem
Servieren aufschneiden.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. In der Pfanne vom Fleisch anschwitzen und Wacholderbeeren
dazu geben. Ca. eine Minute anbraten. Hitze reduzieren, Zucker und Mehl dazu geben, verriihren
und mit Fond abléschen. Auf mittlerer Hitze kocheln lassen, Sahne, Lorbeerblatt, Zucker und
Pfeffer dazu geben und leicht einkochen lassen. Vor dem Servieren durch ein Sieb passieren.
Fiir die Kartoffeln:

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, trockentupfen und mit Olivendl und Salz in
eine ofenfeste Form geben. Fiir ca. 20 Minuten garen lassen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen
und kurz abkiihlen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen und Zucker und Kartoffeln dazu
geben. Kartoffeln ca. 3 Minuten karamellisieren lassen und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter grob hacken. Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tarek El-Sakran am 03. September 2018
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Schweine-Medaillons, Pfeffer-Pilz-Rahm, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir Kartoffelstampf:

2 Siilkartoffeln 150 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Réstzwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 EL Olivenol 2 EL Zucker

Salz

Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinefilets a 120 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Pfeffer-Pilz-Rahm:

12 braune Champignons 1 rote Zwiebel 6 g griinen Malabar-Pfeffer
200 ml trockener Weiflwein 400 ml Gemiisefond 300 ml Sahne

Olivendl

Fiir das Siikartoffelstampf:

Den Backofen auf 180°C Ober- /Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln schélen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Wasser mit Salz in einem Topf
erhitzen und Siilkartoffel hinzugeben. Aufkochen und 13 Minuten bei mittlerer Temperatur
bedeckt kocheln lassen, bis sie gar ist. Abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Butter hinzugeben
und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in ca. 0,5 cm diinne Spalten schneiden. In einer Schale
Zwiebelspalten zusammen mit Ol, Zucker und 1 TL Salz vermengen. Zwiebelspalten auf einem
mit Backpapier belegtem Blech gleichméfig verteilen und im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 17 Minuten goldbraun résten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in ca. 3cm dicke Medaillons schneiden. Rundum mit
Salz sowie mit Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Schweinemedaillons bei hoher Temperatur von beiden Seiten je
1 Minute scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen.

Fiir den Pfeffer-Pilz-Rahm:

Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und halbieren und
fein hacken. In der zuvor verwendeten Pfanne Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel, Champignons und
Malabar Pfeffer bei mittlerer Temperatur 2 Minuten anbraten. Mit 100 ml Weiflwein abldschen.
Sahne sowie Fond hinzugeben und weitere 4 Minuten bei geringer bis mittlerer Temperatur
ziehen lassen.

Den Siilkartoffelstampf auf einen Teller anrichten, Schweinemedaillons darauf platzieren, mit
Pfeffer-Pilz-Rahm sowie gertsteten Zwiebeln garnieren und servieren.

Tim Seier am 14. August 2017
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Schweine-Medaillons, Speckmantel, Zwiebeln, Speck-Bohnen

Fiir zwei Personen

Fiir die Medaillons:

2 Schweinefilets a 250 g 6 Scheiben Bacon 1 Knoblauchzehe

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

3 Schalotten 100 g Zucker 50 ml Aceto Balsamico
100 ml Portwein

Fiir die Kartoffeln:

500 g Drillinge 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Speck-Bohnen:

250 g Buschbohnen 50 g Speckwiirfel 2 EL Butter

Fiir die Medaillons:

Den Ofen auf 140 Grad Heiflluft vorheizen.

Filets in ca. 5 ¢m dicke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch ab-
ziehen. Fleisch mit je einer Scheibe Bacon umwickeln. In einer ofenfesten Pfanne in Ol scharf
anbraten und in den Ofen mit einer angedriickten Knoblauchzehe geben.

Fiir die Balsamico-Zwiebeln:

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Balsamico abloschen. Schalotten zufiigen mit Portwein aufgieflen und einreduzieren lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Drillinge waschen und vierteln. In einer grofien Schiissel mit Olivendl, Salz und Pfeffer vermen-
gen. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Rosmarin abzupfen, grob
kleinhacken und mit gepresstem Knoblauch unter die Kartoffeln mischen.

Alles auf ein Backblech geben und bei 200 Grad im Ofen ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Speck-Bohnen:

Enden der Bohnen abschneiden, waschen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen. An-
schlieffend abgieflen. In einem Topf Butter und Speck kurz anbraten, Bohnen dazugeben und
kurz durchschwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Ahrens am 15. Oktober 2018
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Schweine -Schnitzel mit Orangen-Hollandaise und Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schnitzel 100 g Paniermehl 100 g Mehl

2 Eier Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Orangen-Hollandaise:

2 Schalotten 1 Orange 3 Eier

150 g Butter 150 ml Gemiisefond 75 ml trockener Weiflwein
1 Schuss Weiflwein-Essig 1 EL Schwarze Pfefferkérner Piment-d’-Espelette
Butter Salz

Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel 6 Stangen weifler Spargel 100 g Butter

100 ml trockener Weiflwein 50 ml Orangensaft Salz

Fiir die Kartoffeln:
250 g kleine festk. Kartoffeln

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. In einem Topf gesalzenes Wasser fiir die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Fiir das Aufschlagen der Hollandaise in einem weiteren Topf Wasser zum Ko-
chen bringen. Fiir den Spargel Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Schweineschnitzel Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eier verquirlen, Mehl sowie Paniermehl bereitstellen. Schnitzel zuerst in
Mehl, danach in Ei und dann im Paniermehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Schnitzel von beiden Seiten goldgelb ausbraten. Herausnehmen und warm stellen.

Fiir die Salzkartoffeln Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Danach abschiitten.

Fiir den Spargel weiflen Spargel waschen und komplett schélen, griinen Spargel ebenfalls wa-
schen und nur am unteren Ende schilen. Butter, Weiliwein und Orangensaft zu dem Kochwasser
geben, mit Salz abschmecken. Weilen Spargel circa zwolf Minuten in der Fliissigkeit bissfest
garen, nach circa fiinf Minuten griinen Spargel hinzugeben.

Fiir die Orangen-Hollandaise Schalotten abziehen, wiirfeln und in ein wenig Butter anschwitzen.
Weilwein, ein Schuss Weillwein-Essig, Gemiisefond und Pfefferkérner hinzugeben. Kécheln las-
sen und um ein Drittel reduzieren. Reduktion durch ein Sieb geben und erkalten lassen. Butter
zerlassen. Fier trennen. Eiweifl beiseite stellen. Abgekiihlte Reduktion zu den Eigelben geben.
Im Wasserbad bei mittlerer Hitze zu einer schaumigen Masse schlagen. Schiissel vom Wasser
nehmen und fliissige Butter unterrithren. Schale einer Orange abreiben. Saft auspressen.
Hollandaise mit Orangensaft- und Abrieb aromatisieren. Mit Salz und Piment d’espelette wiir-
zen.

Schweineschnitzel mit Orangen-Hollandaise, Spargel und Salzkartoffeln anrichten und servieren.

Klaus-Dieter Braun am 13. April 2016
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Schweine - Schnitzel mit Pflaumen-Gorgonzola-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
2 Schweineschnitzel, a 150 g 6 Trockenpflaumen 1 EL Feigensenf

40 g Gorgonzola % Bund Salbei 1 EL Olivenosl

1 Prise brauner Rohrzucker 2 essbare Bliiten Salz

Scharfes Chilipulver Paprikapulver Gewlirzmischung Brasilia Rub
Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 TL helles Sesamol 3 EL Sojasauce 3 Zehen Knoblauch

1 TL Ingwer 4 EL Sake 1 TL scharfer Senf

1 EL Zucker Pfeffer

Fiir die Beilage:

4 EL Butter 6 festk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie

250 g junge zarte Mohren 1 Prise Zucker Salz

Fiir die Mohren Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln in einem Topf mit etwas Salzwasser weich kochen. Abtropfen lassen und schilen.
In einer Pfanne zwei Essloffel Butter erhitzen und die Kartoffel rundum goldbraun braten, mit
Salz abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln, fein hacken und iiber die Kartoffel
streuen.

Fiir die Teriyaki-Sauce Zucker in einen Topf geben, Sojasauce, Senf, Sesamol und Sake dazu-
geben und unter Riihren aufkochen lassen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ingwer
schélen und ein wenig davon reiben. Sobald die Sauce etwas zdhfliissig wird, mit Knoblauch,
Ingwer und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Beilage Mohren schilen und in etwa fiinf Zentimeter lange, gleichméflige Stiicke schnei-
den. Jedes Mohrenstiick mit dem Messer halbieren, vierteln, je nach Dicke der Mohre auch noch
in Achtelstiicke schneiden.

Mohrenstifte ins Wasser geben, erneut aufkochen und anschliefend etwa fiinf Minuten langsam
kocheln lassen. Abtropfen lassen und das Wasser dabei auffangen. Sofort in kaltes Wasser einle-
gen und blanchieren.

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mohrenstiicke dazugeben, mit Zucker bestreuen und alles
gut vermischen. Mit einem kleinen Schuss Gemiisewasser abloschen, dieses verdampfen lassen.
Vor dem Servieren mit Speisesalz wiirzen.

Fleisch waschen und trocken tupfen. In Frischhaltefolie einlegen, flach klopfen, salzen und mit
Chili bestreuen. AnschlieBend mit Feigensenf bestreichen. Trockenpflaumen klein hacken. Sal-
bei abbrausen, trocken wedeln und Bléatter abzupfen. Pflaumen, Salbei und Gorgonzola auf das
Fleisch legen und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Zucker dariiber streuen, mit Alufolie
abdecken und zwei bis drei Minuten anbraten. Mit Teriyakisauce abloschen und zwei Minuten
ziehen lassen.

Schweineschnitzel mit Salbei-Pflaumen-Gorgonzola-Topping an Teriyakisauce auf Tellern anrich-
ten und mit Paprikapulver und Brasilia Rub wiirzen. Glasierte Mohren und Petersilienkartoffeln
daneben geben und mit essbaren Bliiten dekorieren und servieren.

Michael Olivier am 08. August 2016
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Schweine-Schnitzel mit Spiegelei und Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel, a 150 g 4 Eier 3 EL Butterschmalz
1 EL Sahne 2 Sardellen 2 EL Kapern
1 EL Masala Mehl Semmelbrosel
Himalayasalz Pfeffer

Fiir die Kartoffelspalten:

2 kleine festk. Drillinge Salz Pfeffer

Fiir das Carpaccio:

1 Kugel rohe Rote Bete 1 stier Apfel 1 Schalotte

1 TL Meerrettich 1 TL gehackte Walniisse 2 EL Rapsol
2 EL Erdbeeressig 1 TL Zucker 1 Prise Salz
Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen.

Fiir das Schnitzel das Fleisch waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Semmelbrésel und Mehl
in flache Schiisseln geben. Zwei Eier in einer flachen Schiissel aufschlagen, Sahne dazu geben mit
einer Gabel verquirlen und mit Salz, Masala und Pfeffer wiirzen. Schnitzel zuerst im Mehl, dann
im gewiirzten Ei und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Zwei Essloffel Butterschmalz in
einer Pfanne stark erhitzen, die Schnitzel darin goldgelb ausbacken und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen und mit Himalayasalz wiirzen. Zwei Eier iiber einer Pfanne vorsichtig aufschlagen und
im restlichen Butterschmalz zum Spiegelei braten.

Kartoffeln schilen und in halbe Zentimeter dicke Spalten schneiden. Auf Backpapier auf einem
Backofenrost im Ofen 15 Minuten braun garen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Carpaccio Rote Bete in Scheiben hobeln. Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
in Scheiben hobeln. Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden. Rapsol, Erdbeeressig und
Zucker miteinander vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Rote Bete- und Apfelscheiben
und Schalotten darin marinieren.

Schweineschnitzel mit Spiegelei, Kartoffelspalten und Rote-Bete-Apfel-Carpaccio auf Tellern an-
richten. Mit gehackten Walniissen und Kapern dekorieren. Meerrettich daneben geben. Alles
servieren.

Barbara Randolph am 08. August 2016
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Schweine-Schnitzel, Koria-Dip, Asia-Gemiise, Nudelnester

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schweineschnitzel 70 g Mehl 2 Eier

100 g Pankobrosel 750 ml neutrales Pflanzensl  Salz

Szechuanpfeffer

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika 2 Baby Pak Choi 6 Shiitake Pilze

6 Stangen Thai-Spargel 4 Lauchzwiebeln 1 rote Chili

2 Knoblauchzehen 1 Schalotte 1 Knolle Ingwer a 2 cm

4 TL Erdnussol 1 EL Misopaste 3 EL japanische Sojasauce
1 EL fliissiger Honig 1 EL japanischer Sushi-Essig 1 Késtchen Shiso-Kresse
Szechuanpfeffer

Fiir den Koriander-Dip:

2 Bund Koriander 1 Ei 120 ml neutrales Pflanzencl
1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf 1 rote Chili

Salz Pfeffer

Fiir die Nudelnester:

120 g chines. Eiernudeln 1 Karotte 1 Zucchini

1 EL helle Sesamsaat

Fiir das Fleisch: Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel etwas klopfen, salzen und mit
Szechuanpfeffer wiirzen. Die Eier mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das Ei mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Schnitzel in Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei ziehen und anschliefend
in den Pankobroseln panieren. In der Pfanne mit Ol kross ausbacken.

Fiir das Gemiise: Paprika waschen und in Streifen schneiden, Schalotte und Knoblauch klein
wiirfeln, Ingwer fein reiben, Chili fein wiirfeln, Shiitake halbieren, Lauchzwiebeln putzen etwas
kiirzen die Zwiebel im ganzen lassen und das Griin in Streifen schneiden. In einer tiefen Pfanne
Ol erhitzen und Zwiebel, Ingwer und Knoblauch etwas anschwitzen, dann das ganze Gemiise
dazu geben und mit Sojasofle abloschen, den Honig, die Misopaste und den Essig dazu geben
und nach Geschmack weicher oder al dente schmoren lassen. Den halbierten Pak Choi in einer
weiteren Pfanne in ein wenig Ol von beiden Seiten etwas anbraten und die Pfanne dann bei 120
Grad fiir 10 Minuten in den Ofen stellen. Mit Szechuanpfeffer wiirzen.

Fiir den Koriander-Dip: Den Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die
Chili langs halbieren, von Kernen und Scheidew#inden befreien und klein wiirfeln. Den Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Ei, Koriander, Knoblauch, Chili, Senf, Ol, Salz und Pfeffer der Reihe nach in einen hohen
Riihrbecher geben, einen Piirierstab auf hochster Stufe langsam von unten nach oben ziehen bis
eine homogene Creme entstanden ist. Mit dem Piirierstab verriihren.

Fiir die Nudelnester: Die Karotte und Zucchini schilen, von den Enden befreien und mit einem
Sparschiler in diinne Streifen schneiden. Zusammen mit den Nudeln fiir etwa 5 Minuten in weifes
Salzwasser geben. Die Nudeln abgieflen und mit einer langen Fleischgabel zu Nestern aufrollen
und in heiiem Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tlona Chaudhry am 31. Juli 2018
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Schweine-Steak, SiiBkartoffel-Piiree, Chorizo-Paprika-SofRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Siiflkartoffelpiiree:

200 g Siikartoffeln 3 Zehen Knoblauch 4 EL Rotweinessig
4 EL Olivenol rosenscharfes Paprikapulver Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Paprika 50 g Chorizo % rote Chili

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Schweinesteak:

1 Schweinefilet a 300 g 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Chorizo 1 rote Paprika

Den Ofen samt einer ofenfesten Form auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das
SiiBkartoffelpiiree Siiflkartoffeln in Wasser gar kochen und abgieflen. Noch heifl pellen und gut
ausdampfen lassen. Knoblauch abziehen und grob hacken.

Die Siilkartoffeln im Mixer mit Knoblauch, Essig und Olivendl piirieren. Mit Salz und Paprika-
pulver kraftig abschmecken.

Fiir die Chorizo-Paprika-Sauce Paprikaschote schélen. Von Kerngehéduse und Scheidewénden
befreien und vierteln. Chorizo enthiuten, fein wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne drei
Minuten anbraten. Das ausgetretene Fett abgieflen. Einige Wiirfel von Paprika und Chorizo bei-
seitelegen. Chilischote vom Kerngehduse und Scheidewénden befreien, wiirfeln und in den Mixer
geben. Paprikaviertel, gebratene Chorizo-Wiirfel und Olivendl zufiigen. Fein piirieren und durch
ein Sieb passieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Schweinesteak das Fleisch in zwei Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne die Butter vorsichtig erhitzen, sodass sich das Eiweify absetzt und durch ein Pas-
siertuch abgeschopft werden kann. Schweinesteaks circa zwei Minuten von beiden Seiten kriftig
anbraten. Sofort in die warme Form legen und im bereits vorgeheizten Ofen bei 80 Grad fiir 25
Minuten fertiggaren.

Das Schweinesteak mit Chorizo-Paprika-Sauce und Siikartoffelptiree auf Tellern anrichten und
servieren.

Tatjana Lopuga am 21. April 2016
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Schweinefilet in Pfeffer-RahmsoBe mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 100 ml Bratenfond 1 EL griiner Pfeffer
150 ml Sahne 1 EL Butterschmalz % Bund Petersilie
1 TL Estragon 50 ml Cognac Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
150 g Drillingskartoffeln 1 Bund Rosmarin 1 EL Meersalz

5 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Bohnen:

300 g Bohnen 1 Schiissel Eiswasser 6 Scheiben Schinkenspeck
Olivenol Salz

Fiir das Schweinefilet in Pfefferrahmsauce:

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet mit grofler Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Ca. 2 Minuten
von jeder Seite und dann im Backofen ca. 20 Minuten ziehen lassen. Den Bratenansatz mit et-
was Bratenfond abloschen, den Pfeffer und die Sahne hinzugeben und einreduzieren lassen. Mit
Cognac abloschen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Mit Estragon, Salz,
Pfeffer und der Petersilie abschmecken.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, in eine Schiissel geben und mit Rosmarin, Olivendl und Meersalz ver-
mengen. Mit Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln auf ein Backblech legen und bei 180 Grad ca.
25 Minuten Backen.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Bohnen waschen und enden Abschneiden. In einem Topf mit Salzwasser ca. 5 Minuten Kochen,
dann die Bohnen in eine Schiissel voll Eiswasser geben und kurz abschrecken. Die Bohnen mit
Speck umwickeln und in der Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Schweinefilet in Pfefferrahmsauce mit Rosmarinkartoffeln und Bohnen im Speckmantel auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Dominik Herden am 23. Februar 2017
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Schweinefilet-Schnitzel, Champignon-Rahm, Polenta, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelchen:

450 g Schweinefilet 3 Eier 150 g Semmelbrosel
100 g Mehl Paprikagewtirz Chilipulver
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Champignon-Rahm:

5 grofle braune Champignons 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Weilwein 400 g Sahne 2 Sténgel Petersilie
1 EL Speisestérke 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Maisgrief3 400 ml Rinderfond 20 g Parmesan

1 EL Olivenol 1 Muskatnuss Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

250 g Bohnen 6 Scheiben Bacon  Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzelchen:

Schweinefilet waschen, trocken tupfen, parieren und in ca. 1 cm dicke Stiicke schneiden. An-
schlieend flach klopfen. Eier aufschlagen und verquirlen.

Die Schnitzelchen und die Eier jeweils mit Paprikagewdirz, Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend das Fleisch in Mehl wenden, durch die Eimasse ziehen und mit den Semmelbréseln
panieren. Dann in Butterschmalz knusprig auf beiden Seiten ausbacken.

Fiir den Champignon-Rahm:

Knoblauch und Schalotte abziehen und klein hacken. Die Champignons putzen, in Stiicke schnei-
den und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Wenn diese schon gebrédunt sind, Schalotte und
Knoblauch hinzugeben und kurz mitdiinsten. Anschliefend mit einem Schuss Weifiwein ablo-
schen und einkochen lassen.

Petersilie abbrausen und fein hacken. Petersilie und die Sahne im Anschluss hinzufiigen und das
Ganze mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken. Einkochen lassen, bis eine rahmige Konsistenz
erreicht ist, bei Bedarf mit Speisestérke abbinden.

Fiir die Polenta:

Den Fond in einem Topf zum Kochen bringen und mit Salz wiirzen. Vom Herd nehmen und
Maisgrie unter stindigem Riihren ca. 5-10 Minuten quellen lassen. Mit geriebenem Parmesan
und Olivenol verfeinern. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Abschluss Petersilie
abbrausen und zum Garnieren verwenden.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Bohnen waschen, schneiden und in einem Topf mit Salzwasser ca. 5-10 Minuten kocheln. Danach
mit kaltem Wasser abschrecken und zur Seite stellen.

Bohnen abkiihlen lassen, kleine Pakete mit Bacon umwickeln und bei hoher Hitze in der Pfanne
scharf anbraten. Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 08. Oktober 2018
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Schweinsmedaillon, Kaferbohnen, Rahm-SoBe, Polenta-Blini

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinefilet Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Kéferbohnen:

200 g gekochte Kéferbohnen 1 Zwiebel 2 EL Speckwiirfel
200 ml Sahne 2 EL Apfelessig 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Polenta-Blini:

130 g Instant Polenta 120 g Mehl 250 ml Milch

3 Eier 1 Titchen Trockenhefe Salz, Pflanzencl

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden.

Kurz in einer Pfanne mit Butter beidseitig scharf anbraten und im Ofen 12 Minuten gar zichen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kiferbohnen:

Kaferbohnen in Apfelessig kurz marinieren. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zusammen mit den
Speckwiirfeln und etwas Butter glasig anschwitzen und mit Sahne aufgieflen. Kéferbohnen da-
zugeben, salzen, pfeffern und sémig einkochen lassen.

Fiir die Polenta-Blini:

Milch in einem Topf erwérmen. 2 Eier trennen und die Eigelbe verquirlen. 2 Eiweifle mit Salz
steif schlagen. Lauwarme Milch, Hefe, Eigelbe und ein ganzes Ei mit Polenta in einer Riihrschiis-
sel verriihren, etwas gehen lassen. Mehl und Eiweifl unterheben. Aus der Masse kreisrunde Blinis
(2 EL Teig = 1 Blini) in der Bratpfanne in heilem Pflanzenol goldgelb ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eva Ulrich am 10. Oktober 2018
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Senf-Steak, Kartoffel-Stampf, Bohnen im Speckmantel

Fiir zwei Personen

Fiir das Steak:

2 Schweinesteaks 2 TL korniger Senf 2 EL Ol
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 30 g Butter
Muskatnuss Weiler Pfeffer, frisch gemahlen Salz

Fiir die Bohnen:

800 g griine Bohnen 8 Scheiben Bacon 1 Bund Bohnenkraut
1 Knoblauchknolle 1 TL Pfefferkérner 10 g Butter
1 EL neutrales OL 2 EL Salz

Fiir den Dip:

5 Zweige Petersilie 1 Knoblauchknolle 1 EL Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Steak:

Die Steaks waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Steaks von jeder Seite
scharf anbraten. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mit Senf bestreichen. Steaks etwa 3
Minuten bei geringer Hitze braten.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln. Kartoffeln 20 Minuten im Salzwasser kochen.
Wasser abgieflen, Kartoffeln kurz abkiihlen lassen.

Milch und Butter in einem grofien Topf erwédrmen. Kartoffel durch eine Kartoffelpresse in heifle
Milch driicken, alles gut miteinander vermengen.

Kartoffelstampf mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Bohnen:

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Knoblauchzehe, zerdriickten Pfef-
ferk6rnern und Salz anrdsten. 2 Liter Wasser hinzugiefien. 10 Minuten kochen und anschliefend
abseihen.

Briihe aufkochen. Bohnen waschen, putzen und Spitzen abschneiden. Bohnen in drei gleichmé-
Bige Portionen einteilen.

Bohnen nacheinander im sprudelnd kochenden Wasser bissfest garen. Bohnen rausnehmen und
sofort im eiskalten Wasser abschrecken und trockentupfen.

Butter in einem Bréter erhitzen. Abgeschreckte Bohnen in Speck einwickeln und in Bréter legen
(Specknaht nach unten).

Briter zugedeckt in den vorgeheizten Ofen schieben. Bohnen im Speckmantel im Ofen fiir etwa
5 Minuten braten, einmal wenden.

Fiir den Dip:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Bliatter vom Stiel zupfen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Petersilie mit 1 EL Ol, Knoblauch Salz und Pfeffer vermen-
gen und mit Stabmixer piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin Steinkraus am 13. August 2018
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Souvlaki-Schweine-Filet, Joghurt-SoBe, Salat, Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Souvlaki:

400 g pariertes Schweinefilet 1 Zitrone 1 TL getrockneter Oregano
1 TL Pul Biber 3 TL Sumac Salz, Pfeffer

Fiir die Joghurtsauce:

200 g Joghurt 3 EL Mayonnaise 1 kleine Knoblauchzehe
1 Zitrone 2 Zweige Blattpetersilie 3 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Tomate 4 Salatgurke 4 schwarze Oliven

1 Zwiebel 1 Zitrone 100 g Feta

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

80 g Mehl 24 ml Milch 3 TL Kreuzkiimmel

30 ml Olivenol Salz

Fiir die Souvlaki:

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen. Schweinefilet waschen und trockentupfen. Acht Tranchen her-
unter schneiden und leicht plattieren.

Zitrone auspressen. Den Saft der halben Zitrone mit Oregano, Pul Biber, Sumac und etwas Oli-
vendl vermengen. Fleisch darin marinieren.

Olivendl in Pfanne erhitzen und Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten. Im Ofen ruhen lassen.
Vor dem Servieren mit Salz wiirzen.

Fiir die Joghurtsauce:

Knoblauchzehe abziehen und sehr fein hacken. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. Zitrone auspressen. Joghurt mit Mayonnaise und einem TL Zitronensaft
verrithren. Krauter unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Gurke und Tomaten waschen und wiirfeln. Oliven vierteln und in einer Schiissel mit Gemiise ver-
mengen. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Zum Gemiise geben. Zitrone auspressen
und 3 TL Saft mit Olivenol, Salz und Pfeffer vermengen. Dressing kurz vor dem Servieren iiber
Gemiise geben. Kése dariiber streuen.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl mit Kreuzkiimmel, einer Prise Salz, Milch und der gleichen Menge Wasser zu einem Teig
kneten. Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen und Teig zu Rolle formen. In vier gleiche Teile schnei-
den und jeweils ausrollen. Ol in Pfanne erhitzen und Fladen von beiden Seiten anbraten, bis er
Blasen wirft. Im Backofen bei 50 Grad warmhalten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Waldhiiter am 29. November 2018
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Spanferkel mit Rostkartoffeln, Méhren und Balsamico-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Spanferkelrollbraten:

350 g Spanferkelrollbraten Ol Pfeffer

Salz

Fiir die Rostkartoffeln:

3 mittelgr. festk. Kartoffeln 1 Rosmarinzweig 01, Salz

Fiir die Mdohren:

8 Fingermdohren 1 Thymianzweig 100 g braunen Zucker
01 Salz

Fiir die Sauce:

2 Karotten 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Tomatenmark 250 ml dunkler Balsamico
250 ml Hithnerfond 1 TL Majoran, gerebelt Ol

50 g braunen Zucker Pfeffer Salz

Fiir den Spanferkelrollbraten:

Backofen auf 160° C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf
der Hautseite scharf anbraten bis es goldbraun ist und dann fiir ca. 14 min. in den vorgeheizten
Backofen geben.

Fiir die Rostkartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen und in kleine Wiirfel schneiden, erneut waschen und trocken tup-
fen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel hineingeben. Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, fein hacken und zu den Kartoffeln geben. Kartoffeln braten bis sie von allen Seiten schon
knusprig sind. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Mdhren:

Fingermohren griindlich waschen und von den Enden befreien.

Braunen Zucker mit dem Ol in der Pfanne karamellisieren lassen. Mohren zugeben. Thymian-
blattchen vom Zweig zupfen, fein hacken und zu den Mohren in die Pfanne geben. Wahrend des
Garens die Mohren immer wieder durch schwenken bis sie bissfest sind. Mit Salz abschmecken.
Fiir die Sauce:

Zwiebel hduten und grob wiirfeln. Karotte putzen und ebenfalls grob wiirfeln. Braunen Zucker
mit Ol karamellisieren lassen. Tomatenmark zugeben. Zwiebel- und Karottenwiirfel zugeben. 1
Knoblauchzehe hiuten, fein schneiden und ebenfalls zugeben. Alles kréftig anrdsten.

Mit Balsamicoessig abloschen und etwas einkdcheln lassen. Mit Hithnerfond abléschen und eben-
falls einkocheln lassen. Zitrone waschen, abtrocknen und Zitronenabrieb abreiben. Majoran und
Zitronenabrieb hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei zu viel Restsdure mit
einer Prise braunem Zucker abmildern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dirk Makies am 11. Februar 2018
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Wiirzige Jdgerpfanne aus Schweine-Filet, Kartoffel-Résti

Fiir zwei Personen
Fiir die Jagerpfanne:

300 g Schweinefilet 125 g braune Champignons 125 g Pfifferlinge

4 Friihlingszwiebel % Zwiebel 1 EL Doppelrahm-Frischkése
100 ml Sahne 1 TL mittelscharfer Senf Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

3 festk. Kartoffeln 1 Ei 1 Muskatnuss

Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 EL Preiselbeerkonfitiire 4 Bund glatte Petersilie

Fiir die Jagerpfanne:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden.

Friithlingszwiebeln waschen, von Enden befreien und in Ringe scheiden. Zwiebel abziehen und
grob wiirfeln. Champignons und putzen und vierteln.

Die Pfifferlinge ebenfalls putzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch von allen Seiten kurz anbraten und herausnehmen. In
derselben Pfanne Friihlingszwiebeln, Zwiebeln, Champignons und Pfifferlinge kurz anbraten und
mit Sahne abléschen. Kurz aufkochen lassen, Frischkise dazugeben und alles bei mittlerer Hitze
fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieend den Senf einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln, waschen, schélen, reiben und in einem Kiichentuch ausdriicken. In einer Scha-
le die geriebene Kartoffel mit einem Ei vermengen und mit geriebener Muskatnuss, Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Kartoffelmasse Rosti formen und in einer Pfanne mit Rapsél goldbraun
anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

Preiselbeerkonfitiire gegebenenfalls in einem Schélchen dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christel Steinhoff am 20. August 2018
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Zweierlei Linsen, Spdtzle, Schweine-Bauch-Saté-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Linsen:

150 g gerducherter Bauchspeck 100 g rote Linsen 150 g Alb-Leisa Linsen
3 Karotten 3 Petersilienwurzeln 3 Knolle Sellerie

2 grofle Schalotten 1 Gemiisezwiebel 1 Zehe Knoblauch
50 g Butter 50 g Butterschmalz 1 L Gemiisefond

4 EL dunkler Balsamico-Essig 50 g Tomatenmark 1 Bund Liebstockel
1 Bund glatte Petersilie 1 TL Piment-d’Espelette 3 Nelken

1 EL Wachholderbeeren 2 Blétter Lorbeer Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Spétzle:

250 g Spétzlemehl 6 Eier 50 ml Mineralwasser
50 g Butter Salz

Fiir den Spief:

100 g Schweinebauch, (3 mm Scheiben) 2 TL Tomatenmark 2 TL Ajvar

2 TL fliissiger Bliitenhonig 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf gesalzenes Wasser fiir die Spétzle zum Kochen bringen.

Fiir die Spétzle Eier, Spatzlemehl und Salz zu einem glatten Teig verrithren. Je nach Konsistenz
etwas Mineralwasser dazugeben. Spétzleteig portionsweise von einem Spétzlebrett in kochendes
Wasser schaben. Kurz aufkochen lassen. Dann mit einem Schaumlé6ffel herausnehmen und ab-
schrecken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle darin schwenken.

Fiir das Linsen-Piiree rote Linsen in einen Topf geben und mit etwas Gemiisefond, Wasser und
Salz kochen, bis sie gar sind. Gemiisezwiebel abziehen, kleinschneiden und in einem zweiten Topf
in Butterschmalz glasig diinsten. Tomatenmark und eine Prise Zucker dazugeben und mit etwas
Gemiisefond abloschen. Gekochte Linsen dazugeben und mit dem Stabmixer piirieren. Butter
hinzufiigen. Piiree durch ein Sieb streichen und mit Piment d’Espelette, zwei Essloffel Balsamico-
Essig und Salz abschmecken.

Fiir die Alblinsen Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen. Peter-
silie fein hacken. Alb-Leisa Linsen in einen Topf geben und mit etwas Gemiisefond, Liebstockel,
Wasser und Salz aufkochen, bis sie weich sind. Schalotten abziehen und kleinhacken. Speck in
Wiirfel schneiden. Schalotten und Speck in einer Pfanne in Butterschmalz anbraten. Sellerie,
Karotten und Petersilienwurzeln schélen, wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Mit etwas Zu-
cker glasieren. Teil des Wurzelgemiises fiir die Garnitur beiseite stellen. Rest der Speck-Gemdise-
Mischung mit Gemiisefond abloschen. Nelken, Wacholderbeeren und Lorbeer in ein Gewiirzsick-
chen legen und dazugeben. Knoblauch abziehen, kleinhacken und mit den Linsen zum Gemiise
geben. Mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffel Balsamico-Essig abschmecken. Nach dem Kochen
Gewiirzsidckchen entfernen und gehackte Petersilie untermengen.

Fiir den Schweinebauch-Saté-Spiefi Schweinebauchscheiben wellenférmig auf zwei Holzspiefle ste-
cken. Von beiden Seiten salzen und pfeffern. Spiefie fiir zehn Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben. Tomatenmark, Honig und Ajvar zu einer Paste vermengen. Gebratene Spiefle mit der
Paste einstreichen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Spiefie darin kurz auf beiden Seiten scharf
anbraten. Zweierlei Linsen mit selbstgemachten Spétzle und Schweinebauch-Saté-Spiefl auf Tel-
lern anrichten. Mit etwas Wurzelgemiise garnieren und servieren.

Ulrich Enderle am 30. Mai 2016
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Filet, O, B, B0, [4, I35, I3, 20, 26, 51, B3,
B4, B4, 00, f34, 0982, 8993, 05, g4,
09100, [3-I05, [T0-IT3, T3, T4

Fladenbrot, T3

Fleisch, B4, I, T2, 274,

Geschnetzeltes, [3
Gratin, ™
Gurke, 24, PG, B3, 81, b1, [73, 78, B0, 06, I3

Iberico, B9, 21, B2, B3, G2

Kiirbis, B, B,
Kasseler, 23
Knodel, B3, B3, BY, @1
Kotelett, @, 23, PR, £H
Kraut, B3

, BA-K1

Lauch,
Linsen, T8

Mohren, B, O, [, P8, B1-33, B4, B2, 04, 09
b1, /3, B, 04, Y, 14, T3
Medaillons, @, 00, B8, B4-I01, T3

Nacken, 230, BY
Nudeln, 20, B9, B0, B3, b0, b4, 00, &4, 03,
o127, T8

Pak-Chot,

Paprika, B0, B1, b2, [0,

Pastinaken, G

Pilze, B, B, [3, 20, B3, B3, &3, b2-b4, b7, by,
63, B0, B4, B9-91, U4, g3, [Mo-I02,
04, Y, T2, 14

Polenta, 211, 23, 12, T3

Rosti, B4, b4, bA, [73, KO, B2, 17
Riicken, B4, B0, B4

Radicchio, A
Reis, B, [2-18, B3,
Rettich, 2-8, B, P8, B4, €3, 99, 08
Romanesco,

Rosenkohl, [72

Rote-Bete, 2], b1, [MX

Rucola, 0, BY, 64, 63, O3

Sauerkraut, B,

Schaschlik, @0

Schnitzel, B, 24, 23, 124, [0G-I09
Schoten, [, [, IA, [, B0,
Schwarzwurzeln, B1

Sellerie, 4, 4, B8, 69, Y, 04, T3
Spanferkel, ITQ

Spargel, @, 2, 24, 64, [[2, 008,
Spinat, B, 23, b2

Spitzkohl, B2

Steak, M9, P74, 29, B0, BR, B9, [0, 14

Topinambur,

Zucchini, [, B2, b2,
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