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Schweine-Filet mit Portwein-Schalotten-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Portwein-Butter:

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g kalte Butter
250 ml Portwein 2 Zweige Thymian 2 Gewiirznelken
1 Lorbeerblatt 1 EL Zucker Salz

Fiir den Stampf:

3 mehligk. Kartoffeln % Sellerieknolle 200 ml Milch

2 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Romanesco:

1 kleiner Romanesco 50 g Réucherspeck 1 EL Butter

100 ml Gemiisefond Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Kerbel

Fiir das Schweinefilet:

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden. Knoblauch mit einem flachen Messer andriicken. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch kurz anschwitzen, Fleisch hinzugeben und von beiden
Seiten scharf anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian dazugeben und bei geringer Hitze noch
etwas ziehen lassen.

Fiir die Portwein-Schalotten-Butter:

Schalotten und Knoblauch abziehen und halbieren. Zucker in einem Topf hellbraun karamel-
lisieren lassen. Mit Portwein abloschen. Thymian abbrausen und trockenschleudern. Halbierte
Schalotten, Knoblauch, Thymian, Lorbeer und Nelken in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze
weich garen. Schalotten herausnehmen und Beiseite stellen. Sauce einkochen lassen, dann durch
ein Sieb abgieflen. Butter wiirfeln und Sauce damit aufmontieren. Kurz vor dem Servieren Scha-
lotten hinzufiigen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Stampf:

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Kartoffeln und Sellerie schilen, wiirfeln und in
Salzwasser 20 Minuten kochen. Wasser abgieflen. Milch und Butter erwérmen, vom Herd nehmen
und gekochte Kartoffel- und Selleriewtirfel hinzugeben. Mit einem Stampfer zerdriicken und gut
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Romanesco:

Romanesco waschen, Blatter entfernen und Roschen abteilen. Speck wiirfeln. Speckwiirfel in
einem Topf ohne Fett leicht anbraten. Butter hinzugeben, Romanesco hinzugeben und anschwit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Mit Fond abléschen und bei mittlerer Hitze und
geschlossenem Deckel 5 Minuten garen lassen. Mit einer Schopfkelle Réschen und Speck dem
Topf entnehmen und neben dem Fleisch anrichten.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein zupfen.

Sonja Dale am 19. Dezember 2023



Schweine-Medaillons, Pfeffer-SoBle, Karotten, Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

500 g Schweinefilet 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 Schalotte 150 ml Sahne 20 g kalte Butter
200 ml dunkler Kalbsfond 100 ml Weilwein 1 TL griiner Pfeffer
1 Lorbeerblatt 2 Zweige Estragon Stérke

Fiir die glasierten Karotten:

7 Karotten, mit Griin 50 g Butter 50 ml Gemiisefond
1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

250 g Hokkaido-Kiirbis 2 mehligk. Kartoffeln 300 ml Gemiisefond
150 ml Sahne 50 g Butter 2 Prisen Ras el-Hanout
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die frittierten Zwiebeln:

1 grofle Zwiebel 2 EL Mehl Pflanzendl

Fiir die Garnitur:

Schnittlauchhalme 2 Zweige Petersilie

Fiir die Schweinemedaillons: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schweinefilet in Medaillons schneiden und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne mit Ol, Rosmarin und Thymian von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend
aus der Pfanne nehmen und im Backofen, mit Hilfe eines Fleischthermometers so lange garen,
bis die Kerntemperatur von 62 Grad erreicht worden ist.

Fiir die Pfeffersauce: Schalotte abziehen und in feine, kleine Wiirfel schneiden. Schalotten-Wiirfel
und Pfefferkérner in Butter in der gleichen Pfanne, in der das Fleisch angebraten worden ist,
anschwitzen. Mit etwas Weiflwein abléschen und Kalbsfond dazugeben. Reduzieren und mit
Sahne auffiillen. Bei Bedarf mit Starke abbinden. Mit Butter aufmontieren.

Fiir die glasierten Karotten: Karotten schilen und Griin auf 2 cm kiirzen. Gemiisefond in einer
Pfanne erhitzen und Karotten darin bissfest garen. Kurz bevor der Gemiisefond verkocht ist,
Karotten aus der Pfanne nehmen, Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen, Butter einriithren
und Karotten zuriick in die Pfanne geben. Bis zum Servieren warmhalten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Kiirbispiiree: Kiirbis putzen, halbieren, Schale entfernen, Kerne entfernen und wiirfeln.
Kartoffeln schilen und wiirfeln. Kartoffeln ein paar Minuten im Gemiisefond weichkochen dann
Kiirbis dazugeben und weiterkochen bis beides weich ist. Gemiisefond abgiefien sobald der Kiirbis
gar ist. Durch eine Presse driicken und mit Sahne und Butter verfeinern. Mit Salz, Pfeffer, Ras
el-Hanout und Muskat abschmecken.

Fiir die frittierten Zwiebeln: Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. In Mehl
wenden und in einem Topf mit Ol goldbraun ausbacken. Als Deko iiber das Piiree geben.

Fiir die Garnitur: Schnittlauch und Petersilie als Garnitur verwenden.

Stefan Binder am 05. Dezember 2023



Schweins-Lungenbraten

Fiir 4-6 Personen:

200-300 g Bauchspeck 2 Schweinslungenbraten a 500 g Grillbratengewiirz

200 g Semmelbrosel 3 Eier 150 g gerieb. Emmentaler
Petersilie

Gugelhupfform ausfetten (wenn es fetter Speck ist, dann braucht man nicht auszufetten) und
dann mit Bauchspeck auslegen. Eventuell mehr Speck nehmen. Es kommt darauf an, wie diinn
der Speck geschnitten ist.

Schweinslungenbraten gut mit Grill- oder Schweinsbratengewiirz wiirzen und an allen Seiten
rasch anbraten. Auskiihlen lassen.

Semmelwiirfel, Eier, geriebenen Emmentaler, Petersilie und ein klein wenig an Salz vermengen
und kurz rasten lassen. Wenn die Masse zu trocken ist, dann kann noch ein Schluck Milch dazu
gegeben werden.

Zuerst einen Teil Semmelwiirfel in die Form geben (fest hineindriicken) dann die Lungenbraten
drauflegen und den Rest der Semmelwiirfel fest driicken. Am Schluss wieder mit Speck belegen.
Alufolie drauf und iiber Nacht in den Kiihlschrank.

Am néchsten Tag den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den Schweins-Lungenbraten
Gugelhupf mit Alufolie ca. 1 Stunde 15 Minuten backen, nach 45 Min. die Alufolie wegnehmen,
damit der Speck rundherum schén knusprig wird. Stiirzen.

Tipp:

Vor dem Stiirzen den Gugelhupf ein wenig schiitteln. Wenn er sich schon von der Form l6st,
dann ist er fertig, ansonsten noch ein bisschen weiterbacken lassen.

Dazu gibt’s Pilzsauce, Kartoffeln und Salat. Man muss die Semmelmasse nicht viel wiirzen, weil
tiber Nacht die Gewiirze vom Bauch-Speck und dem Lungenbraten in die Fiille iibergehen.
Man kann das Ganze aber auch in einer Kastenform machen. Dann braucht man nur einen
Lungenbraten und natiirlich auch nur die Hélfte Menge an Fiille.

Ilse Blogt am 10. Oktober 2023



Cordon bleu mit Preiselbeer-Dip und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon Bleu:
2 Schweineschnitzel a 200 g 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Emmentaler

2 Fier 50 ml Milch 100 g Butterschmalz
100 g Semmelbrosel 30 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g kleine festk. Kartoffeln 50 g Speck 2 Schalotten

50 g Butter 100 g Butterschmalz 3 Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir den Preiselbeer-Dip:

3 EL Preiselbeeren 1 Limette, davon Saft 3 EL Sauerrahm

Fiir das Cordon Bleu:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und plattklopfen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend mit Schinken und Kise fiillen und zusammenlegen. Ggf. mit Zahnstochern festste-
cken.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafle bereitstellen. Das Cordon bleu
zunéchst in Mehl, dann in Ei und anschliefend in den Broseln panieren. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und das Cordon bleu von jeder Seite etwa 3 Minuten goldgelb frittieren. An-
schliefend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln waschen und mit der Schale in diinne Scheiben schneiden Petersilie waschen, trocken-
wedeln und fein schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Speck wiirfeln. Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin goldgelb braten. Kurz bevor die Kartoffeln fertig
sind Speck und Schalotten hinzugeben und kurz mitbraten. Zum Schluss Butter hinzugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Petersilie garnieren.

Fiir den Preiselbeer-Dip:

Limette auspressen und den Saft auffangen. Preiselbeeren mit Sauerrahm vermengen. Zum
Schluss mit Limettensaft abschmecken.

Stefan Macek am 14. August 2023



Szegediner Gulasch mit Krduter-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

300 g Schweinefilet 400 g Sauerkraut 2 Gemiisezwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Kartoffeln 500 ml Pils

1 EL Tomatenmark 3 Zweige Majoran 2 Lorbeerbléatter

1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL Kiimmel 1 TL Wacholderbeeren
50 g Zucker Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:
300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone, davon Abrieb 30 g Butter

50 ml Milch 1 TL korniger Senf 1 Bund Petersilie
% Bund Schnittlauch 1 Zweig Liebstockel Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

100 g Schmand 1 Bund Petersilie 1 Chilischote

Fiir das Gulasch:

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen, kleinschneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und aromatisieren. In einer Extrapfanne Zucker karamellisieren. Sau-
erkraut auswringen und in dem Zucker anbraten. Zwiebel und Knoblauch zugeben und mit Bier
abloschen. Majoran zupfen. Lorbeer, Paprikapulver, Kiimmel, Majoran und Wacholderbeeren
dazugeben. Fleisch klein schneiden und in einer Pfanne in Ol 4-5 Minuten scharf anbraten.
Anschliefend 3 Minuten im Sauerkraut mitkocheln. Mit fein geriebenen Kartoffeln die Sauce
binden.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffel schilen und in Salzwasser garkochen.

Butter in einer Pfanne zu Nussbutter werden lassen. Zitronenschale abreiben.

Kartoffeln abgiefien, zerstampfen und Milch und Nussbutter unterheben.

Mit Muskat, Senf und Zitronenschale abschmecken. Schnittlauch, Petersilie und Liebstdckel klein
hacken und mit dem Stampf vermischen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie und Chili klein schneiden.

Gericht auf Teller anrichten und mit Schmand, Petersilie und Chili garniert servieren.

Ivan Chlumsky am 03. August 2023



Schweine-Filet im Speckmantel mit Erbsen-Piiree, Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilet 8 Scheiben Bacon 1 Zitrone

50 g Dijon-Senf 50 ml Ahornsirup 50 ml Sojasauce
3 Bund Thymian 30 g Butter Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Birnen-Pfirsich-Salsa:

1 reife Birne 1 reifer Pfirsich 1 rote Chilischote
200 ml Birnensaft 1 Limette, davon Saft 2 EL Balsamico
Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

600 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 40 ml Sahne

40 g Butter % Bund Petersilie 10 g Zucker

Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir den knusprigen Schinken: 6 Scheiben Rohschinken

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den knusprigen Schinken auf 200
Grad hochstellen.

Den Dijon-Senf mit Ahornsirup, Sojasauce, Pfeffer und Salz miteinander vermengen. Schweine-
filet parieren und mit der Mischung marinieren. Mit Bacon umwickeln.

In der heilen Pfanne mit etwas Sonnenblumendl, Thymian und geschnittenen Zitronenscheiben
von allen Seiten scharf anbraten.

Anschlielend das umwickelte Fleisch mit einer Flocke Butter im Ofen bis zu einer Kerntempe-
ratur von 64 Grad garen.

Anschlielend das Fleisch fiir einige Minuten ruhen lassen.

Fiir die Birnen-Pfirsich-Salsa:

Birne, Pfirsich und Chili in kleine Wiirfel schneiden und mit Birnensaft, und Balsamico zusam-
men in einem kleinen Topf aufkochen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, mit ausgepresstem
Limettensaft abschmecken und ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze kicheln lassen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Zuerst die Erbsen in ein Sieb geben und auftauen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blittchen fein
hacken. Danach die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und die Zwiebelwiirfel
darin 3-4 Minuten glasig anschwitzen. Die aufgetauten Erbsen, den Zucker und die gehackte
Petersilie dazugeben und zugedeckt bei reduzierter Hitze ca. 10 Minuten weich diinsten. Wéh-
renddessen die Sahne in einem kleinen Topf leicht erhitzen. Anschlielend die Erbsen mit einem
Mixstab fein piirieren und durch das Sieb streichen. Die warme Sahne nach und nach unterriih-
ren, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.

Das Erbsenpiiree zuletzt mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.

Fiir den knusprigen Schinken:

Scheiben vom Rohschinken zwischen zwei Backpapiere legen und auf einem Backblech im Back-
ofen bei 200 °C ca. 10 Minuten backen. Die gebackenen Scheiben anschlieend auf Kiichenpapier
auskiihlen lassen.

Kay Thordsen am 17. Juli 2023



Schweine-Filet, Zwiebel-Sofle, Rosti, Honig-Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 6 Zweige Rosmarin  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Honig-Karotten:

6 Karotten 20 g fliissiger Honig 5 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Résti:

2 grofle festkochende Kartoffeln 2 TL Butter derebelte Thymianspitzen
Muskatnuss Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 200 ml Sahne 50 ml Rinderfond
Butter Stéarke Salz, bunter Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen Schweinefilet parieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und 3 Zweige Rosmarin hinzugeben. Schweinefilet darin von allen Seiten
scharf anbraten. Die restlichen Rosmarinzweige auf ein Backblech legen, Schweinefilet darauf
platzieren und im vorgeheizten Ofen (170 Grad) fiir ca. 20 Minuten fertig garen. Das Filet sollte
eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht haben.

Fiir die Honig-Karotten:

Karotten schélen, quer halbieren und anschliefend léngs vierteln.

Karotten in eine Schiissel geben und mit Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer marinieren. Anschlie-
Bend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Ofen fiir 25 Minuten garen.
Fiir die Rosti:

Kartoffeln schélen und anschlielend iiber die grobe Seite einer Vierkantreibe reiben. Geriebene
Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Thymian wiirzen und alles gut vermengen. Die
Masse 6 Minuten ruhen lassen. Anschliefend in ein sauberes Geschirrtuch geben und die Kar-
toffelmasse kriftig ausdriicken bis kein Wasser mehr herausflief3t.

Ol in einer Pfanne erhitzen und als runde Résti bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je ca. 7
Minuten goldbraun braten. Kurz bevor der Rosti fertig ist Butter hinzugeben und Résti darin
schwenken. Zum Schluss den Rosti zum Servieren mit einem runden Ausstecher ausstechen.
Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Dabei kréiftig mit Pfeffer wiirzen. Anschlielend mit Sahne
und Fond auffiillen, mit Salz wiirzen und bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren lassen.
Ggf. zum Schluss mit etwas Stéarke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch waschen, trockenwedeln und fiir die Garnitur in feine Roéllchen schneiden.

Tim Neugebauer am 10. Juli 2023



Rostbrdtel, Ofenkartoffeln, Gurken-Salat, Krduterbutter

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Schweinenackensteaks 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Flasche Schwarzbier Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

300 g kleine Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 2 EL Paprikapulver

50 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Cocktailtomaten 1 Gurke 2 EL Balsamicoessig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

150 g Butter, weich 1 Bund Schnittlauch % Bund Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln abziehen und in halbe Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Schwarzbier 6ffnen und in eine Auflaufform giefen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit den Zwiebeln und Knoblauch in das
Bier legen und ziehen lassen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und in einer Grillpfanne mit Ol anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch aus der Marinade separat anbraten.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, vierteln und in eine Schiissel mit Rosmarin geben.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, mit Ol betriufeln und vermengen. Kartoffeln auf
ein Backblech geben und im Ofen goldbraun résten.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen und klein schneiden. Gurke schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden
und in eine Schiissel geben. Ein Dressing aus Ol und Balsamicoessig herstellen und mit Tomaten
und Gurke vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kriuterbutter:

Petersilie und Schnittlauch sehr klein schneiden und mit der Butter vermengen. Krauterbutter
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen Spritzbeutel fiillen und bis zum Servieren kiihl stellen.

Thomas Einberger am 03. Juli 2023



Schweine-Filet mit Morchel-Sahne-SoBe und Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:
2 Schweinemedaillons a 120 g 50 g mittelscharfer Senf Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 100 ml Milch

1 EL Sonnenblumendl 1 TL Salz

Fiir die Morchel-Sahnesauce:

1 kleines Markbein 1 kleine Schalotte 20 g getrock. Morcheln
200 ml Rinderfond 50 g Butter 200 ml Sahne

1 TL Speisestérke Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinemedaillons von beiden Seiten mit Senf bestreichen. Im Backofen ca. 20 Minuten garen
lassen bis eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht ist. AnschlieBend in einer Pfanne mit Ol
von allen Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knopfle:

Mehl mit Salz in einer Schiissel miteinander vermengen und eine Mulde formen. Eier mit Milch
und Ol verquirlen und in die Mulde giefen. Teig verrithren und schlagen bis er Blasen bildet.
FEtwas ruhen lassen.

Salzwasser in einem Topf zum Sieden bringen und Knépfle durch ein Blech ins heifle Wasser
streichen. Sobald die Knopfle an der Wasseroberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle ab-
schopfen.

Fiir die Morchel-Sahnesauce:

Getrocknete Morcheln mit heiflem Wasser iibergieflen und etwa 10 Minuten ziehen lassen. An-
schliefend in diinne Scheiben schneiden.

Schalotte abziehen und fein hacken. Markbein, Schalotte und Morcheln in einem Topf mit Butter
anrdsten und dann mit Rinderfond ablschen.

Markbein entfernen, Sahne hinzugeben und leicht einkdcheln lassen. Falls die Sauce zu fliissig
ist mit etwas Stérke abbinden.

Peter Schaad am 26. Juni 2023



Miinchner Schnitzel, Pommes allumettes, Fried Pickles

Fiir zwei Personen
Fiir das Miinchner Schnitzel:

2 Schweineschnitzel 1 Zitrone 1 Ei

2-3 EL Milch 2 EL mittelscharfer Senf 2 EL siifler Senf
1 EL Meerrettich Mehl Paniermehl
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die frittierten Gewiirzgurken:

4 Gurkensticks Pflanzenol

Fiir die Pommes allumettes:

300 g mehligk. Kartoffeln Pflanzenol Salz

Fiir den Radieschen-Lauch-Salat:

1 kleines Bund Radieschen 1 Lauchzwiebel 3 Apfel

1 Zitrone, davon Saft 1 TL weifler Essig 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Miinchner Schnitzel:

Die Schnitzel diinn klopfen. Anschlielend salzen, pfeffern und beide Seiten diinn mit Senf und
Meerrettich bestreichen.

FEi mit Milch vermengen und aufschlagen. Schnitzel zuerst in Mehl wenden, durch die Ei-Milch-
Mischung ziehen und abschlieend in Paniermehl panieren.

Ausreichend Pflanzendl in eine Pfanne geben das Schnitzel muss darin schwimmen - und heif3
werden lassen. Schnitzel in die Pfanne geben und goldgelb ausbacken. Dabei die Pfanne leicht
bewegen, sodass das Ol iiber das Schnitzel schwappt. Schnitzel nach Bedarf wenden. Sobald die
Schnitzel goldgelb sind, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen. Mit Zitronen-
scheibe dekorieren.

Die Panierstrafe fiir die Gurkensticks aufgestellt lassen.

Fiir die frittierten Gewiirzgurken:

Gurkensticks auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann in der Schnitzel-Panierstrale ebenfalls
zundchst im Mehl, dann in der Ei-Milch-Mischung und abschlieflend im Paniermehl wenden.
Ausreichend Pflanzendl in eine Pfanne geben die Gurken sollen darin schwimmen - und heifl
werden lassen. Gurken in die Pfanne geben und goldgelb ausbacken. Aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen. Zum Anrichten schriag halbieren.

Fiir die Pommes allumettes:

Kartoffeln schélen und zunéchst der Lénge nach in etwa 0,5 cm diinne Scheiben, dann in diinne
Stifte schneiden. Rund 15 Minuten in kaltes Wasser legen. Dann abtropfen lassen, bei Bedarf
abtrocknen und in 180 Grad heiflem Fett goldbraun frittieren. Fett abtropfen lassen und salzen.
Fiir den Radieschen-Lauch-Salat:

Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Lauchzwiebel waschen und klein schnei-
den, Apfel waschen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen.

Ol, Essig und Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer mischen. Radieschen, Lauchzwiebel und Apfel
mischen und Dressing dariiber geben.

Rolf HaBller am 19. Juni 2023
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Schweine-Filet, Parmesan-Kruste, Ratatouille, Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 60 g Parmesan 3 Knoblauchzehen

2 Zweige Oregano 0l Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

125 g Couscous 150 ml Gemiisefond Olivenol, Salz

Fiir das Ratatouille:

1 kleine Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 200 g geschélte Tomaten 50 g Tomatenmark

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 3 Salbeiblétter 4 TL getrock. Lavendelbliiten
1 Prise Zucker 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Filet in einer Pfanne in Ol rundherum scharf anbraten, danach im Backofen mit Hilfe eines
Fleischthermometers bis zu einer Kerntemperatur von 60 Grad garen lassen.

Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und mit 50 ml Ol in einen kleinen Topf geben, bei
geringer Hitzezufuhr ziehen lassen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Medaillons schneiden, mit Knoblauchol bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben, iiber das Fleisch geben und mit einem Flambierer
gratinieren. Oregano klein schneiden und dariiber streuen.

Fiir den Couscous:

50 ml Wasser, Fond, Salz und Couscous in einen Topf geben und zusammen aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen und den Couscous 15 Minuten ziehen lassen. Couscous mit Olivendl betrau-
feln und auflockern.

Fiir das Ratatouille:

Zucchini von den Enden befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Aubergine klein schnei-
den. Paprikaschoten halbieren, entkernen und klein schneiden. Auberginenstiicke salzen und kurz
ziehen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Kréuter fein hacken.

In einer grofien Pfanne mit hohem Rand das Olivendl erhitzen und Zwiebeln und Zucchini darin
anbraten, Paprika zugeben und als letztes die Aubergine. Tomatenmark hinzugeben und alles
salzen und pfeffern.

Knoblauch, Krauter, Lavendelbliiten und geschélte Tomaten hinzugeben.

Mit etwas Zucker abschmecken und koécheln lassen.

Sebastian Pafimann am 12. Juni 2023
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Gyros-Pita mit Tsatsiki und Aubergine mit Feta

Fiir zwei Personen
Fiir das Pitabrot:

50 g Butter 1 EL griech. Joghurt 1 TL Honig

3 Zweige Oregano 1 TL Kiimmel 400 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Prise Salz Olivenol

Fiir die Gyros-Gewiirzmischung:

1 Zweig Thymian 4 TL gemahlener Thymian 2 TL gemahlener Rosmarin
6 TL gerebelter Oregano 2 TL gerebelter Majoran 2 TL Zwiebelgranulat
2 TL Knoblauchgranulat 2 TL Korianderpulver 1 TL Kreuzkiimmel

3 TL mildes Paprikapulver 2 TL brauner Zucker 3 TL schwarzer Pfeffer
3 TL Salz

Fiir das Gyros:

300 g Schweinenacken 300 g Schweinebauch 1 Bund Thymian

1 Schuss Olivenol
Fiir den Tsatsiki:

4 Salatgurke 2 Knoblauchzehen 200 g griech. Joghurt
1 Schuss Olivenol 1 EL Rotweinessig Salz, Pfeffer

Fiir die gegrillte Aubergine:

2 Auberginen 200 g Feta 100 g Mehl

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Pitabrot: Den Oregano fein hacken. Mehl, Butter, Backpulver, 1 Prise Salz, Kiimmel,
Joghurt, Honig, Oregano und 180 ml warmes Wasser ca. 3 Minuten mit einem Riihrgerit oder
der Kiichenmaschine zu einem Teig kneten und 5 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Aus dem Teig 4 gleichméBige Teile schneiden und daraus kleine Fladen formen. Ol in der Pfanne
erhitzen und Pita darin von jeder Seite 3 Minuten braten.

Fiir die Gyros-Gewiirzmischung: Thymian fein hacken, mit allen Gewiirzen vermischen und eine
Gewlirzmischung herstellen.

Fiir das Gyros: Schweinenacken léngs halbieren und von den Hélften diinne Scheiben her-
unterschneiden. Vom Schweinbauch ebenfalls diinne Scheiben herunterschneiden. Die Gyros-
Gewiirzmischung mit dem Fleisch und einem Schuss Olivenél gut vermengen und kurz marinie-
ren lassen. Die Pfanne heifiwerden lassen und das Fleisch unter wenigem Riihren krossbraten.
Zum Schluss den frischen Thymian hacken, dariiber streuen und mit Pitabrot anrichten.

Fiir den Tsatsiki: Gurke grob auf der Vierkantreibe reiben, leicht salzen und ziehen lassen.

Das Wasser aus der Gurke mit Hilfe eines Passiertuches ausdriicken.

Knoblauch ausdriicken. Joghurt zur Gurke geben und mit Knoblauch, Olivendl, Rotweinessig,
Salz und Pfeffer vermengen.

Fiir die gegrillte Aubergine: Auberginen in Scheiben schneiden. Diese etwas salzen und kurz
ruhen lassen. Eine Pfanne erhitzen und etwas Olivendl hineingeben.

Auberginenscheiben von beiden Seiten in der Pfanne goldbraun braten.

Feta in Scheiben schneiden und nach dem Wenden der Aubergine je eine Scheibe Feta drauflegen
und leicht schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Philipp Hahn am 08. Juni 2023
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Schweine-Lende mit Champignon-Rahm und Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzle:

300 g Weizenmehl, 405 3 Eier Salz
Fiir den Champignonrahm:
300 g Champignons 2 Schalotten 250 ml Sahne

125 ml trockener Weilwein ~ Pflanzencl Salz, Pfeffer
Fiir die Schweinelende:

1 Schweinefilet & 500 g Pflanzenol Salz

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie

Fiir die Spitzle:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Spétzle Mehl, Eier, Salz und etwa 100 ml Wasser miteinander vermengen und zu einem
Teig verkneten. Mit einem Kochloffel schlagen bis er Blasen wirft. Uber eine Spiitzlepresse in
siedendes Salzwasser driicken und garen.

Fiir den Champignonrahm:

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Schalot-
ten in einer Pfanne mit Ol andiinsten.

Champignons dazu geben und anbraten. Mit Weiliwein abloschen, kurz reduzieren lassen und
mit Sahne aufgieffen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weiter einkocheln lassen bis es cremig
wird.

Fiir die Schweinelende:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Schweinefilet kalt abwaschen und trockentupfen. In einer Pfan-
ne mit Ol von allen Seiten scharf anbraten. Im Backofen auf eine Kerntemperatur von 65 Grad
bringen und dann auflerhalb des Backofens unter Folie nachziehen lassen. Kurz vor dem Servie-
ren in Tranchen schneiden.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.

Ulrike Mast am 29. Mai 2023
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Schweine-Kotelett mit Gouda-Zwiebel-SoRe, griine Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinekoteletts:

2 grofle Schweinekoteletts 1 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

6 grofle festk. Kartoffeln 1 EL Butter 2 Zweige krause Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Gouda am Stiick 250 ml Sahne

250 ml Gemiisefond 1 Msp. Fenchelsamen Ol

Salz Pfeffer

Fiir die griinen Bohnen:

250 g griine Bohnen 1 EL Butter 2 Zweige Majoran
1 Zweig Bohnenkraut Salz Pfeffer

Fiir die Schweinekoteletts:

Die Schweinekoteletts in einer Pfanne in Ol braten. Ein Stiick Butter zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in einer Pfanne in Ol braten.
Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie hacken und iiber die Kartoffeln streuen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, wiirfeln und in Ol glasig anbraten. Mit Gemiisefond abléschen. Sahne zu-
geben und kurz kécheln lassen. 5 EL geriebenen Gouda unterrithren, schmelzen lassen und mit
Fenchelsamen, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die griinen Bohnen:

Bohnen mindestens 10 Minuten in Salzwasser kochen. Abschiitten und mit Butter, gehacktem
Majoran und Bohnenkraut verfeinern. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rolf HaBller am 04. Mai 2023
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Schweine-Filet mit Krduter-Haube, Karotten-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

200 g Risotto-Reis, Carnaroli
100 g Parmesan

1,1 L Gemiisefond

Salz

Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet

4 Zweige Rosmarin

4 mittelgrofle Karotten
80 g Butter

100 ml Karottensaft
Pfeffer

60 g zimmerwarme Butter
4 Zweige Thymian

2 Schalotten
200 ml trockener Weifiwein
50 g Pinienkerne

1 FEi
4 Zweige glatte Petersilie

70 g Paniermehl Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 200 ml Sahne

100 ml Weiflwein 100 ml Gemiisefond 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Risotto:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Karotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser fiir 15 Minuten bissfest
kochen. Dann die Hilfte der gegarten Karotten zusammen mit 100 ml Gemiisefond und dem
Karottensaft fein piirieren.

Die andere Hilfte beiseite warm stellen.

Schalotten abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einem Essloffel Butter
glasig diinsten.

Risotto-Reis zu den Schalotten geben, kurz mit andiinsten und dann alles mit dem Weiflwein
abloschen und kurz kocheln lassen.

Nun nach und nach mit einer Schopfkelle den restlichen, bereits in einem Topf erwidrmten Ge-
miisefond zugeben und das Risotto unter Riithren ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der Reis
den Fond fast vollstdndig aufgenommen hat. Parmesan reiben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol leicht anrdsten, bis diese leicht Farbe genommen haben.
Karottencreme und die restlichen Karottenwiirfel zum Risotto geben und unterheben. Dann die
Butter und den geriebenen Parmesan in das Risotto geben und alles gut unterrithren. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Schweinefilet:

Kréuter abbrausen, trockenwedeln, etwas Rosmarin und Thymian zum Garnieren zuriicklassen.
Von den iibrigen Kriutern Blédttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Ei trennen und
Figelb auffangen. Die zimmerwarme Butter mit dem Paniermehl, den Kriutern, Salz, Pfeffer
und einem Eigelb vermengen. Eine Rolle daraus formen und derweil kiihl stellen.

Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol ringsum
anbraten.

Die angebratenen Schweinemedaillons in eine Auflaufform geben und die Kriuterhauben-Masse
mit einem Messer in Scheiben schneiden und auf die Medaillons geben. Medaillons im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 Grad fiir 10 Minuten garen, die letzten 5 Minuten die Medaillons bei 230
Grad Grillfunktion fertig backen.
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Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Weilwein abloschen. Sahne und
Gemiisefond zugeben, mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Alles fiir ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Mit einem Stabmixer piirieren. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, zur Sauce geben und
mithilfe des Stabmixers noch einmal alles ganz fein piirieren. Sauce nun durch ein Sieb passieren,
sodass diese ganz fein und ohne Stiickchen ist. Sauce noch einmal kréftig schaumig aufmixen.
Fiir die Garnitur:

Petersilie als Garnitur verwenden.

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

Martin Schwendner am 01. Mai 2023

Schweine -Medaillons gefiillt im Speckmantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

2 Schweinefilets & 160 g 2 Sch. gerduch. Bauchspeck 50 g Feta

1 TL Tomatenmark 2 Zweige Salbei 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Drillinge:

200 g Drillinge 40 g Butter 2 Zweige Thymian
Salz

Fiir das Tomaten-Bohnen-Gemiise:

200 g Prinzessbohnen 50 g Datteltomaten 3 Schalotte

% Knoblauchzehe 2 Zweige Bohnenkraut Olivenol

Salz FEiswasser

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet jeweils in zwei Stiicke schneiden. Diese jeweils horizontal fast durchschneiden, so
dass sie noch zusammenhéngen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Feta in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Mit Tomatenmark und Feta zu einer Masse vermengen. Masse auf die Schweinefilets
streichen und diese dann fest einrollen. Rollen nochmals mit Salbei und dann mit Bauchspeck
umwickeln und bei Bedarf mit Zahnstochern feststecken. In einer heiien Pfanne mit Ol von allen
Seiten anbraten und anschlieflend im Backofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Drillinge:

Drillinge waschen und in kochendem Salzwasser garen. Anschliefend in einer Pfanne mit Butter
und Thymian schwenken.

Fiir das Tomaten-Bohnen-Gemiise:

Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser mit Bohnenkraut blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Tomaten waschen und vierteln.
In einer Pfanne mit Ol Schalotte und Knoblauch andiinsten. AnschlieBend Tomaten dazugeben
und mit andiinsten. Kurz vor dem Servieren Bohnen dazugeben, sodass sie aromatisiert werden.

Olivier Schrikker am 13. Méarz 2023
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Porchetta - italienischer Schweinebraten

Fiir 6 Portionen:
2 kg Schweinebauch ohne Knochen 4 TL Fenchelsamen 1 TL Pfefferkorner, schwarze

8 Knoblauchzehen 10 Schalotten 7 Rosmarinzweige
5 Thymianzweige 1 Fenchelknollen 10 EL Olivenol
250 ml Weifiwein 2 TL Salz

Am Vortag:

Die Fenchelsamen mit Pfeffer und Salz grob zermorsern. Gut die Hélfte des Thymians und Ros-
marins grob zerhacken. 5 Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden.

Den Schweinebauch ausbreiten und mit der Fenchel-Pfeffer-Salz-Mischung gleichmiiflig bestreu-
en. Danach die Krauter und den geschnittenen Knoblauch darauf verteilen. Jetzt das Fleisch
aufrollen, binden, in Alu-Folie einpacken und im Kiihlschrank ziehen lassen.

Anstelle des Schweinebauches eignet sich auch eine Spanferkel-Rolle. Am Essen-Tag:

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fiir den Fond die Schalotten schéilen und vierteln, den Fenchel sdubern, in gréflere Spalten
schneiden und die restlichen 3 Knoblauchzehen grob zerdriicken.

Das Olivendl in einem gusseisernen Bréter auf dem Herd erhitzen und den Braten rundherum
anbraten. Herausnehmen und dann Fenchel, Schalotten und Knoblauch anbraten. Mit Weiflwein
abléschen.

Den Braten wieder in den Bréter geben und im Backofen gut 1,5 Stunden schmoren. Dabei
gelegentlich den Braten mit dem Sud iibergieflen.

Dazu Weiflbrot servieren. Man bedenke, dass der Braten wiirzig ist; er schmeckt auch kalt auf-
geschnitten.

Steffen Stein am 06. Marz 2023
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Schweine-Filet in Senf-SoBe, Drillinge, Pfannen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Drillinge:

350 g Drillinge 100 g Bacon 1 Knoblauchzehe

1 Bund Rosmarin 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinefilet 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 ml Gefliigelfond 100 ml Weiwein 3 Zweige Petersilie
1 TL Dijon-Senf 1 TL siiler Senf 2 TL Honig
Olivenol 2 Prisen weifler Pfeffer Salz

Fiir das Pfannengemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 2 rote Spitzpaprika
1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Basilikum
2 Zweige krause Petersilie 1 TL Sojasauce Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Drillinge:

Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten vorgaren. Danach abgie-
Ben und kurz abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen und pressen. Ol mit etwas Salz, Pfeffer und
Knoblauch vermengen. Uber die Kartoffeln geben. Baconscheiben jeweils lings halbieren und
Drillinge damit ummanteln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und jeweils in 3-4 Stiicke zer-
teilen. Bacon mit Rosmarinstielen fixieren. In einer heiflen Grillpfanne, unter wenden, ca.

15 Minuten rosten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinefilet in ca. 4 cm grofle Medaillons schneiden und diese in einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten scharf anbraten. Aus Pfanne nehmen und beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und hacken. In der gleichen Pfanne andiinsten bis sie glasig sind. Mit Fond und Weif-
wein abloschen und Dijon-Senf einriihren. Etwas reduzieren lassen. In ein hohes Gefaf fiillen
und mit einem Stabmixer piirieren.

Anschliefend Honig und siiflen Senf unterriihren. Sauce und Schweinemedaillons zusammen in
die Pfanne zuriickgeben und ca. 5 Minuten bei groflerer Hitze erwdrmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2/3 der Petersilie kurz vor dem Servieren
unterrithren. Den Rest als Deko {iber den Teller streuen.

Fiir das Pfannengemiise:

Gemiise waschen und von Enden befreien. Zucchini und Aubergine in Wiirfel schneiden. Paprika
halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein hacken. Knoblauch pressen. In einer heiflen Pfanne
mit Ol Gemiise und Zwiebel anbraten. Gepressten Knoblauch dazugeben. Fiir ca. 15 Minuten in
der Pfanne mit Deckel, bei mittlerer Hitze, schmoren lassen. Basilikum und Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und klein schneiden. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Krduter unterrithren und
Gemiise mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

Benjamin Rivero Arillo am 30. Januar 2023
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Ravioli mit Schweinefleisch-Fiillung, Artischockenherzen

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:

1 TL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1 kleine Zwiebel

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Artischocken:

Fiir die Tomatencoulis:

1 Ei

Salz

120 g Schweineriicken

20 g Parmesan

1 Bund glatte Petersilie

1 Dose Artischockenherzen
5-8 Cherrytomaten

100 g Mehl

30 g gerducherter Speck
50 g Tomatenmark

70 g Butter
3 getrocknete Tomaten

1 Knoblauchzehe

Fiir den Parmesanchip:
Fiir die Vinaigrette:

4 EL Olivendl

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch 2 EL Olivensl
100 g Parmesan
4 EL Walnussol
2 EL Balsamicoccreme

20-40 g Parmesan

4 EL Traubenkernol

Fiir den Pastateig:

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Mehl und mit Ei, Ol und einer Prise Salz vermengen. Zu einem nicht klebrigen Teig verarbeiten.
Dann diinn ausrollen, bis er fast durchsichtig ist und in Quadrate schneiden.

Fiir die Fiillung:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Speck in Wiirfel schneiden.

Schweineriicken Speck und Zwiebel in einer Pfanne anbraten, denn den Schweineriicken dazuge-
ben. Tomatenmark einriihren. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Parmesan reiben.

Petersilie und Parmesan unter die Masse heben und vermengen. Kurz abkiihlen lassen. Die Mas-
se kurz mixen und portionsweise auf dem ausgerollten Teig verteilen. Zu Ravioli formen.
Pfanne fiir die Artischocken aufgestellt lassen.

Fiir die Artischocken:

Artischockenherzen halbieren. Butter in die Pfanne geben, in der zuvor das Fleisch gebraten
wurde. Artischockenherzen hineingeben. Gut schwenken und erwérmen.

Fiir die Fertigstellung: Ravioli fiir 2 Minuten in kochendes Wasser geben und gleich danach in
die Pfanne zu den Artischockenherzen geben und gut schwenken.

Fiir die Tomatencoulis:

Cherrytomaten und getrocknete Tomaten klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und ebenfalls klein
wiirfeln. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Cherrytomaten, getrocknete
Tomaten, Knoblauch, Schnittlauch, Oliventl und Salz vermengen.

Fiir den Parmesanchip:

Parmesan reiben, auf einem Backblech verteilen und im heiflen Ofen kurz braun werden lassen.
Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Vinaigrette:

Walnussol, Traubenkernol, Oliventl und Balsamicoccreme verrithren und am Ende tiber das Ge-
richt triufeln.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber das Gericht streuen.

Jean-Charles Bigot am 23. Januar 2023
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Schweine-Medaillons mit Schalotten-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir Fleisch und Sof3e:
1 Schweinelende, ca. 400-500 g 8 Scheiben Bacon 200 g Schalotten

3 EL Balsamicoessig 200 ml Gemiisefond 200 ml trockener, kriftiger Rotwein
50 ml Sahne 1 EL Speisestérke 5 Zweige Majoran

2 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

300 g Knollensellerie 200 ml Sahne 50 ml Milch

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Ofentomate:

2 grofle Fleischtomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL getrockneter Oregano

1 TL Honig Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Fleisch und Sof3e:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Schweinelende waschen, von Sehnen und Silberhaut befreien und in ca.

3 cm dicke Medaillons schneiden. Diese mit Bacon fest umwickeln.

Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Medaillons pro Seite 3 Minuten bei mittlerer
Hitze braun braten. Aus der Pfanne nehmen, kriftig Pfeffern, nur sparsam salzen und mit
Alufolie bedeckt beiseitestellen.

Schalotten abziehen, ldngs halbieren und evtl. vierteln. Im Pfannensud etwa 5 Minuten glasig
braten, mit Balsamico und Rotwein abléschen.

Majoran und Fond zufiigen und aufkochen lassen.

Stérke mit der Sahne verriihren. Sauce damit binden, nochmals aufkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den ausgetretenen Fleischsaft der Medaillons kurz vor dem Servieren
unter die Sauce riithren.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie waschen, schéilen und in Stiicke schneiden. Mit Sahne, Milch und etwas Muskatnuss in
einem Topf 10-20 Minuten weichkochen.

Anschlieend mit einem Piirierstab piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ofentomate:

Tomaten halbieren, Strunk entfernen und mit der Schnittfliche nach oben auf ein Blech mit
Backpapier legen. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Mit Olivendl betréufeln, salzen, pfeffern, mit Knoblauch und Oregano wiirzen und mit etwas
Honig betraufeln und circa 15-20 Minuten im Backofen backen.

Timo Leibig am 09. Januar 2023
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Schweine-Filet im Speckmantel mit Zwiebel-Minz-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 Gemiisezwiebel 1 Bund Dill 4 Bund Minze

% Bund Koriander 50 ml Gefliigelfond 1 TL Limettensaft

1 EL Speisedl 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

200 g Schweinefilet 6 Sch. Schwarzwélder Schinken 50 ml trockener Weiiwein
4 EL Gefliigelfond 10 g kalte Butter 0l, 2-3 TL Ol

1 TL Puderzucker Salz , Pfeffer

Fiir die Siif3kartoffel-Spalten:

1 SiiBkartoffel Sonnenblumendl grobes Steinsalz

1 EL scharfes Paprikapulver

Fiir den Salat:

Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden, mit Salz bestreuen und 15 Minuten ziehen las-
sen. Anschlieflend die Zwiebelringe in ein Sieb geben, kurz mit Wasser abbrausen und abtropfen
lassen.

Jeweils die Halfte von den Kréutern bei Seite stellen.

Fond mit den restlichen Kriutern, dem Limettensaft und dem Ol in einen Riihrbecher geben.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und mit einem Stabmixer piirieren. Anschlieffend
die bei Seite gestellten Kriuter unterrithren. Kriuterpaste mit den Zwiebelringen mischen und
nochmals wiirzen.

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet in sechs Scheiben schneiden und zwischen zwei Lagen gedlter Folie legen. Mit dem
Plattiereisen zu diinnen Scheiben klopfen.

Fleischscheiben mit Schinken umwickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch anbraten.
Herausnehmen und warmhalten. Das Ol mit einem Kiichentuch aus der Pfanne tupfen. Puderzu-
cker hineingeben und hell karamellisieren. Mit dem Wein abldschen und einkoécheln lassen. Erst
Fond, dann die kalte Butter zu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die SiiBkartoffel-Spalten:

SiiBkartoffel schilen und wiirfeln, anschlieBend in heiBem Ol frittieren.

Steinsalz morsern und mit Paprikapulver vermengen. Siiflkartoffel herausnehmen, in eine Schiis-
sel geben und kréftig wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Florian am 29. November 2022

21



Gyros vom 6rill

1 Schweinenacken (ca. 2,5kg) 1 Gemiisezwiebel 01
1/2 Pack. Gyros-Gewdiirz 1 kl. Kopf Weiflkohl Pitabrote
Tzaziki

Den Schweinenacken zunéchst abwaschen, trocken tupfen und in fingerdicke Scheiben schneiden.
AnschlieBend die Scheiben in eine groBe Schiissel geben, etwas Ol hinzufiigen und ordentlich mit
der Gewiirzmischung versehen und durchmengen.

Zur Seite stellen und nochmal durchziehen lassen kann auch einen Tag vorher erledigt werden.
Nun den Weiflkohl teilen, den Strunk entfernen und in Streifen schneiden. In eine Schliissel ge-
ben, das ganze mit ordentlich Salz versehen und durchkneten der Weiflkohl wird dabei weich mit
der Zeit. Sobald er die richtige Konsistenz hat, mit Ol, Essig, sowie Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Grill habe ich dabei in zwei Zonen unterteilt eine direkte, eine indirekte Zone so habe ich
versucht einen dauerhaften Fettbrand zu verhindern, da der Iberico Nacken einiges an Eigenfett
besitzt. Thr solltet dabei eine Temperatur von 200-230°C anstreben.

Waihrend der Grill jetzt auf Temperatur kommt, kénnt ihr euch dem Spiefi widmen. Die grofie
Gemiisezwiebel in zwei Hélften schneiden und eine der Hélften auf den Spief3 ziehen. Die Iberico
Scheiben nach und nach dariiber stapeln, zum Schlufl nun die andere Hélfte der Zwiebel als
Abschluss setzen.

Alles gut mit den Spangen festziehen, so dass das Fleisch am besten kein Spiel mehr hat.

Den Spiefl nun auf den Grill geben und ordentlich drehen lassen, sobald das Fleisch die ge-
wiinschte Farbe bekommen hat, kénnt ihr den Drehspief3 anhalten und etwas vom Fleisch her-
unterschneiden, bevor ihr den Drehspiefl wieder startet.

Zum Schluss kann das ganze dann zusammen mit den Pitabroten, Tzaziki und dem Krautsalat
serviert werden.

Bjorn Politowski am 10. November 2022
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Schweine-Medaillons, Spdtzle, Krduter-Frischkdse-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir die Spitzle:

100 g Spéatzlemehl

Muskatnuss

Fiir die Kriauter-Frischkiisesauce:
150 g zimmerwarmer Frischkése
100 ml Gemiisefond

Pflanzenol

Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons & 150 g

2-3 Eier
50 g Butter

1 Schalotte
3 Bund krause Petersilie

Salz

Pflanzenol

20 ml Sprudelwasser
1 TL Salz

1 Knoblauchzehe
4 Bund Dill
Pfeffer

Salz

Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spétzlemehl mit Eiern, Salz und geriebener Muskatnuss zu einem zidhen Teig verriihren. Dann
mithilfe des Spétzlehobels die Spétzle in kochendes Salzwasser hobeln. Sobald die Spétzle nach
oben steigen mit einer Schaumkelle in eine weitere Schiissel fiillen und beiseitestellen.

Kurz vor dem Servieren Spétzle in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fiir die Kriauter-Frischkiisesauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte fein wiirfeln und Knoblauch pressen. Beides in
einer Pfanne andiinsten und mit 100 ml Gemiisefond abléschen. Petersilie und Dill fein hacken.
Etwas Dill zur Garnitur zuriickhalten. Frischkiise in die Pfanne geben und mit dem Sud und den
Schalotten verschmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas ziehen lassen. Sauce mit
einem Stabmixer durchmixen und kurz vor dem Servieren die Kriuter unterriihren.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinemedaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten scharf anbraten. Anschlielend aus der Pfanne nehmen und im Backofen mithilfe
eines Fleischthermometers solange garen, bis eine Kerntemperatur von 68 Grad erreicht ist.
Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Dill garnieren und servieren.

Kerstin Schmalzl-Greis am 24. Oktober 2022
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Gerollte Maultaschen mit Krduterseitlingen, Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir den Maultaschenteig:

300 g Mehl 3 Eier 1 TL Salz

3 EL Olivensl

Fiir die Maultaschen-Fiillung:

250 g Schweinefleisch (Schulter) 1 gerducherte Bratwurst 50 g magerer Speck

1 Brétchen vom Vortag 150 g junger Spinat 1 Zwiebel

1 Ei 3 EL Butter 30 g Petersilie

2 L Rinderfond 3 EL Rapsol Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterseitlinge:

200 g kleine Kriuterseitlinge Butter Salz, Pfeffer

Fiir die dunkle Sauce:

1 Zwiebel 4 EL Tomatenmark 200 ml trockener Rotwein
500 ml Rinderfond 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

2 Wacholderbeeren 1 EL Speisestérke Pflanzenol

8 schwarze Pfefferkdrner Salz

Fiir die Zwiebelschmelze:

1 Zwiebel 100 ml Rinderfond 1 TL gerduch. Paprikapulver
Schnittlauch Butter Salz

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 100 g magerer Speck 8 Walnusskerne

50 ml weifler Balsamicoessig 1 TL Dijon-Senf 100 ml Olivensl

2 EL Rapsol Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Maultaschenteig:

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten und in Folie verpackt ruhen lassen.

Fiir die Maultaschen-Fiillung:

Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken. Zwiebel schilen und mit dem Speck wiirfeln.
Beides in Rapsol andiinsten. Spinat kurz blanchieren und abtropfen lassen, danach klein hacken.
Schweinefleisch und Bratwurst in den Fleischwolf geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Eingeweichtes Brotchen mit Zwiebel, Speck, Spinat, Schweinefleisch, Bratwurst und Pe-
tersilie sorgfiiltig miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen.
Den hergestellten Teig nun aus der Folie nehmen und diinn ausrollen.

Fiillung gleichméfBig diinn auf dem Teig verteilen und zusammenrollen. Ei aufschlagen, tren-
nen und Eiweifl auffangen. Teigriander mit dem Eiweifl bestreichen. In gleichgrole Maultaschen
schneiden, Rénder etwas zusammendriicken. Den Fond im Topf aufkochen, gerollte Maultaschen
hineingeben und auf kleiner Stufe gar ziehen lassen. Vor dem Servieren Maultaschen in einer
Pfanne mit Butter leicht anbraten.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Kréuterseitlinge putzen und eventuell etwas kleiner schneiden. In Butter anbraten und danach
erst mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die dunkle Sauce:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Ol goldbraun braten. Tomatenmark hinzugeben und mit an-
rosten. Mit Rotwein abloschen, kurz einkochen lassen und Rinderfond dazugeben. Lorbeerblatt,
ganze Pfefferkorner, Rosmarinzweig und Wacholderbeeren ebenfalls hinzufiigen und 20 Minuten
auf niedriger Stufe mitkocheln lassen.

In einer Schiissel Stéirke mit etwas Wasser glattrithren und zur Sauce geben. Gewiirze abschépfen
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und die Sauce dicklich einkochen lassen.

Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Fiir die Zwiebelschmelze:

Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz wiirzen
und mit Paprikapulver bestreuen. Mit Fond abléschen und leicht einkochen lassen. Zum Schluss
iiber die Maultaschen geben.

Fiir die Garnitur Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.

Fiir den Feldsalat:

Feldsalat putzen. Speck wiirfeln und in Rapsol anbraten. Walniisse hacken, dazugeben und leicht
rosten. Aus Ol, Balsamico und Senf ein Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen.

Feldsalat mit Speck, Walniissen und dem Dressing vermengen.

Maultaschen mit der Sauce und den Kriuterseitlingen auf Tellern anrichten. Zwiebelschmelze
darauf geben und mit Schnittlauch garnieren.

Mit dem Salat zusammen servieren.

Cornelia Eberwein am 29. September 2022
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Schweine-Filet mit Krduter-Kruste in Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Krauterkruste:

1 altbackenes Brétchen 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 Zweige glatte Petersilie 4 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

600 g Schweinefilet 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
2 EL Butter 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

1 Schalotte 50 g Butter 100 ml Sahne

100 ml dunkler Wildfond 5 cl trockener Weilwein 2 cl Cognac

1 TL griiner Pfeffer Salz

Fiir das Piiree:

250 g Petersilienwurzel 50 g Butter 50 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Spitzkohlgemiise:

% Spitzkohl 2 EL Butter Muskatnuss , Salz, Pfeffer

Fiir die Krduterkruste: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Thymian, Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen und fein hacken.
Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Brotchen reiben. Krauter, Knoblauch und geriebenes Brétchen mixen.

Butter dazugeben und alles mixen. Salzen und pfeffern. Die Masse zwischen Backpapier ausrol-
len und kaltstellen.

Fiir das Schweinefilet: Schweinefilet parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
von beiden Seiten scharf anbraten. Knoblauch andriicken und zusammen mit dem Rosmarin in
die Pfanne geben. Butter dazugeben und das Filet immer wieder mit der aromatisierten Olivenol-
Butter-Mischung iibergiefien.

Filet in den Ofen geben und mit einem Fleischthermometer die Kerntemperatur messen. Fleisch
bei 56 Grad aus dem Ofen nehmen.

Den Ofen auf 220 Grad Grillfunktion einstellen.

Krauterkruste auf das Schweinefilet geben und im heiflen Ofen auf der obersten Schiene grati-
nieren. Filet bei 61 Grad Kerntemperatur aus dem Ofen nehmen.

Fiir die Pfeffersauce: Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Dafiir die Pfanne verwenden, in der zuvor das Fleisch gebraten wurde.

Pfefferkérner und Cognac dazugeben. Mit Weiflwein abloschen und mit dem Wildfond auffiillen.
Fond bis auf das Minimum reduzieren und dann mit der Sahne auffiillen. Etwas einkochen lassen
und mit Salz abschmecken.

Fiir das Piiree: Petersilienwurzel schilen und in Salzwasser weichkochen. Sahne in einen Topf
geben, etwas Musaktnuss hineinreiben sowie Salz und Pfeffer dazugeben.

Weichgekochte Petersilienwurzel abgieen und unter Zugabe der Sahne-Mischung stampfen. But-
ter unterriihren, final abschmecken und schliellich durch ein Sieb driicken.

Fiir das Spitzkohlgemiise: Spitzkohl waschen, in feine Streifen schneiden und kurz in gesalzenem
Wasser blanchieren. Danach in Butter diinsten und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Neel Nissen am 19. September 2022
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Kartoffel-Salat, Pilz-Zuckerschoten-Gemiise, Kotelett

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g festk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 4 Lauchzwiebeln
1 Zitrone 150 g Feta 4 EL Ahornsirup
1 EL Korianderkorner 1 EL schwarzer Sesam 7 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g kleine Pfifferlinge 50 g Zuckerschoten 1 Schalotte

1 EL Butter 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Schweine-Kotelettsn mit Stiel Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kriduter-Mayonnaise:

einige Blédtter Babyspinat 3 Bund krause Petersilie 4 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel 4 Zweige Estragon 1 Zitrone

2 Eier 1 TL Dijon-Senf 200 ml Rapsol
Salz

Fiir den Kartoffelsalat:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schiilen, waschen und in 2 ¢cm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser ca. 7-10 Minuten
garen, abgieflen und ausdampfen lassen.

Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Fetakése klein
wiirfeln. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die Schale fein abreiben, dann halbieren und
den Saft auspressen.

In einer Pfanne mit 4 EL Ol erhitzen. Kartoffeln, Knoblauch und Lauchzwiebeln darin braten.
Koriander und Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze etwa 20 Sekunden rosten.
Ahornsirup hinzufiigen, aufkochen. Pfanne vom Herd nehmen, restliches Olivendl sowie Zitro-
nensaft und abrieb untermischen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feta auf die Kartoffeln geben und Salat mit dem warmen Dressing betréufeln.

Fiir das Gemiise:

Pfifferlinge putzen, Zuckerschoten waschen und in schmale Langsstreifen schneiden. Schalotten
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen, Schalotte leicht glasig anbraten, Pfifferlinge und Zuckerschoten
dazugeben. Kurz garen und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Kotelett salzen und pfeffern, in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz von beiden Seiten scharf
anbraten, dann in den Backofen bei geringer Temperatur ziehen lassen.

Fiir die Kriduter-Mayonnaise:

Fier trennen und Eigelbe auffangen. Eigelbe mit Salz und Senf kréftig mit dem Stabmixer ver-
rithren. Spinat, Petersilie, Schnittlauch, Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Unter die Eimasse mixen. Erst einige Tropfen Ol unterschlagen, und danach kann das
Ol langsam in einem diinnen Strahl zugeben werden. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Gisela Schang am 23. August 2022
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Tonkotsu mit Tare, Somen, Schweine-Medaillon und Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Tonkotsu:

100 g weifler Speck 500 ml Hithnerfond 100 ml Sojamilch

Fiir die Tare:

2 EL Tahini 2 EL Misopaste 4 EL Mirin

1-2 EL Sake 4 EL japan. Sojasauce 2 EL gerostetes Sesamol

Fiir die Somen:
200 g Somen-Nudeln
Fiir die wachsweichen Eier:

2 Eier 3 EL japan. Sojasauce

Fiir die Garnitur:

1 Stange Lauch 1 TL Mais 1 Noriblatt

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weifler Sesam 1 TL Shichimi Togarashi

2 TL Chiliol

Fiir die Tonkotsu:

Den weiflen Speck in Scheiben schneiden und in kochendem Wasser 3-5 Minuten garen. Speck
mit Fond und Sojamilch in einem Mixer piirieren und durch ein feines Sieb zuriick in einen Topf
geben. Diesen Sud erhitzen.

Fiir die Tare:

Misopaste, Sojasauce, Tahini, Mirin, Sake, Sesamo6l und 4 EL Wasser in einer Schiissel glattriih-
ren.

Fiir die Somen:

Somen fiir 2-3 Minuten in Wasser kochen, dann abgieflen.

Fiir die Schweinemedaillons:

2 Schweinemedaillons & 150 g, 2 cm dick Neutrales Ol, zum Braten Salz, aus der Miihle Schwar-
zer Pfeffer, aus der Miihle .

Fleisch abwaschen und trockentupfen. Pfeffern, salzen und von beiden Seiten je 2 Minuten in
einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. In der heiien Pfanne nachziehen lassen. Kurz vor dem
Servieren in Tranchen schneiden.

Fiir die wachsweichen Eier:

FEier 7 Minuten kochen, in Eiswasser abschrecken, schélen und in eine Schale mit Sojasauce legen.
Fiir die Garnitur:

Lauch putzen, ldngs halbieren und in feine Ringe schneiden. Noriblatt in Quadrate schneiden.
Suppe mit Lauch, Noriblatt, Mais, Sesam, Shichimi Togarashi und Chiliél garnieren.

Je einen grofien Loffel Tare in eine Suppenschiissel geben und 3-4 Kellen Brithe darauf geben.
Die Nudeln dazu geben und Schweinemedaillons darauf anrichten. Mit Noriblatt, Lauch, Sesam,
Togarashi und Chilitl garnieren und servieren.

Raphael Wlotzki am 01. August 2022
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'Peking pork' mit asiatischem Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

350 g Schweinebauch 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe
150 g getrock. Plaumen 30 g Plaumenmus 3 EL Sojasauce

3 EL Honig 20 g Butter 1 Prise Senfpulver
Ol

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 Zitrone 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 80 g Sesam 50 ml Reisessig

1 Chilischote 3 g Ingwer 80 ml neutrales Ol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Die Chilischote ldngs halbieren und klein schneiden. Eine Marinade aus Sojasauce, frischem Chi-
li, Senfpulver, Honig und Plaumenmus herstellen. Schweinebauch darin einlegen und kurz in der
Marinade ziehen lassen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Schweinebauch in Vierecke schneiden und in der Pfanne kross an-
braten. Zum Schluss die getrockneten Pflaumen hinzugeben.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, schneiden und in Streifen schneiden. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Knoblauch abziehen und fein hacken.

Chilischoten lings halbieren und klein schneiden. Ingwer schilen und klein hacken. Aus etwas Ol,
Reisessig, Zitronensaft, Chili, Ingwer und Knoblauch ein Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Friithlingszwiebeln waschen, klein schneiden und zum Dressing hinzu-
geben.

Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und den Sesam darin anrésten, am Ende iiber den Salat geben.

Franziska Braun am 25. Juli 2022
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Schweine-Filet mit Zwiebel-Zitronengras-Méhren, Polenta

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

300 g Schweinefilet 1,5 Zwiebeln 1 Lauchzwiebel

2 Stangen Zitronengras 1 Ei 20 g Parmesan

20 g Butter Butterschmalz 150 g Sahne

4 TL gemahl. Zitronengras 4 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Méhrenstreifen:

2 grofle Mohren 1 Orange, davon Saft 1 Zitrone, davon Abrieb
2 cm Ingwer 50 ml Gefliigelfond Baharat

Zucker Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

80 g Polenta (Instant) 1 Zitrone, davon Abrieb 20 g Parmesan

280 ml Milch Salz

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch Einige Wildkréauter 1-2 EL Granatapfelkerne

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 225 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zwiebeln abziehen. Zwiebeln und den weichen Teil der Zitronengrassténgel fein hacken. In einem
Topf 20 g Butter schmelzen und Zwiebeln und Zitronengras darin glasig diinsten. Mehl dariiber
stduben, anschwitzen und Sahne angieflen. Unter Riithren pastenartig einkochen.

Ei trennen. Parmesan reiben. Zwiebelpaste mit 20 g Butter, geriebenem Parmesan und Eigelb
piirieren, mit Zitronengrasgewiirz, Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen. Lauchzwiebel putzen,
waschen, in diinne Ringe schneiden und unter die abgekiihlte Zwiebelmasse mischen.
Schweinefilet in Medaillons schneiden, salzen, pfeffern und in Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform geben.

Fiweifl mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter die Zwiebelmasse heben und diese auf den Medail-
lons verteilen. Im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten iiberbacken.

Fiir die Mohrenstreifen:

Mohren schélen und in diinne Streifen hobeln. Orange halbieren und den Saft auspressen. Ingwer
schéilen und fein hacken. Butter in der Pfanne erhitzen, Mohrenstreifen kurz anbraten und mit
Orangensaft und Fond abloschen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ingwer wiirzen. Zitrone unter
heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Sud mit Zitronenabrieb und Barahat abschme-
cken und mit etwas Speisestérke andicken.

Fiir die Polenta:

Parmesan reiben. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Milch aufko-
chen, Polenta einriihren, mit Parmesan, Zitronenabrieb und Salz abschmecken und im Servierring
anrichten.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Wildkrauter verlesen. Gericht mit
Schnittlauch, Wildkrédutern und Granatapfelkernen garnieren.

Heidi Binnemann am 18. Juli 2022
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Tonkatsu mit WeiBBkraut, Jasminreis und Tonkatsu-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Tonkatsu:

2 Schweinekoteletts a 220 g 2 Eier Mehl

100 g Panko Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Weif3kohl:

1 Kopf Weiikohl 2 EL Sojasauce 2 EL weiflen Sesam
Sesamol

Fiir den Reis:

250 g Jasminreis 2 EL weiflen Sesam Salz

Fiir die Tonkatsu-Sauce:

4 Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Worcestershiresauce
2 EL Sojasauce 2 EL Ketchup 1 TL Rohrzucker

Fiir das Tonkatsu:

Das Fleisch abwaschen, trockentupfen und iiberschiissiges Fett vom Fleisch abschneiden. Fleisch
etwas einschneiden damit es sich beim frittieren nicht wolbt. Eine Panierstrafie mit Mehl, ver-
quirlten Eiern und Panko aufstellen. Fleisch salzen und pfeffern. Anschliefend durch die Pa-
nierstraBe ziehen. Reichlich Ol in einer hohen Pfanne erhitzen und das panierte Fleisch darin
frittieren bis es goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren in
Streifen schneiden und den Sesam dariiber streuen.

Fiir den gebratenen Weiflkohl:

Kohl waschen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Sesamol bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit Sojasauce abloschen. In einer zweiten Pfanne die Sesamkerne ohne Ol anrésten.
Sesamkerne zum Weilkohl geben und die Pfanne vom Herd nehmen.

Fiir den Reis:

Jasminreis in einem Sieb waschen bis das Wasser klar ist. Mit 500 ml Salzwasser in einem Topf
zusammen bei grofler Hitze zum Kochen bringen. Dann einen Deckel auf den Topf legen und Reis
bei niedriger Temperatur kocheln lassen bis das gesamte Wasser aufgenommen wurde. Sesam in
einer Pfanne ohne Ol résten und unter den Reis mischen.

Fiir die Tonkatsu-Sauce:

Cocktailtomaten waschen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Beides mit
Worcestershiresauce, Ketchup, Zucker und Sojasauce in einen kleinen Topf geben und unter ge-
legentlichem Riihren 10 Minuten kdcheln lassen. Durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen.

Simon Skerlan am 11. Juli 2022
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Thai-Curry mit Schweine-Filet, Basmati und Kokos-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir den Basmati:

125 g Basmati Salz

Fiir das gelbe Thai-Curry:

400 g Schweinefilet 400 g Prinzessbohnen 3 Friihlingszwiebeln

2 cm Ingwer 1 Mango 400 g gekiihlte Kokosmilch
3 EL gelbe Thai-Currypaste 2 TL Fischsauce 1 Limette

1 TL brauner Zucker Salz

Fiir die ger6ésteten Kokos-Chips:
100 g Kokos-Chips

Fiir den Basmati:

Den Basmati waschen und mit doppelter Menge Salzwasser kochen.

Fiir das gelbe Thai-Curry:

Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Griin fiir Garnitur beiseitelegen. Ingwer
schélen und fein wiirfeln. Fleisch trockentupfen und in schmale Streifen schneiden. Mango sché-
len, entkernen und wiirfeln.

Bohnen waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in kochendem Wasser 12 Minuten ga-
ren. 3 EL von fester Kokoscreme abnehmen und in einem Topf erhitzen. Currypaste hinzugeben.
Zwiebeln und Ingwer hinzugeben und kurz andiinsten. Fleisch hinzugeben und 5 Minuten bra-
ten. Restliche Kokosmilch und 200 ml Wasser hinzugeben. Aufkochen und bei mittlerer Hitze
20 Minuten kocheln lassen. Nach 15 Minuten Mango und Bohnen zum Curry geben. Limette
halbieren und auspressen.

Curry mit Fischsauce, Zucker, Limettensaft und Salz abschmecken.

Fiir die gerosteten Kokos-Chips:

Kokos-Chips in einer Pfanne ohne Ol résten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Friihlingszwiebel und Kokos Chips garnieren.

Uwe Neugebauer am 30. Juni 2022
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Ibérico Secreto mit Backkartoffeln, Salsa Brava, Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Secreto Iberico 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
Butterschmalz

Fiir die Kartoffeln:

500 g kl. festk. Kartoffeln 2 EL Olivenol 1 TL edels. Paprikapulver
Salz

Fiir die Bohnen:

200 g Prinzessbohnen 4 Scheiben Bacon 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa Brava:

100 g gehackte Dosen-Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 1 EL Mehl

1 TL Zucker 1 TL gerduch. Paprikapulver Olivenol

Fiir das Fleisch:

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und zusammen mit Rosmarin in die
Pfanne geben, um das Butterschmalz zu aromatisieren. Rosmarin und Knoblauch wieder entfer-
nen und das Fleisch scharf von beiden Seiten im Butterschmalz anbraten, so dass dieses noch
einen leichten rosa Kern hat.

Fiir die Kartoffeln:

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen und ganz in eine Auflaufform geben.

Olivenol, Paprikapulver und Salz zu den Kartoffeln geben und 30 Minuten goldbraun backen.
Nach 15 Minuten wenden.

Fiir die Bohnen im Speckmantel:

Bohnen 2 MInuten in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abschrecken.
Schalotte und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Bohnen hinzufiigen und zwei Minuten schwenken. Bohnen anschlieBend mit Bacon umwickeln
und nochmals in der Pfanne anbraten.

Fiir die Salsa Brava:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Petersilie fein hacken und Zitrone aus-
pressen.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze andiinsten. Danach Mehl,
Paprikapulver und Zucker in die Pfanne geben und eine Minute mitbraten. Zitronensaft hinzu-
gieBen, Dosentomaten, und Petersilie hinzugeben und 10-15 Minuten zu einer Sauce einkochen
lassen.

Philipp Mencwel am 20. Juni 2022
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Schweine-Filet-Pfanne mit Drillingen und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinefilet-Pfanne:

300 g Schweinefilet 6 Scheiben Parmaschinken 10 kleine Rispentomaten
100 g Cheddar 3 Zweige Salbei Chiliflocken

Olivenol Salz bunter Pfeffer

Pfeffer

Fiir die pikanten Drillinge:

300 g Drillinge Sambal Oelek Olivenol, Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

Salz

Fiir die Schweinefilet-Pfanne:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Eine Pfanne erhitzen und Tomaten mit Schnitt-
fliche fiir 2 Minuten ohne Ol anbraten.

Schweinefilet waschen, trockentupfen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Olivendl zu den
Tomaten geben, die Temperatur erhdhen und Fleisch in Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und
buntem Pfeffer wiirzen und fiir ca. 3 Minuten anbraten. Wenden und Tomaten mit einer Gabel
zerdriicken. Ein paar Mal schwenken und dann vom Herd nehmen. Salbei abbrausen, trocken-
wedeln, Blétter abzupfen und fein hacken.

Parmaschinken klein schneiden und zusammen mit Salbei zum Fleisch geben. Verriihren. Ched-
dar dariiber reiben. Alles miteinander vermengen und dann im Backofen warmhalten.

Fiir die pikanten Drillinge:

Drillinge waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten garen. Aus
dem Salzwasser holen und kurz abkiihlen lassen. In einer Gusseisenpfanne mit viel Olivensl und
Salz anbraten. Dabei immer wieder schwenken. Nach Belieben mit Sambal Oelek abschmecken.
Fiir den Gurkensalat:

Gurke schélen. Gurke mit der Reibe in diinne Scheiben hobeln. Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Andere Hiilfte fiir Garnitur in Scheiben schneiden. Alles in eine Schiissel geben und mit Salz
und Zitronensaft abschmecken.

Die Zitronenscheiben auf Tellern drapieren. Fleisch und Drillinge auf Tellern anrichten und Gur-
kensalat in Schiisselchen geben.

Paulina Brylowski am 30. Mai 2022
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Gefiillter Nackenbraten mit Bacon und Zwiebeln

Fiir 8 Portionen:
2 kg Schweinenacken ohne Knochen 300 g Bacon 8 Zwiebeln in Ringen
Salz, Pfeffer

Den Schweinenacken in Scheiben anschneiden (dabei nicht ganz durchschneiden), so dass Ta-
schen zum Fiillen entstehen. Den Braten salzen und mit Pfeffer wiirzen. Anschlieffend in der
ersten Tasche etwas diinn geschnittenen Bauchspeck einfiillen. In die nichste Tasche reichlich
Zwiebelringe fiillen. Die Taschen immer in Wechsel weiter fiillen. Den gefiillten Braten in einem
Bréter mit Deckel geben und zudecken. Erst einmal im Kiihlschrank ca. 12-24 Std. ziehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca.2 bis 2,5 Std. garen.

Birtel1966 am 06. Mai 2022
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Holldndisches Schnitzel, Kartoffel-Piiree, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
200 g gewolfter Schweinebauch 100 g mittelalter Gouda 1 Zitrone, Abrieb

2 Eier 30 g Mehl 80 g Semmelbrosel
30 g Panko 200 g Butterschmalz 200 m] neutrales Ol
1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

10 mittelgroBe Tomaten 1 rote Zwiebel 2 Stiele Schnittlauch
50 ml tschech. heller Essig 2 EL Sonnenblumendl 3 TL Zucker

2 TL Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Stiele Schnittlauch 6 tschech. Essiggurken

Fiir das Schnitzel:

Den Kise reiben. Schweinebauch mit dem Gouda, gehackter Petersilie, einem Ei und dem Abrieb
einer halben Zitrone vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Aus der Masse gleichgrofie Portionen formen.

Mehl, verquirltes Ei, Semmelbrosel und Panko zu einer Panierstrafle bereitstellen.

Schnitzel erst in Mehl, dann im Ei und zuletzt in der Semmelbrosel-Panko-Mischung panieren.
Ol mit Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen.

Schnitzel bei mittlerer Hitze ca. 6-8 Minuten von beiden Seiten goldgelb frittieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen.

Kochwasser abgieflen und die Kartoffeln zuriick in den Topf geben um sie ausdampfen zu lassen.
Anschliefend durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit der Milch und der Butter mischen, bis
eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Salat:

Tomaten waschen, kleinschneiden und in eine Schiissel geben.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben. In einem Topf 100 ml
Wasser, Salz, Ol, Essig und Zucker aufkochen und anschlieBend abkiihlen lassen.

Dressing iiber die Tomaten gieflen, mit Pfeffer abschmecken und mit gehacktem Schnittlauch
garnieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gurken in diinne Scheiben hobeln.

Das Kartoffelpiiree mit dem Schnitzel auf einen Teller anrichten, mit frischem Schnittlauch und
Essiggurken garnieren und servieren.

Claudia Zelinka am 11. April 2022

36



Schweine-Filet mit Pilzrahm, Spadtzle und Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill 6 Zweige Thymian 6 Zweige Rosmarin
Zucker 2 EL Ol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g braune Champignons 1 Schalotte 2 EL Butter

200 ml Sahne 50 ml Weilwein 150-200 ml Gemiisefond
2 EL Sojasauce 2 TL Steinpilzpulver 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

250 g Spétzlemehl 2 Eier 50 g Butter

100 ml Mineralwasser 1 TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Zucker

6 EL Mehl Ol Meersalz

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze Vorheizen.

Schweinefilet waschen und parieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Schweinefilet mit etwas Salz und Zucker wiirzen und rundherum in der Pfanne anbraten.
Petersilie, Schnittlauch, Dill, Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein schnei-
den. Schweinefilet aus der Pfanne nehmen, pfeffern und in den Kradutern wenden. Fleisch in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten bis auf eine Kerntemperatur von 62 Grad ziehen
lassen. Anschliefend 5 Minuten ruhen lassen.

Aufschneiden und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Pilzrahm: Pilze mit einer Biirste reinigen, Stiele entfernen, in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit der Butter
zu den Pilzen geben.

Alles mit Weilwein abloschen und kurz einkochen lassen. Sahne, Gemiisefond und Steinpilz-
pulver hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce wiirzen. Bis zu der gewiinschten Konsistenz
reduzieren lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Pilzrahm mit Petersilie abschmecken.
Fiir die Spétzle: Spéitzlemehl, Eier, Mineralwasser und Salz so lange mit einem Loffel zu einem
Teig vermischen bzw. schlagen, bis dieser Blasen bildet. Den Teig 10-15 Minuten ruhen lassen.
Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Spétzleteig durch eine Spétzlereibe
driicken. Die an der Wasseroberfliche schwimmenden Spétzle mit einer Schaumkelle herausneh-
men.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und die Spétzle darin schwenken.

Fiir die Réstzwiebeln: Ol in der Fritteuse auf 175 Grad erhitzen.

Gemiisezwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebelscheiben mit Salz und Zucker wiirzen und in ein Sieb geben. 10 Minuten ziehen lassen.
Mehl mit Paprikapulver vermischen. Zwiebelscheiben ausdriicken und in der Mehlmischung pa-
nieren. Bei 175 Grad ca. 3-5 Minuten goldgelb in der Fritteuse ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.

Nicole Vogt am 04. April 2022
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Fiir zwei Personen

Fiir das Gemiise:

3 mittelgrofle Mohren
100 g sehr reife Mango
2-3 cm Ingwer

3 EL Sojasauce

Salz

Fiir den Schweinebauch:
250 g Schweinebauch (Scheiben)
1 EL Zucker

Fiir den Kokosreis:

125 g Basmatireis

2 Kaffir-Limettenblétter
1 Lorbeerblatt

Fiir den Mangosalat:

1 unreife, harte Mango
2-3 Zweige Koriander
Fiir die Garnitur:

50 g Erdnusskerne

1 rote Paprikaschote

2 kleine rote Zwiebeln
1-2 getrock. Chilischoten
2 EL Sojacl

Pfeffer

2 TL dunkle Misopaste
Salz

1 Limette
3 Kardamomkapseln

Kokosol

1 Limette
Zucker

1 Zweig glatte Petersilie

Pfannen-Gemiise, Schweinebauch, Kokos-Reis, Mango-Salat

1 gelbe Paprikaschote
2 Knoblauchzehen

1 Limette

Zucker

Kokosol

2-3 EL fette Kokosmilch
1 Nelke
Salz

1 rote Chilischote
Salz

Fiir das Gemiise:

Die Zwiebeln abziehen und halbieren. Eine Zwiebel in diinne Ringe, die andere in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ingwer schillen und reiben. Mohren putzen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika-
schoten putzen, von Scheidewénden und Kernen befreien und in feine Streifen schneiden. Mango
schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Sojadl in einer groflen Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin braten, bis sie
weich sind. Dann Mdohren und Paprika zugeben, kurz mitbraten, zerbroselte Chili und Sojasauce
zugeben.

Deckel auflegen und Gemiise nur solange schmoren, dass es noch knackig ist. Limette unter
heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Dann die
gewiirfelte Mango dazugeben und mit Limettenabrieb, Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Schweinebauch:

Schweinebauch quer in Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren, dann das
Kokosol hinzugeben und den Schweinebauch darin kross braten. Mit Salz und Misopaste ab-
schmecken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kokosreis:

Kardamomkapseln andriicken. Kokosol in einem Topf erhitzen und den Reis darin mit Kaffir-
Limettenblédttern, Kardamomkapseln, Nelke und Lorbeer anbraten. Dann mit der doppelten
Menge gesalzenem Wasser aufgieen und solange kocheln lassen, bis das Wasser aufgesogen ist.
Limettenblitter, Kardamomkapseln, Nelke und Lorbeer entfernen. Dann die Kokosmilch unter-
rithren und mit Salz abschmecken. Limette unter heiflem Wasser abspiilen, die Schale abbreiben
und {iber den Reis streuen.

Fiir den Mangosalat:

Mango schilen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Fruchtfleisch in feine Streifen oder
Wiirfel schneiden. Limette halbieren und den Saft auspressen. Mango in einer Schiissel mit dem
Limettensaft {ibergieflen.

38



Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Zur Mango geben. Vermischen
und mit Zucker und Salz abschmecken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und unter den Salat heben.

Fiir die Garnitur:

Erdnusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Petersilie abbrausen und trockenwe-
deln. Petersilienblitter und Erdnusskerne als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriele Schifer am 04. April 2022
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Schweine-Filet im Speckmantel, Spatzle, Pilz-Rahm-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 300 g 150 g Bacon 100 ml Kalbsfond
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Eier 50 ml Sprudelwasser
Muskatnuss 50 g Butter Salz

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

200 g braune Champions 1 kleine Zwiebel Butter

150 ml Sahne 50 ml Weiwein  weifler Wermut
Sojasauce Mehl

Fiir die Dekoration:

1 Zweig Petersilie Schnittlauch

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen und trocken tupfen. In jeweils zwei Stiicke & 150 g zerteilen. Von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit Baconscheiben umwickeln. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und Schweinefilet darin von allen Seiten scharf anbraten bis der Bacon
knusprig ist. Anschlieflend aus der Pfanne nehmen und im Backofen bei 160 Grad ruhen lassen
bis der perfekte Garpunkt erreicht ist. Bratensatz in der Pfanne mit Kalbsfond abléschen.

Fiir die Spétzle:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen bis sie fliissig ist. Eier aufschlagen und in eine Schiissel
geben, Mehl und Butter dazu geben. Alles miteinander zu einem Teig vermengen. Nach Belieben
Sprudelwasser hinzufiigen bis der Teig fliissig genug ist. Mit Salz und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Spétzleteig mit einem Hobel in einen Topf mit siedendem Salzwasser geben und
sie so lange garen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Dann abschépfen und die néchste
Portion Spétzle machen.

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Champignons putzen und vierteln.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln und Champignons darin scharf anbraten.
Finen kleinen Teil der Champignons zur Dekoration beiseitelegen. Den Rest mit Weiflwein und
Wermut abléschen und reduzieren lassen. Dann die Sahne hinzugeben und Hitze reduzieren. Mit
Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken. In einer weiteren Pfanne mit Butter und Mehl eine
Mehlschwitze herstellen und diese zum Abbinden der Champignonrahmsauce nutzen.

Fiir die Dekoration:

Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trockenwedeln. Blétter der Petersilie abzupfen und
als Garnitur verwenden. Schnittlauch in feine R6llchen hacken und vor dem Servieren iiber das
Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Fritz am 21. Marz 2022
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Pfannen-Gyros mit Djuvec-Reis und Tzatziki

Fiir zwei Personen

Fiir das Pfannen-Gyros:

250 g Schweinenacken 1 Knoblauchzehe 1 TL gerebelter Thymian
1-2 TL Paprikapulver 1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Parboiled-Reis 250 g gehackte Dosen-Tomaten 1/2 rote Paprikaschote

50 g TK-Erbsen 1 rote Zwiebel 450 ml Gemiisefond

1 EL Tomatenmark 1 EL Ajvar 0Ol

Fiir das Tzatziki:

150g griech. Joghurt 1 Knoblauchzehe 1 Spitzer Rotweinessig
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zwiebel 1 Zweig glatte Petersilie

Fiir das Pfannen-Gyros:

Den Knoblauch abziehen und pressen. Schweinenacken in gleich grofle Scheiben schneiden und
mit Olivendl, Knoblauch, Paprikapulver und Thymian vermengen. Etwa 10 Minuten ziehen las-
sen und dann in einer Pfanne kross anbraten. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir den Reis:

Paprika von Scheidewénden und kernen befreien und wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls
wiirfeln. Zwiebel und Paprika kurz in etwas Ol anschwitzen. Dann Tomatenmark und Reis da-
zugeben und kurz mitbraten. Tomaten aus der Dose und Gemiisefond hinzufiigen und ca.
15-20 Minuten kocheln lassen, bis der Reis die gewiinschte Konsistenz erreicht hat. Nach ca. 10
Minuten Kochzeit Ajvar und die Erbsen hinzu geben.

Fiir das Tzatziki:

Knoblauch abziehen, pressen und in den Joghurt geben. Einen kleinen Spritzer Rotweinessig und
ca. 2 Essloffel Olivenol hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zupfen.
Fleisch mit Zwiebel garnieren, Reis und Tzatziki mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jan Erik Winkel am 24. Januar 2022
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Panierte Schweine-Medaillons, Champignons, Kasnocken

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

4 Schweinemedaillons (Lende) 2 Eier 100 g Butter

25 g Mehl 75 g Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Fiir die Siidtiroler Kasnocken:

150 g Knodelbrot 30 g Schalotten 2 Eier

100 ml Milch 100 g Bergkase 20 g geriebener Parmesan
20 g Butter 1 EL Mehl 2 Halme Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Champignons:

100 g frische Champignons 30 g rote Zwiebeln 100 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Die Schweinemedaillons waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrale bereitstellen. Medaillons zunéchst in Mehl
wélzen, danach durch das Ei ziehen und in den Bréseln panieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons in der Pfanne von jeder Seite etwa 1,5
Minuten goldgelb ausbacken.

Fiir die Siidtiroler Kasnocken:

Schalotte schilen, fein schneiden und in Butter andiinsten. Den Bergkése wiirfeln. Knodelbrot
mit Schalotten und Bergkéise vermengen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. AnschlieBend Mehl, Milch und Eier
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut kneten, so dass ein fester Teig entsteht. Ein
paar Minuten ruhen lassen.

Danach mit nassen Hénden zu Nocken formen und in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten kécheln
lassen. Nocken herausnehmen, abtropfen und vor dem Anrichten mit Parmesan bestreuen.

Fiir die Champignons:

Champignos putzen und schneiden. Zwiebeln schélen und schneiden.

Zusammen in Butter kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Justus Hahn am 20. Dezember 2021
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Schweine-Medaillons mit Dorrobst-Kruste, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

500 g Schweinefilet 50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Kruste:
50 g Pancetta 200 g Toastbrot 50 g getrocknete Pflaumen

50 g getrocknete Feigen 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Parmesan
125 g weiche Butter

Fiir das Piiree:

500 g orange Siilkartoffeln 100 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter

200 ml Sahne 750 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer
Fiir die Mohren:

200 g bunte Mohren Butter Vanillezucker
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Medaillons:

Den Ofen auf 120 Grad Heifluft vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und in vier Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons von beiden Seiten 2-3 Min. darin
scharf anbraten.

AnschlieBend fiir 69 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir die Kruste:

Toastbrot im Mixer fein mahlen. Trockenobst und Pancetta fein wiirfeln und zusammen mit
Toastbrot, Pancetta, Parmesan und Butter verriithren.

Anschlielend die Masse auf Grofle der Fleischstiicke schneiden. Die Medaillons aus dem Ofen
nehmen und die Toastmasse darauf verteilen.

Dann Medaillons noch einmal fiir 2-4 Minuten in den Ofen mit Grillfunktion geben. Die Medail-
lons mit der Dorrobstkruste auf dem Teller anrichten.

Fiir das Piiree:

Siikartoffeln und Kartoffeln schilen und klein schneiden. In einem Topf Gemiisefond zum Ko-
chen bringen und die Kartoffeln darin garen.

Kartoffeln abschiitten, Sahne und Butter dazugeben, aufkochen und piirieren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Fiir die Mohren:

Mohren schélen, von den Enden befreien und in Wiirfel schneiden.

Dann in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz die Wiirfel 10 Minuten braten. Zum Schluss mit
Salz, Pfeffer, Vanillezucker und etwas Butter abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennyfer Grossmann am 13. Dezember 2021
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Saltimbocca vom Schweine-Filet, Sellerie-Sofle, Knopfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

400 g Schweinefilet 8-10 Scheiben Pancetta Butter

1 Bund Salbei Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Selleriesauce:

150 g Knollensellerie 25 g Zwiebeln 1 Zitrone

40 g Butter 2 EL kalte Butter 50-80 ml Schlagsahne
500 ml Gefliigelfond 1-2 EL. Weifiweinessig Salz, Pfeffer

Fiir die Walnuss-Knépfle:

55 g Walniisse 2 Eier, Grole M 2 EL Butter

100 ml Vollmilch 150 g Weizenmehl, Type 550 Muskatnuss, Salz
Fiir das Petersilien-Pesto:

1 Bund glatte Petersilie 50 g Walnusskerne 50 g Parmesan
80-100 ml kaltes Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Salbei abbrausen und trockenwedeln. Filet
salzen und pfeffern. Zuerst mit Salbei, dann mit Pancetta ummanteln.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, Filet von allen Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne
nehmen und im Backofen auf dem Rost bei 180 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad
garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie ruhen lassen. Zum Anrichten in Scheiben
schneiden.

Fiir die Selleriesauce:

Zwiebel abziehen. Sellerie schélen. Beides kleinschneiden und in Butter andiinsten. Gefliigelfond
angieffen und halb bedeckt gar kochen. Mit einem Stabmixer piirieren, durch ein feines Sieb
streichen, zuriick in den Topf geben und fiir eine schone Konsistenz ggf. Fond nachgiefien. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Weifiweinessig, Sahne und Butter dazugeben und bei milder Hitze zie-
hen lassen. Der Sud darf nicht mehr kochen. Kurz vor dem Anrichten einmal aufmixen. Zitrone
halbieren, Saft auspressen und die Sauce mit etwas Saft abschmecken.

Fiir die Walnuss-Knépfle:

40 g Walniisse rosten und anschlieBend fein mahlen. Gemahlene Walniisse und Weizenmehl mit
Eiern, Milch, Salz und etwas geriebenem Muskat zu einem geschmeidigen Teig schlagen, bis er
Blasen wirft.

In einem grofien Topf ausreichend gut gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den Teig mit
einem Spétzle-Hobel ins Wasser schaben.

Spiétzle garen, dann in ein Sieb abgieflen und warmhalten.

Restliche Walniisse rosten und grob mahlen. Butter in einer Pfanne schmelzen und grob gemah-
lene Walniisse dazugeben. Kurz vor dem Anrichten die Kn6pfle darin schwenken.

Fiir das Petersilien-Pesto:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Parmesan reiben.

Petersilie, Ol, Walniisse und Parmesan im Blitzmixer zu Pesto mixen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fiir eine fliissigere Konsistenz ggf. noch etwas Ol angieBen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Susanne Rau am 09. Dezember 2021
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Gefiillte Schweine-Filet-Taschen und Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinefilettaschen:

1 Schweinefilet, ca. 300 g 100 g Gorgonzola Butter

3 Zweige Salbei 2 gestrichene TL Senf Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den gediinsteten Sellerie:

1 Knollensellerie 1 weile Zwiebel 125 ml Gemiisefond
3 EL Weiflweinessig 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer
Fiir den panierten Sellerie:

1-2 Scheiben Pumpernickel 1 Zitrone 1 Ei

5-6 Zweige Thymian 01 Salz, Pfeffer
Fiir das Honig-Walnuss-Topping:

100 g Walnusskerne 2 EL fliissiger Honig ~ Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Granatapfel 2 Zweige Petersilie

Fiir die Schweinefilettaschen:

Den Backofen auf 200 Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und ggf. halbieren und platt klopfen.

In jedes Stiick eine Tasche schneiden. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.
Fleisch mit je 1 Teeloffel Senf, Gorgonzola und 2 Salbeiblittchen fiillen. Mit Bratschnur umwi-
ckeln oder die Tasche mit HolzspieBen schlielen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin 3-4 Minuten pro Seite braten. Kurz vor
Ende der Bratzeit Rest Salbei zufiigen und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gediinsteten Sellerie:

Sellerie schélen, waschen und mittig 2 Scheiben herausschneiden. Die Scheiben fiir den panierten
Sellerie beiseitelegen. Den Rest, ca. 300 g, wiirfeln.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zwiebel in Ol andiinsten, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Selleriewiirfel darin rundherum glasieren. Mit Gemiisefond abléschen, aufkochen und 8-10 Mi-
nuten diinsten. Sellerie mit Salz, Pfeffer und Essig nochmals abschmecken.

Fiir den panierten Sellerie:

Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Die zwei Selleriescheiben in Zitronen-
Salzwasser garen. Herausnehmen und trockentupfen. Ei verquirlen. Pumpernickel in einer Kii-
chenmaschine zu Brosel verarbeiten und im vorgeheizten Backofen auf einem Backblech trocknen.
Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und diese fein hacken. Pumpernickel mit
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Selleriescheiben erst in verquirltem Ei und dann in Pumpernickel-Mischung wilzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Selleriescheiben anbraten.

Fiir das Honig-Walnuss-Topping:

Walnusskerne grob zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Honig hinzugeben und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Beides als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Hill am 09. Dezember 2021

45



Schweine-Filet mit Orangen-Sofle, Brokkoli-Sellerie

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500-600 g Schweinefilet Ol 2 Zweige Thymian
2 Zweige Salbei 2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Orangen 2 Schalotten 4 EL Butter

50 ml Weilwein 1 EL Honig 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 TL Stérke Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Brokkoli % Sellerieknolle 3-4 Scheiben Pancetta
3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer

1-2 EL Zucker Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Crunch:

6 Walnusskerne 1 Scheibe Pumpernickel 2 EL Zucker

Salz

Fiir die Garnitur:
1 Granatapfel

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet in ca. 5 cm dicke Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian,
Salbei und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Das Fleisch zusammen mit den Krautern in den
vorgeheizten Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 58 Grad garen.

Fiir die Sauce:

Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schalotten abziehen, schneiden und in
Butter anschwitzen. Mit etwas Wein abloschen. Orangen halbieren, auspressen und den Saft di-
rekt in die Pfanne geben. Honig, Rosmarin und Thymian hinzufiigen, kécheln lassen und Sauce
reduzieren.

Stérke mit etwas Orangensaft verrithren und zum Andicken in die Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Brokkoli putzen, Sellerie schilen, beides kleinschneiden und in Salzwasser weich kochen. An-
schliefend abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen. Schalotten vierteln. Knoblauch
und Ingwer hacken. Pancetta kleinscheiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten hinzugeben und mit Zucker karamellisieren. Dann Brok-
koli, Sellerie, Pancetta, Knoblauch und Ingwer hinzugeben. Am Schluss mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Crunch:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Walniisse und Pumpernickel hinzugeben. Mit Salz wiir-
zen. Auskiihlen lassen und als Crunch verwenden.

Fiir die Garnitur:

Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen, als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

David Jager am 09. Dezember 2021
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Schnitzel mit Champignon-Schinken-Rahm, Réstkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweinefilets, 4 250 g 200 g Butterschmalz 150 g Paniermehl
Salz Pfeffer

Fiir den Pilz-Schinken-Rahm:

150 g Schinkenspeck 250 g braune Champignons 1 grofle Zwiebel

200 g Sahne 250 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark
150 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

5 mittlere, festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 100 g Butterschmalz
Edelsiiles Paprikapulver 2 TL Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnierung:
4 Zweige Petersilie

Fiir das Schnitzel:

Die Filets waschen, trockentupfen und klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Paniermehl
wenden. Fleisch in eine heifle Pfanne mit Butterschmalz geben und knusprig backen. Heraus-
nehmen und warmhalten.

Fiir den Pilz-Schinken-Rahm:

Pilze putzen, verlesen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Schinken
kleinschneiden und zusammen mit den Pilzen, der Zwiebel, Sahne und Salz und Pfeffer einko-
chen. Mit Fond aufgieflen.

Tomatenmark hinzugeben. Aus Mehl und etwas Wasser eine Mehlschwitze herstellen. Die Mehl-
schwitze hinzugeben und die Sauce eindicken lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, schéiilen und in je vier Teile schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden.
FEine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln samt Zwiebeln darin andiins-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und fiir 15 Minuten garen.

Fiir die Garnierung:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Peter Geiger am 01. November 2021
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Schweine-Filet mit Bratkartoffeln, Bohnen im Speck-Mantel

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Bratkartoffeln:

4 mehligk.Kartoffeln 100 g durchw. Speck 1 Zwiebel

1 TL getrock. Oregano  Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen:

10 Scheiben Bacon 200 g griine Bohnen  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 200 ml Sahne 100 ml Gemiisefond
50 ml Weilwein Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Die Schweinefilets waschen, trockentupfen, die Silberhaut mit einem Messer entfernen und in
gleichgroie Medaillons schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer vorgeheizten Pfanne
von allen Seiten in etwas Olivendl scharf anbraten. AnschlieBend herausnehmen und in einer
Schiissel aufbewahren.

Fiir die Bratkartoffeln:

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in das Wasser geben.

Kartoffeln 3-4 Minuten kochen. Speck fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.
Kartoffeln abgiefien und zusammen mit Oregano, Zwiebel und Speck in der Pfanne mit Olivenol
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bohnen:

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.

Die Enden der Bohnen entfernen. Anschliefend die Bohnen waschen und fiir ca. 5-8 Minuten
kochen lassen. Sobald die Bohnen bissfest gekocht sind, diese in einem Sieb abschiitten. Danach
die Bohnen in den Speck einwickeln. Nun die Bohnen im Speckmantel in eine heifle Pfanne mit
Olivenol geben und von allen Seiten knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer heifien Pfanne mit etwas Ol leicht
anschwitzen. Sobald die Zwiebeln glasig sind, mit Weiflwein abléschen. Den Wein einkochen
lassen und mit Gemiisefond abgieflen. Anschlieend die Sahne dazugeben und alles einkochen
lassen. Sobald die Sahne reduziert ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Horn am 01. November 2021

48



Tacos al pastor mit Ibérico Secreto, Ananas, Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir den Taco-Teig:

125 g Mehl, Type 405 80 g Wasser 1 TL Backpulver
1 EL Schweineschmalz £ TL Salz

Fiir die Salsa:

1 Avocado 1 grofe eingel. Tomatillo 1 rote mittelgrole Tomate
1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Jalapeno

1 Zitrone 1 Limette 1 Bund Koriander

Gutes Olivendl Salz Pfeffer

weifler Pfeffer
Fiir die Ananas:

1 Ananas 1 EL Puderzucker Olivenol, Salz

Fiir die Sauce:

1 TL Achiote Paste 1 TL Ancho Paste 150 ml Ananassaft
1-3 EL Apfelessig 1 EL brauner Zucker 1/3 TL Zimtpulver

1/3 TL Kreuzkiimmel 1/3 TL Nelkenpulver
Fiir den Schmand:

150 g Schmand 1 Zitrone 100 ml siifle Sahne
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

150 g Iberico Secreto Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Friihlingszwiebel 1 Zweig Koriander

Fiir den Taco-Teig:

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Wasser mit Salz und dem Schweineschmalz in ei-
nem kleinen Topf erhitzen, bis sich das Schmalz verfliissigt hat und das Wasser leicht kochelt.
Anschliefend mit dem Mehl vermengen und kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Teig mit Klarsichtfolie abdecken und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einer runden Schiissel, je nach gewiinschter
Grofle, ausstechen. Eine beschichtete Pfanne hoch erhitzen, bis es leicht raucht und den Fladen
fiir ca. 30 Sekunden blasen werfen lassen. Fladen umdrehen und wieder fiir 30 Sekunden fertig
garen lassen.

Fiir die Salsa:

Tomatillo, Jalapeno und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und mit Salz
und einem Messer zu einer Paste pressen. Pfanne mit Olivendl erhitzen, Tomatillo, Jalapemo
sowie die Héilfte der Zwiebel und des Knoblauchs anbraten und etwas einkochen lassen. In der
Zwischenzeit ein Teil Zitronen- und Limettensaft in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
dem iibrig gebliebenen Knoblauch wiirzen, anschliefend mit einem Spiralbesen zu einem Dres-
sing anriihren.

Avocado aufschneiden und entkernen, rautenférmig einritzen und das Fleisch mit einem Essloffel
auskratzen und zum Dressing geben. Das Ganze mit einer Gabel zerdriicken und einen Schuss
Olivendl dazugeben. Rote Tomate in feine Wiirfel schneiden, eine Handvoll Koriander hacken
und mit der Hilfte der frischen Zwiebelwiirfel zu der Avocado geben. Abschlielend alles mit der
Tomatillo-Jalapefio-Mischung aus der Pfanne mixen und abschmecken.
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Fiir die Ananas:

Ananas mit einem Messer Schilen und in lem grofle Scheiben schneiden. Mittelstrunk entfern
und die Scheiben von beiden Seiten mit Puderzucker bestreuen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl
erhitzen und die Ananas nun goldbraun schmoren lassen. Etwas salzen und auf einem Kiichentuch
abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce:

Kreuzkiimmel mit Zimt und Nelkenpulver in einer Pfanne kurz anrtsten und dann mit allen
anderen Zutaten in einem Topf vermengen. Topf auf mittlere Stufe stellen und warten, bis sich
die Fliissigkeit reduziert und eine sdmige Sauce entsteht.

Schmand mit ca. 1-2 EL Zitronensaft, etwas abgeriebener Zitronenschale und Sahne glattriithren
und abschlieend mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch:

Iberico in der Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten, dabei mit
einem Plattier-Eisen beschweren. Danach umdrehen, salzen und pfeffern, das Fleisch mit dem
Plattier-Eisen erneut beschweren und fiir die letzten 2 Minuten bei etwas erhohter Temperatur
zu Ende garen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel und Koriander fein hacken und iiber die Tacos streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Jandt am 25. Oktober 2021
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Schweine-Medaillons im Parma-Mantel, Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedallions:

4 Schweinemedallions, a 150 g 1 Tomate 4 Scheiben Parmaschinken
100 g mittelscharfer Senf 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 g Speckwiirfel 100 g Blauschimmelkése 2 Zweige Basilikum
50 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

01 Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

3 Fier 300 g Weizendunst-Spéatzlemehl 100 ml Milch

1 EL Butter 2 EL Paniermehl Salz

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi mit Bléttern 50 g Mehl 50 g Butter

1 EL Creme Fraiche 2 EL Sahne 1 Ei

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedallions:

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Schweinemedallions ca. 5 cm dick mit mittelscharfem Senf ringsum einreiben und mit dem Schin-
ken ummanteln. Ggfs. mit Kiichengarn fixieren. Von jeder Seite in einer Pfanne ca. 3 Minuten
scharf anbraten, danach fest in Alufolie wickeln und im Backofen warmhalten.

Knoblauch und Schalotte fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anrésten, Speckwiirfel hinzufii-
gen, mit etwas Gemiisefond und Weiflwein abléschen und einkécheln lassen. Sahne hinzugeben.
Schweinemedallions aus der Alufolie holen, ausgetretenen Fleischsaft in die Pfanne geben, Sau-
ce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten und Blauschimmelkéise in Scheiben scheiden.
Schweinemedallions mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuriick in die Pfanne setzten. Auf jedes
Medallion eine Tomatenscheibe setzen, darauf ein Stiick Blauschimmelkése und kurz zuriick in
den Backofen, bis der Kése verlaufen ist. Mit Basilikum garnieren.

Das Fleisch lieber erstmal untergaren und kurz vor dem Servieren in einer Pfanne nachbraten,
um den optimalen Garpunkt zu treffen.

Fiir die Spéatzle:

Fier, Mehl und Milch verriihren bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Salzen.

Durch die Spatzlepresse geben und in kochendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen lassen, Paniermehl hinzugeben, etwas Salz dazugeben.
Dieses Abschmelz iiber die Spétzle geben.

Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi schéilen und fein wiirfeln. In Salzwasser knapp gar kochen.

Abgieflen und das Kochwasser auffangen, zur Seite stellen. Butter in einer Pfanne schmelzen
lassen, Mehl dazugeben, anschwitzen.

Kochwasser dazugieflen und sofort mit einem Schneebesen verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Ei trennen und Eigelb mit Sahne und Creme
Fraiche verriihren und daruntergeben. Kohlrabi wieder hinzugeben. Einige feine Kohlrabiblatter
fein schneiden und iiber die Kohlrabi streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Saubert am 11. Oktober 2021
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Schweine-Filet im Bacon-Mantel mit Apfel-Senf-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets 8 Scheiben Bacon 25 g Butter

Pfeffer Salz

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 ml Apfelsaft 50 g Senfkorner

100 g Butter Muskat Pfeffer, Salz

Fiir die Apfel-Senf-Sauce:

1 Apfel 3 EL siifler korniger Senf 250 g Creme fraiche
250 ml Rinderfond 3 Zweige Thymian Pfeffer, Salz

Fiir den Brokkoli:

250 g Brokkoli 50 g Mandelbléttchen Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 150 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet waschen und trockentupfen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Filet mit 2
Baconscheiben umwickeln. In einer Pfanne mit Butter ca. 2 min. scharf anbraten und fiir circa
15 min. im Ofen garen.

Die Fleischpfanne mit dem Bratensatz fiir die Sauce bereitlegen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser ca. 20 min kochen.

Apfelsaft mit den Senfkérnern zum Kochen bringen und quellen lassen.

Gekochte Kartoffeln stampfen, Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Aus dem gekochten Apfelsaft die Senfkorner abgiefien, den Apfelsaft auffangen und die Senfkor-
ner unter den Kartoffelstampf rithren. Mit dem aufgefangenden Apfelsaft verfeinern.

Fiir die Apfel-Senf-Sauce:

Apfel schilen, entkernen und klein schneiden. In der Fleischpfanne die Apfel im Bratensatz kurz
anbraten und mit Rinderfond abléschen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Senf, Créme fraiche und Thymianzweige dazugeben.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und Thymianzweige entfernen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli putzen und in Réschen schneiden. In Salzwasser ca. 6 min.

kochen. Die Mandeln in einer Pfanne leicht anrdsten und zum Schluss iiber den Brokkoli geben.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anje Fiedler am 28. September 2021
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Schweine -Bauch mit Bananen-Ketchup und Papaya-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebauch:

2 Scheiben Schweinebauch, 3 ¢cm dick 2 Knoblauchzehen 2 TL Sojasauce

1 Stange Zitronengras 4 getrocknete Lorbeerbliatter 6 Pfefferkérner

1 TL Salz Sonnenblumendol

Fiir den Bananen-Ketchup:

1 Banane 15 g Rosinen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 kleine rote Chili 1 TL Sojasauce

1 EL Weilweinessig 1 EL Tomatenmark 1 Nelke

1 getrock. Lorbeerblatt 3 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver
1 TL Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Papaya-Salat:

1 griine Papaya 1 Karotte 3 Schlangenbohnen
5 Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Limette 2 EL gerostete Erdniisse 2-3 EL Fischsauce
2 EL Reisessig 1 TL Garnelenpaste 1 Stiick Palmzucker
Fiir die Garnitur: 1 Bananenblatt

Fiir den Schweinebauch:

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Zitronengras in diinne Streifen schneiden. Den Schwei-
nebauch mit Knoblauch, Zitronengras, Sojasauce, Lorbeerbléittern, Pfefferkérnern und Salz in
einen Vakuumbeutel geben, einvakuumieren und ca. 20 Minuten in kochendem Wasser garen.
Ol in einer Fritteuse erhitzen. Vakuumbeutel aus dem Wasser nehmen, aufschneiden und den
Schweinebauch herausnehmen. In Stiicke schneiden und im heifien Ol ca. 7 Minuten knusprig
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Bananen-Ketchup:

Chili abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Chili in Ol mit Tomatenmark glasig diinsten. Banane schi-
len und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Bananen mit in den Topf geben und 5 Minuten garen.
Anschlielend Rosinen, Sojasauce, die Hilfte des Essigs, Nelke, Lorbeer, Currypulver und Papri-
kapulver hinzufiigen und alles 10 Minuten einkochen lassen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen
und den restlichen Essig angieflen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt und
Nelke entfernen. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir den Papaya-Salat:

Papaya schilen, entkernen und mit einem Julienne-Schneider in feine Streifen schneiden. Karot-
ten schélen und ebenfalls in Julienne- Streifen schneiden. Schlangenbohnen waschen und in 4
cm lange Stiicke schneiden. Tomaten abbrausen, trockentupfen und halbieren.

Knoblauchzehe abziehen. Chilischote vom Stiel befreien.

Knoblauch, Chili und Garnelenpaste in einen Morser geben und mit einem Holzsto8el zerstamp-
fen. Schlangenbohnen sowie der Papaya hinzugeben. Alles behutsam weiter stampfen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Palmzucker, Fischsauce, Reisessig und Limettensaft hinzufii-
gen. Restliche Papaya und Tomaten zugeben und alles gut vermischen. Mit gerdsteten Erdniissen
garnieren.

Gericht auf einem Bananenblatt anrichten.

Laura Rixecker am 20. September 2021
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Asia-Schnitzel, Pommes, Tomatensauce, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel, a ca. 150 ¢ 3 EL Mehl 1 Ei

3 TL Gochujang 80 g Panko Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:

2 mittelgrofe Siilkartoffeln 3-4 EL Maisstérke 2 EL heller Sesam

Ol Meersalz Flocken

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Scheibe Ingwer

50 ml Gefliigelfond 1 EL Pflaumenmus 4 EL passierte Tomaten
1 TL dunkle Misopaste 1 EL Sake 1 EL Mirin

1 EL Reisessig 2 EL Olivenol Speisestirke
Worcestersauce Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei, Grofle M 1 TL Dijonsenf 200 ml Erdnussol

1 EL Zitronensaft 1-2 TL helle Misopaste Zucker

Salz

Fiir den Salat:

4 kleine Snack-Gurken 1 TL Gochujan 1 EL Reisessig

3 TL Sesamol 2 EL Olivenol 10 Halme Schnittlauch
5 Zweige Koriander 3 Zweige Thai-Basilikum % Schale purple Shiso-Kresse
1 TL brauner Zucker Salz

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel mit dem Fleischklopfer plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuerst in Mehl,
dann in Ei, das mit Gochujang gewiirzt ist und dann in Panko wenden. Panierung etwas an-
driicken. Schnitzel bei mittlerer Hitze so lange in Ol braten, bis die Panierung die Farbe des
Fuchses angenommen hat. Warmstellen.

Fiir die Pommes:

Sesam in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun résten.

Siiflkartoffeln schélen und in eine Schiissel mit Wasser geben.

Siifkartoffeln aus dem Wasser nehmen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

In eine trockene Schiissel umfiillen. Mit Maisstérke bestduben und so lange schwenken bis alle
Pommes mit Stérke iiberzogen sind.

Pommes 5 Minuten im heifien Fett frittieren. Pommes noch einmal fiir 1 Minute ins heie Ol ge-
ben. Herausheben und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Sesam mit Meersalz mérsern. Damit
die Pommes wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und halbieren. Zusammen mit Ingwer in etwas Olivenol an-
diinsten. Mit Gefliigelfond abléschen. Plaumenmus, passierte Tomaten, Miso, Sake, Mirin und
Reisessig dazu geben.

ketchupartig einkochen lassen. Eventuell mit Speisestéirke abbinden. Mit Worcestersauce, Salz,
Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir die Mayonnaise:

Senf und Ei in ein schmales Gefiafl geben. Piirierstab hineinhalten. Alles mischen und dann lang-
sam Erdnussol einflieen lassen. Zu einer Mayo hochziehen. Diese mit Zitronensaft, Miso, Salz
und Zucker abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Salat:
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Gurken schéilen und mit dem Sparschiler in Streifen schneiden. Salzen und 15 Minuten stehen
lassen.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Dressing aus Gochujan, Reisessig, Sesamol, Olivendl
und braunem Zucker anriihren.

Schnittlauchréllchen dazu geben. Gesalzene Gurken unter flieBendem Wasser abwaschen und
zum Dressing geben. Blatter von Koriander, Thai-Basilikum und Shiso ebenfalls dazu geben.
Pommes auf Teller geben. Dariiber die fruchtige Tomatensauce und Mayonnaise geben, Schnitzel
auflegen und alles mit dem Salat toppen und servieren.

Malte Kriickemeier am 09. September 2021
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Tomahawk-Steak, BBQ- und Curry-Mango-SoBe, Grillgemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
1 Schweine-Tomahawk-Steak

Fiir die Sii3kartoffel-Spalten:

2 Siilkartoffeln

1 EL getrock. Rosmarin
Salz

Fiir das Grillgemiise:

1 rote Paprika

1 Aubergine

1 TL getrockneter Rosmarin
Fiir die BBQ-Sauce:

1 Zwiebel

1 EL Dijonsenf

1 TL Sojasauce

3 EL Zuckerrohrsirup

2 TL brauner Zucker
Chilipulver

Zimtpulver

Rauchsalz

Fiir die Curry-Mango-Sauce:

300 g Mango

1 Hiihnerfond

1 EL Butter

1 EL Zucker

Salz

Fiir die Salsa:

1 gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe

200 ml gehackte Tomaten
Chilipulver

gemahlenen Kreuzkiimmel

Fiir das Fleisch:

grobes Meersalz

Ol
1 EL Piment-d’Espelette
Pfeffer

1 gelbe Paprika
1 Knoblauchzehe
1 TL getrockneter Thymian

200 ml passierte Tomaten
1,5 EL. Worcestersauce

1 Zitrone

Chipotle Chilipulver
Cayennepfeffer
Knoblauchpulver

Kreuzkiimmelpulver
Pfeffer

1 Schalotte

1 EL Schmand

1 EL Currypulver
Cayennepfeffer

1 griine Paprika

1 rote frische Chilischote

1 EL Sonnenblumenol

1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.
Fleisch salzen und in einer Grillpfanne fiir ca. 5 Minuten von jeder Seite braten. Vor dem An-
richten ca. 5 Minuten ruhen lassen und pfeffern.

Fiir die Sii3kartoffel-Spalten:

Pfeffer

Speisestirke
Muskatnuss

1 Zucchini
200 ml Olivenol
Zucker, Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark
100 ml Apfelessig

30 g Butter

1 TL Zwiebelpulver
gerduch. Paprikapulver
Ingwerpulver
Muskatnuss

1 Zitrone

1 EL Créme fraiche

1 Msp. Curry Anapurna

1 TL rosenscharfes Paprikapulver

1 rote Zwiebel

5 EL heller Balsamico

50 g brauner Zucker
gerduchertes Paprikapulver
Pfeffer

Siifkartoffeln in Spalten schneiden und mit Stirke, Rosmarin, Piment d’Espelette, Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. In einer Fritteuse goldgelb frittieren.

Fiir das Grillgemiise:

Paprika schilen und in Streifen schneiden. Zucchini und Aubergine ebenfalls in Streifen schnei-
den. Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Das Gemiise mit Ol, Knoblauch, Kriutern und den Gewiirzen vermengen und beiseitestellen.
In einer Grillpfanne anbraten und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die BBQ-Sauce:

Pfanne von Tomahawk nochmal nutzen.
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Zwiebel abziehen, kleinschneiden und mit allen Gewiirzen und Tomatenmark in Butter anschwit-
zen.

Danach die fliissigen Zutaten und Senf dazugeben und einkochen lassen.

Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist nochmals abschmecken.

kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Curry-Mango-Sauce:

Mango schiilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln.

Schalotte abzichen und fein wiirfeln. Schalotte in der Butter glasig braten.

Mangowiirfel dazugeben, mitdiinsten, mit dem Currypulver, Currypulver Anapurna und Zu-
cker bestduben und anschwitzen. Zitronensaft und Fond angielen und den Schmand und Creme
fraiche einriihren. Kurz aufkochen und alles 10 Minuten offen kocheln lassen. Dann die Sauce mit
dem Passierstab piirieren, wenn notig noch durch ein Sieb streichen, mit Salz, Cayennepfeffer
und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Salsa:

Paprika auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad so lange backen, bis die Haut dunkel ist und Blasen wirft (5-10 Minuten). Paprika
dann nach ca. 5 Minuten die Haut abziehen. Knoblauch und Zwiebel abziehen, Chili waschen,
halbieren und die Kerne entfernen. Alles sehr fein hacken.

Paprikaschoten sehr fein wiirfeln.

In einem Topf Ol erhitzen und Knoblauch, Zwiebeln, Chili sowie Paprika darin andiinsten. Zu-
cker zufiigen und karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen. Tomaten in den Topf geben. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel abschmecken und die Salsa ca. 10 Minuten ko-
chen lassen, so dass die Tomaten etwas zerfallen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Schwindt am 10. August 2021
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Schweine-Medaillons in Speck, Spargel, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:
2 Stiicke Schweinefilet, a 180 g 10 Scheiben Bacon Butterschmalz

Pfeffer

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
50 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehlige Kartoffeln 30 g Butter 100 ml Sahne

1 Bund glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Filets waschen, trockentupfen, parieren, mit Pfeffer wiirzen und mit Bacon umwickeln. In der
Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten anbraten und im Ofen fertig garen.

Fiir den Spargel:

Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Spargelenden schélen, portionieren, in
der Panne mit den Schalotten und dem Knoblauch in Olivendl braten. Spargel mit Salz, Pfeffer
und Butter abschmecken.

Aus dem Spargelsud kann man sehr gut eine Sauce ansetzen.

Fiir den Stampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufkochen.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser kochen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Kartoffeln mit Butter und Sahne
stampfen und anschliefend mit Petersilie, Salz und Muskatnuss abschmecken. Stampf im Ring
anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wilfried Benz am 12. Juli 2021
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Schweine-Stielkotelett mit Paprika-Bohnen, Salzkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kotelets:

2 Schweine-Stielkoteletts 1 Ei 200 g Panko Paniermehl
100 g Mehl 1 TL gerduch. Paprikapulver Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

6 kl. mehligk. Kartoffeln Salz

Fiir die Bohnen:

20 Buschbohnen 30 g Butter Salz

Fiir das Paprika-Bohnen-Gemiise:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

1 Chilischote 100 ml Gemiisefond 20 g Butter

Fiir die Kotelets:

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Koteletts waschen und trockentupfen. Eine Panierstrafle bereitstellen.

Dafiir das FEi verquirlen. 1 TL geréuchertes Paprikapulver unter das Pankomehl mischen und
vermengen.

Fleisch salzen und pfeffern. Zuerst in Mehl wenden, danach durch die Eimasse ziehen und in der
Pankomischung panieren. Die panierten Koteletts ruhen lassen.

Fine Eisenpfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen und Butterschmalz hinzugeben. Koteletts
im Butterschmalz ca. 6-8 Minuten pro Seite anbraten, danach im Backofen ruhen lassen.
Bratensatz aus der Pfanne fiir die spétere Sauce weiter verwenden und in einer kleinen Schale
zur Seite stellen.

Fiir die Salzkartoffeln:

Einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Kartoffeln wa-
schen und schilen. Anschlieflend fiir 20 bis 25 Minuten kochen und abschiitten.

Fiir die Bohnen:

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen.

Bohnen waschen und trockentupfen. Die Enden der Bohnen abschneiden, Bohnen halbieren und
in Salzwasser 8 Minuten mit geschlossenem Deckel kécheln lassen. Bohnen anschlieffend in ei-
nem Sieb abgieen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen, die Bohnen hinzugeben und darin leicht
schmoren lassen.

Fiir das Paprika-Bohnen-Gemiise:

Zwiebel abziehen und halbieren. Eine Hélfte in feine Streifen schneiden.

Chilischote ldngs halbieren, entkernen und fein hacken. Paprika waschen, trockentupfen, entker-
nen und in 2 cm breite Streifen schneiden.

In einer Pfanne den zuriickgelegte Bratensatz von dem Kotelett erhitzen.

Zwiebel und Paprika 3 Minuten darin anbraten, anschlielend Chili hinzugeben und das Ganze
weiter braten. Gemiisefond iiber das Gemiise giefen. Butter zur Bindung hinzufiigen bei geringer
Stufe kocheln lassen. Buschbohnen hinzufiigen und alles vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Volker Drews am 21. Juni 2021

59



Schweine-Medaillons im Speckmantel, Cognac-SoBe, Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

1 kleine Zwiebel 200 ml Sahne 1 EL Tomatenmark
5 cl Cognac 100 ml Gemiisefond 1 Zweig Dill

Zucker Cayennepfeffer Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Schweinemedaillons:

2 Schweinemedaillons & 150 g 4 Scheiben Bacon 2 Tomaten

120 g wiirziger Camembert Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

200 g festk. Kartoffeln 200 g Mohren 1 Zwiebel

1 Ei 1 EL Mehl Muskatnuss
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, klein hacken und in einem Topf mit heifem Ol glasig anbraten. Mit Cognac
abloschen, sodass die Zwiebeln bedeckt sind.

Aufkochen lassen und Hitze reduzieren. Tomatenmark einriihren, Sahne und Fond dazugeben
und kurz aufkochen lassen. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Sauce mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Dill und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Schweinemedaillons:

Schweinemedaillons waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Bacon umwi-
ckeln. Medaillons in einer Pfanne kurz von beiden Seiten anbraten. Tomaten und Camembert in
Scheiben schneiden und auf die Medaillons legen. Fleisch in eine Auflaufform oder auf ein Blech
legen, etwas Cognac-Sauce dazugeben und fiir ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Fiir die Rosti:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Méhren von den Enden befreien, schéilen und grob raspeln.
Kartoffeln schéilen und ebenfalls grob raspeln.

Beides trockentupfen. Fi trennen und Eigelb auffangen. Kartoffeln und M6hren mit der Zwiebel,
Mehl und Eigelb vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleine Rosti formen, in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
von jeder Seite fiinf Minuten knusprig braun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Hans Jiirgen Schmitt am 14. Juni 2021
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Ibérico-Filet, Paprika- Tomaten-Confit, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir das Ibérico-Filet:
400 g Ibérico-Filet

4 EL Chilipulver

Fiir das Confit:

2 rote Paprikaschote

1 Schalotte

1 Orange, 1 TL Abrieb

2 TL brauner Rohrzucker
Fiir den Kartoffel-Oliven-Stampf:
500 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

50 ml bestes Olivenol

4 TL Kreuzkiimmel, ganz
Salz

4 halbgetr. Tomatenfilets
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

Salz

1 EL griine Oliven
200 ml Vollmilch
Salz

1 EL Espressobohnen
1 TL schwarzer Pfeffer

2 Tomaten

50 ml kréftiger Rotwein

4 TL Pimentén de la Vera
Pfeffer

1 EL schwarze Oliven
1 EL Butter
Pfeffer

Fiir das Ibérico-Filet:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kreuzkiimmel und Espressobohnen im Morser zu einem feinen Pulver zermahlen. Chilipulver,
Salz und Pfeffer hinzugeben und vermischen.

Ibérico-Filet auf hochster Stufe auf dem Gasgrill von allen Seiten grillen.

Danach das Filet in den vorgeheizten Ofen geben, bis das Filet eine Kerntemperatur von 55
Grad hat. Herausnehmen und ruhen lassen.

Fiir das Confit:

Paprika halbieren, entkernen, bei hochster Stufe auf den Gasgrill geben bis die Haut schwarz
ist; herausnehmen und mit einem nassen Kiichentuch abdecken; danach enthéduten und in 1 gcm
grofle Stiicke schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in dem Olivenol anschwitzen. Zucker da-
zugeben und leicht karamellisieren lassen.

Paprikastiicke und geviertelte halbgetrocknete Tomatenfilets hinzugeben.

Mit dem Rotwein abloschen. 50 ml Tomatensaft von den Dosentomaten hinzugeben. Alles einks-
cheln lassen. Mit Pimenton de la Vera wiirzen, mit Orangenabrieb verfeinern, salzen und pfeffern.
Fiir den Kartoffel-Oliven-Stampf:

Kartoffeln schilen, vierteln und in gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten kochen. Danach abgielen
und ausdampfen lassen.

Milch mit Butter erwérmen. Kartoffeln mit Butter-Milch-Mischung stampfen. Knoblauch ab-
ziehen und pressen Oliven hacken. Die gehackten Oliven und den Knoblauch unterrithren. Das
Olivenol unterziehen bis der Kartoffelstampf fluffig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Filet schréig in ca. 1 cm grofie Scheiben aufschneiden.

Kartoffel-Olivenstampf auf einer Seite eines flachen Tellers anrichten. Die Filetscheiben in der
Mitte des Tellers an den Stampf anlegen. Um die Filetscheiben das Paprika-Tomaten-Confit
ziehen und servieren.

Guido Reiter am 10. Juni 2021
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Schweine-Filet mit Champignon-Rahm-Sofe und Radieschen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet, 3 Knoblauchzehen 1 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 TL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir die Champignon-Rahmsauce:

400 g braune Champignons 1 Knoblauchzehe 50 g kalte Butter

350 ml Sahne 100 ml Weilwein 3 TL Dijon-Senf

1 Bund glatte Petersilie 4 Bund krause Petersilie 1 TL Speisestirke
Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir die Radieschen:

1 Bund Radieschen, mit Griin 1 Zitrone 100 g Butter

2-3 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Bund glatte Petersilie 4 Bund krause Petersilie
1 TL Paprikapulver 2-3 EL Mehl 600 ml Sonnenblumendol
Salz Pfeffer

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

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
das Schweinefilet scharf von allen Seiten darin anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und im
vorgeheizten Ofen ca.

20 bis 25 Minuten garen. Anschlielend das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und mit Butter,
Rosmarin und Knoblauch fiir 1 bis 2 Minuten arosieren. Fleisch mit ausreichend Pfeffer und Salz
wiirzen. Vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

Fiir die Champignon-Rahmsauce: Champignons putzen, vierteln und in etwas Sonnenblumenol
anrosten.

Knoblauch abziehen und pressen. Nachdem die Pilze gebridunt sind, salzen und mit Knoblauch
und Senf abschmecken. Kurz weiter anschwitzen, dann mit Weilwein abléschen. Anschliefend
Sahne angieflen und einkochen lassen. Vor dem Servieren kalte Butter einriihren und bei Bedarf
mit etwas aufgeloster Stérke andicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln, fein hacken und unter die Sauce riithren.

Fiir die Radieschen: Radieschen waschen, trockentupfen und vom Griin befreien.
Radieschengriin hacken. Butter in einer Pfanne auslassen und die Radieschen in der zerlassenen
Butter fiir ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen
und mit dem Radieschengriin vermengen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Radieschen mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schélen, in gleich grofie (ca. 2x2 cm) Wiirfel schneiden und
blanchieren. Ol in einem Topf erhitzen. Sobald das Ol heif ist, Kartoffeln mit Mehlbestiuben
und in das Ol geben. Ca. 5 bis 7 Minuten ausfrittieren, bis die Kartoffeln anfangen, goldgelb zu
werden. Kartoffeln aus dem Ol nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Kartoffelwiirfel mit Petersilie, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 05. Mai 2021
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Schweine-Medaillons im Speckmantel mit Champignon-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

350 g Schweinefilet 6 diinne Sch. Speck 25 g Butter

3 EL milder Senf Salz Pfeffer

Fiir die Champignonsauce:

250 g braune Champignons 1 Zwiebel Butter

350 g Schmand 4 EL Gemiisefond 1 EL edelsiiflies Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

300 g Mehl, Typ 550 3 Eier 2 EL Butter

1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige krause Petersilie

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinelende in 4 bis 6 gleich grofile Medaillons schneiden und salzen.

Speckscheiben auslegen, jeweils mit Senf bestreichen, pfeffern und die Medaillons damit umwi-
ckeln.

Butter in einer Pfanne auslassen und die Medaillons darin von beiden Seiten kréiftig anbraten.
Das Fleisch ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig garen.

Fiir die Champignonsauce:

Zwiebel abziehen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und in dicke Scheiben schnei-
den. Pilze in einer Pfanne mit Butter braun anbraten, mit 2 Essloffel Gemiisefond abléschen und
beiseitestellen. In einer zweiten Pfanne die Zwiebelwiirfel goldbraun anbraten, anschlieend zu
den Champignons geben, alles mit restlichem Gemiisefond abléschen und kocheln lassen. An-
schliefend langsam, nach und nach den Schmand einriihren und kécheln lassen. Die Sauce mit
dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spétzle:

Mehl in eine Schiissel geben. Salz, Eier und 150 ml Wasser mit einem Kochloffel oder den Quir-
len des Handmixers unterschlagen. Den Teig solange schlagen, bis dieser Blédschen wirft und zéh
vom Loffel flieit ohne zu reiflen. In einem Topf Salzwasser aufkochen und den Teig portionswiese
durch die Spétzlereibe direkt in das kochende Wasser streichen. Sobald die Spétzle an die Was-
seroberfliche steigen, mit einer Schopfkelle herausnehmen, abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abschrecken und in eine Schiissel geben. Butter in einer Pfanne auslassen und die Spétzle darin
schwenken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anna Obenauer am 03. Mai 2021
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Schnitzel mit Chutney, Frihlingszwiebeln, Piiree-Duett

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel, 4 100 g 1 Zitrone 1 Ei

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel Butterschmalz
Salz

Fiir das Chutney:

1 grofle, rote Zwiebel 20 ml Aceto Balsamico 20 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt 20 g Zucker Olivenol

Fiir die Zwiebeln:

1 Bund Friihlingszwiebeln Olivenol grobes Meersalz
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 75 ml warme Milch 60 g Butter

1 Bund Petersilie Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir das Erbsenpiiree:

100 g TK Erbsen 70 ml Gemiisefond 20 g Pinienkerne

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel schneiden, salzen, auf einem festen Brett mit Backpapier abdecken und mit dem
Plattiereisen platt klopfen. Ei verquirlen und salzen. Die geklopften Filets in Mehl wenden, an-
schlieffend im Ei baden und mit Semmelbrdsel panieren.

Unterdessen bereits das Butterschmalz erhitzen. Die fertig panierten Schnitzel darin von beiden
Seiten goldgelb anbraten.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schnitzel mit einer Zitrone anrichten.

Fiir das Chutney:

Lorbeerblatt abzupfen. Olivendl in einem kleinen Stieltopf erhitzen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im Ol anbraten. Nach kurzem Diinsten alle weiteren Zutaten
dazu geben und einkochen lassen, bis die Fliissigkeit restlos verkocht ist. Lorbeerblatt vor dem
Servieren entfernen.

Damit die Zwiebel eine schone Farbe bekommt bzw. behilt, sollte man keinen dunklen Essig,
sondern hellen Essig verwenden. So bekommt man pinke Zwiebeln, was besonders Kinder er-
freuen kann.

Fiir die Zwiebeln:

Friihlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien und lings in Hilften schneiden. In der (Grill-
)Pfanne in Ol von beiden Seiten anbraten und withrend des Bratens mit Salz bestreuen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen, vierteln und abwaschen. In Salzwasser weichkochen und anschlieend abgie-
Ben.

Waihrend der Kochzeit die Butter in einem kleinen Topf stark erhitzen und bei mittlerer Hitze
so lange kochen lassen bis sie sich langsam goldbraun farbt und kleine braune Punkte aufsteigen.
Einmal durchs Feinsieb (oder durch ein normales Sieb mit einer Lage Kiichenpapier geben) und
zur Weiterverarbeitung bereit stellen.

Kartoffeln bei offenem Deckel abdampfen lassen. Kartoffeln durch die Presse geben, in einen Ex-
tratopf driicken und ein zweites Mal zuriick in den Kochtopf geben. Milch in einem Topf leicht
erwirmen und die Butter dazu geben. Das Milch-Butter-Gemisch zu den Kartoffeln geben und
alles mit einem Holzloffel vermengen. Mit viel Muskat und eventuell Salz abschmecken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und das Piiree damit bestreuen. Piiree in 1/3
und 2/3 teilen. Den grofieren Teil anrichten und mit frischer Petersilie garnieren. Den Rest zur
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Seite legen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Fond aufkochen und die Erbsen hinzugeben. Aufkochen und durchziehen lassen. Wenn die Erb-
sen durch sind, Topf von der Flamme nehmen und eventuelles iibriggebliebenes Wasser abgiefen.
Erbsen fein piirieren oder im Multi-Zerkleinerer fein piirieren und dann mit dem kleinen Teil
Kartoffelpiiree (von oben) mischen. Pinienkerne kurz in einer heifen Pfanne ohne Fett erhitzen
und iiber das angerichtete, griine Piiree geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Paul Krieger am 19. April 2021
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Schweine-Filet mit Teriyaki-Sofe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinefilets:

2 Schweinefilets & 150 g Teriyaki-Sauce (siehe unten) Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Knoblauchzehen 2 cm Ingwer 100 g Sojasauce
Sesamol 100 g Zucker

Fiir das Piiree:

1-2 grofle Siilkartoffeln 1 Stiick Ingwer 1 Dose Kokosmilch
1 Schuss Sojasauce Cayennepfeffer

Fiir den Pak Choi:

3 Baby Pak-Choi Creme-fraiche Pflanzenol
Sesamol Chiliflocken Salz

Fiir die Schweinefilets:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilets im Ganzen salzen und pfeffern, rundherum in etwas heiem Ol scharf anbraten
und dann fiir etwa 15-20 Minuten in den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von 60 Grad er-
reicht ist. Den Bratensatz in der Pfanne fiir den Pak Choi aufbewahren. Fleisch zwischendurch
immer mal wieder mit Teriyaki-Sauce bepinseln.

Fiir die Sauce:

In einem ausreichend hohen Topf den Zucker mit ein wenig Wasser karamellisieren, bis er eine
hellgoldgelbe Farbe erreicht hat und komplett fliissig geworden ist.

Waihrenddessen Ingwer und Knoblauch abziehen, in je 3-4 Stiicke schneiden und etwas an-
driicken.

Parallel dazu in einem anderen Topf die Sojasauce etwas erwérmen, aber nicht kochen.

Sobald sich der Zucker verfliissigt hat, Knoblauch und Ingwer in den Zucker geben und unter-
rithren. Dann vorsichtig nach und nach die erwédrmte Sojasauce zu dem Karamell geben, bis sich
der Karamell vollstdndig in der Sojasauce aufgelost hat. Dann sofort vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

Fiir das Piiree:

Ingwer schélen und reiben. Siiflkartoffeln schilen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Wiirfel
zusammen mit der Kokosmilch, einem Schuss Sojasauce und etwas Ingwer in einen Topf geben
und aufkochen. Wenn die Siilkartoffeln weich sind, etwa 1/3 der Fliissigkeit abgieen und auf-
fangen. Dann Siiflkartoffeln in der restlichen Kokosmilch zu Piiree stampfen und - falls nétig -
wieder etwas Fliissigkeit dazugeben. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir den Pak Choi:

2 Baby Pak-Choi putzen, in etwas siedendes Salzwasser stellen, ein paar Minuten vorgaren, raus-
nehmen und trocken tupfen. Halbieren und zur Seite legen. Bei dem dritten Pak Choi griin und
weifl trennen. Die weiflen Stiele putzen, in Streifen schneiden, in der Pfanne vom Schweinefilet
anschwitzen, salzen und mit Chili und Creme fraiche knackig abschmecken. Das Griin putzen
und in etwas Ol knusprig frittieren.

Kurz vor dem Servieren die halbierten Pak Choi in der Pfanne in Sesamdol scharf anbraten.
Das Piiree auf einen Teller geben, das Filet in Scheiben darauf geben, mit Sauce betridufeln,
gebratenen Pak Choi anlegen und mit frittierten Blédttern garnieren. Das Gericht servieren.

Leoni Schmitz am 19. April 2021
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Schnitzel-Rolle, Tortilla mit Rotwein-Soe, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzelrolle:

2 Schmetterlingsschnitzel 1 rote Paprika 2 EL Ajvar

80 g Schafskése Weiflwein Butterschmalz
Fiir die Tortilla:

250 g Kartoffeln 1 Stange Lauchzwiebeln 75 g Zwiebeln

2 Eier 1 Bund Schnittlauch Olivenol

Fiir die Sauce:

1 Mohre 1 Stiick Knollensellerie 1 Lauchstange

1 Zwiebel 100 g Butter 1 EL Tomatenmark
500 ml Fleischfond 1 Schuss Rotwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Petersilie 1 EL Mehl

1 Prise Paprikapulver 3 TL Tschubritza Salz

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

9 Cocktailtomaten 1 Schuss Aceto Balsamico Zucker

Butter

Fiir die Garnitur:

7 Rucola-Blétter Radieschen

Fiir die Schnitzelrolle:

Das Fleisch plattieren. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewéinden befrei-
en und in Streifen schneiden. Fleisch mit Ajvar bestreichen und je einen Streifen Schafskise
und einen Streifen Paprika in das Fleisch einrollen. Fleisch in Pfanne in Butterschmalz schon
scharf anbraten. Mit Weilwein abloschen und mit geschlossenem Deckel in einer Auflaufform 20
Minuten schmoren lassen.

Fiir die Tortilla:

Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In reichlich Olivens] ausbacken. Ol durch ein
Metallsieb abgiefien.

Lauchzwiebel putzen, vom Strunk befreien und klein schneiden. Zwiebeln abziehen, klein schnei-
den und separat in Ol glasig schmoren.

Fier in einer Schiissel verrithren. Kartoffeln und Zwiebeln zu den Eiern geben. Lauchzwiebeln
hinzufiigen und alles ziehen lassen.

Einen Teller mit einem grofleren Durchmesser als die Pfanne auf die Pfanne legen, Tortilla stiir-
zen, auf dem Teller ruhen lassen und Tortilla nochmals im Bratensatz in der Pfanne nachgaren.
Herausnehmen und auf einem Brett in Dreiecke schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln, fein hacken und dariiber geben.

Fiir die Sauce:

Mohre von Enden befreien, schéilen und klein wiirfeln. Sellerie schéilen, vom Strunk befreien und
klein schneiden. Lauch putzen, vom Strunk befreien und auch klein wiirfeln.

Das Mehl in der Hélfte der Butter rosten, mit Tomatenmark mischen, kurz weiter résten und
dann mit Fond unter Riihren aufgieflen.

Zwiebel abziehen und fein hacken. In einer anderen Pfanne Mohre, Sellerie und Lauch mit der
Zwiebel in der restlichen Butter rosten, anschlieBend zur Sauce geben und alles 15 Minuten
leicht kdcheln lassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und zum Aromatisieren dazugeben.
Zum Schluss den Wein dazu geben. Basilikum und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein
hacken, auch hinzugeben und Sauce mit Paprikagewiirz, Salz, Pfeffer und Tschubritza abschme-
cken. Durch ein Sieb geben.
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Fiir die Tomaten:

Zucker in Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen. Tomaten waschen, trockentupfen, hin-
zugeben, schén anschmoren und dann mit Balsamico abléschen.

Fiir die Garnitur:

Rucola und Radieschen abwaschen und trockentupfen.

Schnitzelrolle mit den Tomaten und der Tortilla auf dem Saucenspiegel anrichten. Mit Rucola
und Radieschen dekorieren. Das Gericht servieren.

Susanne Zeiler am 22. Méarz 2021
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Paniertes Schweine-Kotelett, Kartoffel-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinekotelett:

2 Schweinekoteletts 2 Zitronen 1 Ei

1 TL scharfer Senf 50 g Mehl 75 g Semmelbrosel
Chilipulver Rapsol Salz

Pfeffer

Fiir den Stampf:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 6 EL Butter
250 ml Milch Muskatnuss Butter

Salz

Fiir den Gurkensalat:

3 Gurke 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
1 EL roter Weinessig 1 EL Sonnenblumensl 1 Bund Dill
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Schweinekotelett:

Die Schweinekoteletts waschen, trockentupfen, am Knochen putzen und den Fettrand entfernen.
Koteletts leicht plattieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Chilipulver wiirzen.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren und etwas Saft auspres-
sen. Ei mit Senf, Zitronenschale, Salz und einer Prise Chili verquirlen.

Koteletts zuerst in Mehl wenden, dann durch die Ei-Masse ziehen und mit Semmelbroseln pa-
nieren.

Zitrone waschen, trockentupfen und zwei Spalten abschneiden. Ol in einer Pfanne und erhitzen.
Koteletts auf beiden Seiten 5 Minuten braun und krossbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen. Mit Zitronenspalten servieren.

Das Fett, in dem das Kotelett brét, darf auf keinen Fall zu heifl sein, sondern soll nur leicht am
Rand des Fleisches abperlen, damit eine schone Panierung entstehen kann.

Fiir den Stampf:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen und im Salzwasser weichkochen. Wenn sie gar sind, mit einem Stampfer
stampfen. Aus der Butter braune Butter machen.

Muskatnuss reiben. Braune Butter, Salz und Muskat zum Stampf geben.

Die heifle Milch mit einem Kochloffel nach und nach unter die Kartoffelmasse riihren und dann
mit brauner Butter abschmecken.

Zwiebel abziehen, die Hilfte in Ringe schneiden, diese in Butter rosten und auf den fertigen
Kartoffelstampf geben.

Fiir den Gurkensalat:

Knoblauch abziehen und feindriicken. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gurke
schilen, von Enden befreien und in eine Schiissel reiben. Gurkenwasser abgieflen und dann Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker, Dill, Essig, Ol, Sahne und Knoblauch unterrithren und abschmecken.
Kiihl stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Braun am 22. Marz 2021
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Schweine-Medaillons, Tomaten-Salsa, Bratkartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinefilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensalsa:

300 g Rispentomaten 1 rote Zwiebel 4 milde rote Chilischote
1 Limette 2 Zweige Koriander  Olivenol, Salz

Fiir den Bratkartoffelstampf:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 80 g Speck am Stiick 2 Schalotten
2 EL Butter Butterschmalz 50 ml Milch
5 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet in Medaillons schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne auslassen und die Medail-
lons von jeder Seite 2 Minuten stark anbraten.

Anschliefend im vorgeheizten Ofen fertig garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Tomatensalsa:

Tomaten putzen und hiduten, dann vierteln und Strunk und Kerngehéuse entfernen. Anschliefend
fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Chilischote waschen, trockentupfen,
dann der Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Chili hacken.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Limette halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen.

Tomaten, Zwiebel, Koriander und Chili vermengen und alles mit Salz und Limettensaft ab-
schmecken. Mit Olivenol betriufeln.

Fiir den Bratkartoffelstampf:

Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgielen und abkiihlen lassen. Die abgekiihlten Kartoffeln sché-
len und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Speckwiirfel herausnehmen und in dem ausgelassenen Fett
die Kartoffelscheiben und Zwiebeln goldgelb anbraten. AnschlieBend Bratkartoffeln und Zwie-
beln in einen Topf geben und mit Butter und Milch zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie und Speck vor dem Servieren
unter den Stampf mischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sarina Kuschke am 01. Februar 2021
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Schweine-Filet, Pilze, Kartoffel-Stampf, Romana-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Pilzrahm:

200 g Krauterseitlinge 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 75 ml Sahne 50 ml Gemiisefond
50 g Creme-fraiche 5 Halme Schnittlauch 2 Sténgel Petersilie
50 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Sahne 50 g Butter
Muskatnuss 3 TL Salz Salz, Pfeffer

Fiir den Romanasalat: 1 Kopf Romanasalat 2 Halme Schnittlauch
4 Zitrone 1 EL Honig 1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und von eventuellen Silberhduten befreien. Ein Stiick
Butterschmalz in die Pfanne geben und erhitzen. Thymian und Rosmarin abbrausen und tro-
ckenwedeln. Das Fleisch mit Rosmarin- und Thymianzweigen in die Pfanne geben und von allen
Seiten kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Filet auf einem Rost in den vorgeheizten
Backofen geben und Thymian und Rosmarin auf das Fleisch legen. Schweinefilet garen bis es
eine Kerntemperatur von ca. 59 Grad erreicht hat. Danach noch ein wenig ruhen lassen und zum
Servieren in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Fleischpfanne fiir das Pilzrahm bereitlegen.

Fiir das Pilzrahm: Die Kriuterseitlinge putzen und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Schalotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen und ebenfalls klein-
schneiden. Butterschmalz in der Fleischpfanne erhitzen und die Krauterseitlinge darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nachdem sie angebraten sind, wieder aus der Pfanne nehmen und
erstmal beiseite stellen. Danach Schalotte und Knoblauch in derselben Pfanne glasig diinsten.
Anschliefend mit Weilwein und Gemiisefond abléschen und einreduzieren. Mit Sahne auffiillen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend die Krauterseitlinge wieder hinzufiigen und
kurz mitkocheln lassen. Zum Schluss Creme fraiche hinzugeben und nochmal mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, kleinschneiden und
zu den Pilzen hinzugeben.

Fiir den Kartoffelstampf: Die Kartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser fiir ca.
10 Minuten kochen bis sie weich sind. Nebenbei in einem kleinen Topf die Butter zerlassen und
zu brauner Butter werden lassen. Nachdem die Kartoffeln gekocht sind, das heifle Wasser ab-
schiitten. Die Sahne zu den Kartoffeln geben und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und am Ende die braune Butter unterriihren.

Fiir den Romanasalat: Salat in mundgerechte Stiicke schneiden, waschen und trockenschleudern.
Fiir das Dressing eine halbe Zitrone auspressen und den Saft mit Olivenol, Honig und Senf an-
rithren. Mit dem Romanasalat vermengen. Schnittlauch abbrausen, klein schneiden und dariiber
geben. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dominik Eisenschmidt am 25. Januar 2021
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Schweine-Filet, Orangen-SoBe, Crunch, Kartoffel-Rosen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Orangensauce:

1 Orange 150 ml Fleischfond 1 TL Speisestéirke
Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

3 EL Cashewkerne 1 EL Honig 1 EL Roh-Rohrzucker
Chilisalz

Fiir die Kartoffelrosen:

400 g Kartoffeln 3 EL Olivenol 2 gerebelter Thymian
1 TL edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

300 g Mohren 70 g Soft-Pflaumen 2 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet: Einen Backofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen, einen zweiten
Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet von Haut und Sehnen befreien, waschen, trockentupfen und von allen Seiten in
Butterschmalz anbraten. Rosmarin-und Thymianzweige abbrausen, trockenwedeln und kurz mit-
braten. Das Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Bratenfett und den Kriuterzweigen
auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad ca. 15
Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad garen. Bratensaft fiir die Sauce aufbewahren.
Fiir die Orangensauce: Orange heifl abspiilen und trockentupfen. Zesten von der Schale reiflen.
Dann die Orange halbieren und den Saft auspressen. Bratensaft (von oben) mit Orangensaft
abloschen und einreduzieren lassen.

Anschlielend Fond angieflen und aufkochen. Mit Stérke binden und Orangenzesten dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Crunch: Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne neh-
men. Zucker in die Pfanne geben und karamellisieren. Honig und etwas Chilisalz einrithren und
Cashewkerne hinzugeben. Gut wenden, bis sie schon ummantelt sind. Karamellisierte Cashewker-
ne auf ein Backpapier geben, ausbreiten und auskiihlen lassen. Vor dem Servieren mit einem
Nudelholz zerkleinern.

Fiir die Kartoffelrosen: Kartoffeln schilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Muffinform
einfetten und Kartoffelscheiben fécherartig in der Form anordnen. Fiir die Mitte eine kleine
diinne Kartoffelscheibe zusammenrollen und einstecken.

Ol mit Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfeffer verriihren und die Kartoffelrosen damit bepin-
seln. Ca. 25 Minuten bei 180 Grad im Ofen backen.

Fiir das Gemiise: Mohren schilen, von Enden befreien, léings halbieren und schrig in Scheiben
schneiden. PAaumen halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Mohren darin kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pflaumen unterheben. Mischung in
eine Auflaufform geben und ca. 10 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ilse Langer am 17. November 2020
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Iberico-Saltimbocca, Salbeibutter, Semmelknédel, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Saltimbocca:

1 kl. Ibericosteak a 200 g 1 kI. Ibericofilet a 200 g 4 Scheiben Parmaschinken
8 Salbeibldtter Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Steinpilze 1 Amalfi-Zitrone 200 ml Sahne

50 g Butter 200 ml Weillwein 4 Zweige Estragon
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Knddel:

200 g Knodelbrot 100 g gemischte Pilze 1 Zwiebel

2 Fier 500 ml Milch 125 g Butter
Semmelbrosel 10 Salbeiblétter % Bund glatte Petersilie
1 Prise Schabziger Klee Gewiirz 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Rucola 10 Cherry-Tomaten 2 Lauchzwiebeln

200 ml Olivenol weifler Balsamico-Essig  Balsamico Crema
Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Saltimbocca:

Die Salbeiblédtter abbrausen und trockenwedeln. Fleisch auf einer Seite mit Salbeibldttern be-
decken, dariiber den Schinken flichig mit Zahnstochern am nicht zu dick geschnittenen Steak
fixieren.

Auf beiden Seiten scharf in Butterschmalz anbraten, dann die nicht belegte Seite leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Sauce:

Bratensaft der Fleischpfanne mit einem Stiick Butter 16sen.

Pilze putzen und mit gehacktem Estragon darin anrdsten. Mit Weifiwein abléschen, aufkochen,
mit Sahne aufgieflen und einreduzieren. Mit Abrieb der Zitrone, Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Knédel:

Knoédelbrot und Eier in eine grofle Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Schabziger Klee und Muskat
wiirzen. Gehackte Petersilie dazugeben.

Zwiebel abziehen und feinhacken. In einem groflen Stiick Butter gehackte Zwiebel glasig an-
schwitzen und mit Milch aufgieflen.

Knodelmasse mit der erhitzten Milch iibergieBen, durchmengen ggf. mit Semmelbrosel ergénzen.
Knodel formen und in heifem Wasser gar ziehen lassen.

Nach ca. 10-15 Minuten, Knédel aus dem Wasser nehmen halbieren und in zerlassener Butter
mit Salbeibléittern anbriunen. Pilze in Scheiben dazugeben und mitbraten.

Fiir den Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Cherrytomaten waschen, schneiden, Lauchzwiebeln schnei-
den und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker, Balsamico-Essig, Crema und Olivendl anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Karl-Heinz Franzke am 09. November 2020
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Duroc-Stiel-Kotelett mit Steinpilz-Risotto, Parmesanchip

Fiir zwei Personen
Fiir das Kotelett:

300 g Stielkotelett (Duroc-Schwein) 25 g Butter 6 Blitter Salbei
Meersalz aus Cornwall Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 300 g frische Steinpilze 1 grofie Knoblauchzehe
1 Zwiebel 1 Stiick Butter 1 Flasche Weifiwein

3 TL Steinpilzol Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

1 Stiick Parmesan

Fiir das Kotelett:

Den Ofen auf 230 Grad Heifluft vorheizen.

Schweinekotelett waschen, trockentupfen und schneiden. Salbeiblatter abzupfen. Kotelett scharf
anbraten, sodass es geniigend Rostaromen bekommt und Hitze runter stellen. Weiter in Butter
und je nach Geschmack mit etwas Salbei braten. Im Ofen weitergaren lassen, bis es eine Kern-
temperatur von 58 Grad erreicht hat. Vor dem Servieren pfeffern und salzen.

Viele Hobby-Kéche machen den Fehler, dass sie das Fleisch in eine zu kalte Pfanne legen. Idea-
lerweise sollte man lang genug warten, bevor man das Fleisch in die Pfanne legt, damit sich
die Pfanne stark genug erhitzen kann und das kalte Fleisch, sobald man es in die Pfanne legt,
geniigend Rostaromen bekommt.

Fiir das Risotto:

Steinpilze putzen und schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze, Knob-
lauch und Zwiebel in einen Topf bei mittlerer Hitze in Butter anbraten. Risottoreis dazu geben
und ebenfalls kurz anbraten. Steinpilzol dazu geben. Weifiwein dazu geben und kurz verkochen
lassen. Abschmecken und kontinuierlich Wasser (350 ml insgesamt) hinzugeben. Riihren, bis es
vollstandig gegart ist. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Chip:

Parmesan reiben. Parmesanhdufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen zu Chips schmelzen lassen.

Ins Risotto stecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Miiller am 02. November 2020
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Schweine-Filet mit Semmelknédel und Champignon-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Semmelknédel:

150 g Semmelknodelbrot 1 Friithlingszwiebel 50 g Speckwiirfel

2 Fier 150 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Semmelbrosel 1 EL Olivenol Salz, bunter Pfeffer
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 1 Bund Basilikum 4 Bund Oregano

2 EL neutrales Ol Salz bunter Pfeffer

Fiir die Champignonsauce:

200 g braune Champignons 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 ml Sahne 75 ml Gefliigelfond 75 ml Weiflwein

2 EL Olivenol 3 EL getrock. Schnittlauch 1 EL Speisestérke
Salz bunter Pfeffer

Fiir die Semmelknddel:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Milch in einem Topf erwérmen und iiber das Knodelbrot gieBen. Eier hinzugeben und vermen-
gen. Knddelmasse einige Minuten ziehen lassen.

Gewtlirfelten Speck in eine heifle Pfanne geben bis er etwas kross ist, dann die geschnittene Friih-
lingszwiebel mit andiinsten, evtl. etwas Ol dazugeben. Nach 2-3 Minuten zu den aufgeweichten
Semmeln geben und kriftig durchmischen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Un-
ter die Knédelmasse heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Semmelbrosel dazugeben. Danach Knodel formen und in siedendem Salzwasser garen.

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet waschen, von Sehnen befreien und mit etwas Ol in einer Pfanne scharf von allen
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch auf Alufolie legen.

Basilikum und Oregano abbrausen, trockenwedeln und das Fleisch damit belegen, dann alles fest
in der Alufolie einwickeln. Ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Anschlieflend aus dem
Ofen nehmen, Folie entfernen und den Fleischsaft fiir die Champignonsauce auffangen.

Fiir die Champignonsauce:

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und wiirfeln, Knoblauch abziehen und klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben, in der zuvor das Fleisch abgebraten wurde. Bei
mittlerer Hitze glasig diinsten, dann die Champignons dazugeben.

Nach einigen Minuten mit Wein abléschen, dann den Fond, den aufgehobenen Fleischsaft und
die Sahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch abbrausen, trocken-
wedeln, klein schneiden und dazugeben. Zum Andicken Speisestérke einriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Katheininger am 26. Oktober 2020
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Schweine-Medaillons, Weiwein-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Schweinemedaillons:
300 g Schweinefilet
Butterschmalz

Fiir die Weillwein-Sahnesauce:
1 mittelgrofle Zwiebel

200 ml Kalbsfond

Salz

Fiir die Méhren:

300 g Fingermohren mit Griin

1 Knoblauchzehe
Salz

200 ml Sahne
150 ml trockener Weifiwein
Pfeffer

80 g Butter
1 Vanilleschote

1 Rosmarinzweig
weifler Pfeffer

1 EL Honig
1 EL Kartoffelstirke

100 ml Gemiisefond
1 EL Kokosbliitenzucker

1 Bund glatte Petersilie

Salz

Fiir den Siif3kartoffel-Stampf:
2 grofle Siifkartoffeln

200 g Butter

weifler Pfeffer

1 mehligk. Kartoffel
1 Muskatnuss

150 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit der Hand
etwas plattdriicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, Knoblauch abziehen. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und den Rosmarinzweig und den Knoblauch hinzufiigen. Schweinemedaillons hineinge-
ben und darin scharf anbraten. Das Fleisch in Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Die Fleischpfanne fiir die Sauce bereitstellen.

Fiir die Weillwein-Sahnesauce:

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Im Bratensatz vom Schweinefilet anrésten und mit Wein
abloschen. Kalbsfond hinzufiigen und alles durch ein Sieb geben. Sahne hinzufiigen und die Sau-
ce aufkochen lassen. Mit Salz Pfeffer und Honig abschmecken und mit etwas Stérke andicken.
Fiir die Mohren:

Mohren schéilen und das Griin bis auf 1 cm abschneiden. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln, anschlieend fein hacken.

Eine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen. Die Mohren dazugeben und andiinsten.
Mit dem Gemiisefond abloschen und die Mohren darin bissfest garen.

Die Vanilleschote halbieren und das ausgekratzte Mark zu den Mohren geben. Den Kokosbliiten-
zucker iiber die Mohren streuen und karamellisieren. Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken
und vor dem Servieren die gehackte Petersilie dariiber geben und kurz durchriihren.

Fiir den SiiBBkartoffel-Stampf:

Siifkartoffeln und Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In kochendes Salzwasser
geben und weichkochen. Wasser abgieBen und die Butter zu den Kartoffeln geben. Alles stamp-
fen, so dass ein paar grobe Stiicke {ibrig bleiben. Sahne einriihren um die gewiinschte Konsistenz
zu erreichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Trinks am 05. Oktober 2020
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Schweine-Medaillons im Speckmantel, Pfifferling-Rahm-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

500 g Schweinefilet 6 Scheiben Bacon Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferling-Rahmsauce:

500 g Pfifferlinge 1 Zwiebel 200 ml Sahne
Butter 150 ml Gemiisefond 1 EL Stéarke

1 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Fiir den Bohnensalat:

500 g Keniabohnen 1 rote Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Honig 6 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den Hokkaido-Stampf:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zitrone 4 EL Butter

100 ml Sahne 1 Zweig glatte Petersilie Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet waschen, trockentupfen und in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Pfeffer und
ein wenig Salz wiirzen. Baconscheiben auslegen und die Medaillons darin einwickeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten.
Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen ca. 12-13 Minuten fertig
garen. Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Pfifferling-Rahmsauce:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Pfifferlinge putzen. Butter in der Fleisch-Pfanne auslassen und
Zwiebel und Pfifferlinge darin anschwitzen. Mit Stéirke bestduben und anschliefend mit Gemii-
sefond aufgieflen. Kurz kocheln lassen, dann die Sahne einriithren und erneut kécheln lassen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Ebenfalls zu den Pilzen geben. Sauce ggf.
mit Stérke binden und vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Bohnensalat:

Bohnen putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in Wasser bissfest garen. Abgielen und
in Eiswasser abschrecken. Danach gut abtropfen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Essig, Senf, Honig und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die Zwiebelwiirfel unterrithren und das Dressing griindlich mit den
Bohnen vermengen.

Fiir den Hokkaido-Stampf:

Hokkaido putzen, in nicht allzu grofle Stiicke schneiden und dabei die Schale entfernen. Kiirbis
in Salzwasser weich kochen. Anschliefend Wasser abgieflen, Butter und Sahne zum Kiirbis geben
und stampfen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen, die
Schale abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Stampf mit Muskat, Petersilie, Zitronen-
saft und -abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Pieczyk am 01. Oktober 2020
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Kirbissuppe, Schweine-Filet in Bacon, Pfifferling-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

600 g Hokkaido-Kiirbis 1 Orange 500 ml Sahne

1 Zweig glatte Petersilie = Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 7 Scheiben Bacon Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Pfifferling-Sauce:

250 g Pfifferlinge 2 Schalotten 300 ml Kalbsfond
200 ml Sahne Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, trockentupfen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Kiirbis wiirfeln und
in Salzwasser garen. Anschlieflend abgieflen und Kiirbis mit Sahne fein piirieren. Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abrei-
ben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Suppe mit Orangenabrieb und Petersilie garnieren.

Fiir das Schweinefilet:

Fleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Baconscheiben auf der Arbeitsfliche auslegen und das Filet darin einrollen. Rapsdl in einer Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten gleichméfig anbraten. Fleisch anschliefend in
den vorgeheizten Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 60-62 Grad fertig garen.
Pfanne fiir die Sauce aufgestellt lassen.

Fiir die Pfifferling-Sauce:

Pfifferlinge putzen. Schalotten abzichen und fein wiirfeln. In der FleischPfanne in etwas Ol
anschwitzen, dann Pfifferlinge hinzugeben und mitbraten. Mit Kalbsfond abléschen und etwas
einreduzieren lassen.

Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz-Josef Goertz am 01. Oktober 2020
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Schweine-Filet, Pfifferlingen, Gemiise, Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 500 ml Kalbsfond 5 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir den Specksud:

6 Scheiben Bacon 2 cm Ingwer 200 ml Kalbsfond
5 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

100 g Pfifferlinge 2 Zweige Petersilie Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Julienne:

3 kleiner Hokkaido-Kiirbis 3 griine Bohnen

Fiir das Kiirbis-Kartoffel-Stroh:

4 kleiner Hokkaido-Kiirbis 1 vorw. festk. Kartoffel Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Speckchip: 5 Scheiben Bacon

Fiir das Schweinefilet:

Das Schweinefilet, waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrau-
sen, trockenwedeln und auf das Fleisch legen.

Schweinefilet zusammen mit Thymian in Klarsichtfolie fest einrollen. Fond zum Kochen brin-
gen, dann die Temperatur reduzieren, sodass der Fond nur noch siedet. Das Filet im heiflen,
siedenden Fond ca. 20-25 Minuten gar zeihen lassen. Fleisch anschliefend aus dem Fond neh-
men, warmhalten und ruhen lassen. Vor dem Servieren die Folie entfernen und das Fleisch in
Tranchen schneiden.

Fiir den Specksud:

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Ingwer schélen. Kalbsfond mit Bacon, Thymian und
Ingwer autkochen und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein feines Haarsieb in
einen kleinen Topf gieflen und warm halten.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge putzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Pilze in der heifien Pfanne mit Ol mit Petersilie kross braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Julienne:

Kiirbis putzen und in diinne Julienne hobeln. Bohnen putzen und schriag in 1 cm grofie Stiicke
schneiden. Gemiisejulienne in demselben Kalbsfond ca. 1 Minute blanchieren, in dem auch das
Schweinefilet pochiert wurde.

Fiir das Kiirbis-Kartoffel-Stroh:

Kiirbis putzen und in diinne Julienne hobeln. Kartoffel schélen und ebenfalls diinne Julienne
herstellen. Ol in einem Topf erhitzen und Kiirbis- und Kartoffeljulienne darin knusprig ausba-
cken. Auf Kiichenpapier entfetten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Speckchip:

Pfanne erhitzen, Baconscheiben in die Pfanne legen, mit Backpapier bedecken, mit einem Topf
beschweren und kross braten. Anschlielend die Speckscheiben auf Kiichenpapier entfetten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gabriele Blum am 01. Oktober 2020
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Schweine-Braten mit Braten-SoBe und Bayrisch Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebraten: 400 g Spanferkelriicken 1 Knollensellerie

2 Karotten 1 Friithlingszwiebel 4 Zweige Majoran

500 ml dunkles Lagerbier 250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut: 1 Kopf Weilkraut 1 kleiner Apfel

200 g Réucherspeck 2 grofle Zwiebeln 300 ml Fleischfond

2 EL Apfelessig 1 TL Speisestéarke 1 EL ganzer Kiimmel

1 EL Zucker Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln: 300 g Drillinge durchw. Speck, am Stiick
2 Zwiebeln 2 Stiele Schnittlauch 1 TL geriebener Kiimmel
Butterschmalz 1 Muskatnuss 1 TL Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Fiir die Bratensauce: 1 EL Butter 1 TL Tomatenmark

200 ml Kalbsfond 200 ml Rotwein 1 EL Speisestérke

1 EL Puderzucker

Fiir den Schweinebraten: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Spanferkelriicken wa-
schen, trockentupfen, mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten knusp-
rig anbraten. Schiissel mit dunklem Bier, Sellerie, Majoran, Friihlingszwiebel und Karotten unter
dem Rost platzieren, damit der Bratensaft reintropft. Im Backofen ca. 15-20 Minuten garen. Die
Kerntemperatur sollte etwa 55-60 Grad haben. Rausnehmen und mit der Schwarte nach unten
im heiflen Butterschmalz fertig garen bis die Kruste kross ist.

Fiir das Kraut: Kohlkopf in vier Teile schneiden und den harten Strunk entfernen. Kraut in
schmale Streifen schneiden und beiseitestellen. Speck wiirfeln und die Zwiebel abziehen und
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. In einem grofien Topf Butterschmalz erhitzen, Speck da-
zugeben und auslassen. Zucker dariiber streuen und leicht bréunen. Zwiebelwiirfel dazugeben
und anschwitzen. Kohlstreifen in den Topf geben und anschmoren. Gut rithren. Wenn der Kohl
beginnt weich zu werden, Fond zugieflen. Apfel schilen, entkernen, in Wiirfelchen schneiden und
ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Kiimmel wiirzen. Hitze reduziert und Deckel
aufsetzen. Kraut 15-20 Minuten schmoren. Abschliefend Speisestérke mit drei Teeloffeln kaltem
Wasser verriihren und ins Weiflkraut mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln: Drillinge 15 Minuten in gesalzenem Wasser kochen. In Eiswasser abschre-
cken und in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden, salzen und in Butterschmalz braten. Hin und wie-
der schwenken und kross fertig braten. In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen, kleinhacken und
zusammen mit Speck in einer anderen Pfanne anbraten. Gewiirze in die Zwiebel-SpeckMischung
geben und zum Schluss unter die Kartoffeln heben. Nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und iiber den Kartoffeln verteilen.

Fiir die Bratensauce: Puderzucker in einer Pfanne leicht karamellisieren, Tomatenmark dazuge-
ben und kurz anrdsten. Mit Rotwein abloschen. GemiiseBratensauce aus dem Backofen (siche
oben) und Kalbsfond hinzugeben.

FEinkochen lassen und am Ende mit Butter und Stérke abbinden. Das Gericht auf Tellern an-
richten und servieren.

Franz-Xaver Zeller am 07. September 2020
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Cordon bleu vom Schwein, Petersilienkartoffeln, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:
2 grofle Schweineschnitzel (250g) 4 Sch. diinner Kochschinken 4 Scheiben Gouda

1 Ei 300 g Butterschmalz 100 g Mehl

150 g Semmelbrosel 1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

8 festk. Kartoffeln 1 EL Butter 5 Zw. glatte Petersilie
Salz

Fiir den Salat:

125 g Feldsalat 8 Cocktailtomaten 100 g Naturjoghurt
1 EL milder Senf 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL scharfer Senf
1 EL fliissiger Honig 1 EL dunkler Balsamicoessig 1 EL Walnussol

10 Halme Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 Zitrone

Fiir das Cordon bleu:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und zwischen Klarsichtfolie plattieren. Mit Schinken und
Kése belegen, dann zusammenklappen und die Rdnder mit den Fingern andriicken.

Ei mit Ol, einem halben Teelsffel Salz und etwas Pfeffer verquirlen. Aus Mehl, verquirltem Ei
und Semmelbroseln eine Panierstrafie aufstellen.

Die Schnitzel zundchst im Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den Bréseln wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Cordon bleus darin goldbraun ausbacken. Aus
dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Kartoffeln waschen, in einen Topf mit Wasser geben und weich kochen.

Anschlieflend die Kartoffeln schilen und halbieren. Butter in einem Topf erwérmen, die Kartof-
felhélften hineingeben und in der Butter schwenken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Ebenfalls in den Topf geben, alles salzen
und vorsichtig umriihren.

Fiir den Salat:

Feldsalat griindlich waschen und trockenschleudern. Cocktailtomaten waschen, vierteln und den
Strunk entfernen.

Joghurt, Senf, Honig, Balsamico und Walnussol in einen Becher geben und mit dem Stabmixer
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dressing vor dem Servieren mit dem Salat vermengen. Dann die geviertelten Tomaten darauf
verteilen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Réllchen schneiden.

Als Garnitur fiir den Salat verwenden.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in 4-5 mm dicke Scheiben schneiden. Scheiben zur Mitte hin einschneiden und die Enden
in die entgegengesetzte Richtung drehen.

Als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Binder am 31. August 2020
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Schweine-Medaillons, ' Arpel mit Schlaat', Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die rheinischen Medaillons:

1 Schweinefilet, a ca. 600 g 1 Stiick kalte Butter 1 EL Tomatenmark
2 EL dunkler Zuckerriibensirup 2 EL dunkler Balsamico 250 ml Fleischfond

1 Zweig Rosmarin Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Arpel mit Schlaat:

500 g mehligke Kartoffeln 1 Kopf Endiviensalat 1 Zwiebel

80 g Butter 200 ml Milch 3 EL Weilweinessig
2 EL neutrales Ol 1 Muskatnuss 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir den Crunch:

2 Scheiben Pumpernickel 10 Radieschen Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die rheinischen Medaillons:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Schweinefilet waschen, trockentupfen und in heiem Ol im Ganzen scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im Ofen ca. 15 Minuten nachgaren.

Tomatenmark im heiflen Bratensatz des Filets kurz anschwitzen und mit Fond abléschen. Ros-
marin abbrausen und trockenwedeln. Riibensirup einrithren und Rosmarin hinzugeben. Sauce
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Rosmarin herausnehmen und
Sauce mit kalter Butter binden.

Fiir die Arpel mit Schlaat:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Diese 20 Minuten in Salzwasser kochen.
Inzwischen den Salat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Zwiebel abziehen
und fein hacken. Aus Zwiebelwiirfeln, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing herstellen.
In einem kleinen Topf Milch erwéirmen, aber nicht kochen. Butter darin schmelzen, eine Prise
Salz einstreuen und Muskat hineineinreiben.

Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Zerstampfen und wahrenddessen die warme
Milch einriihren, bis der Stampf schon fluffig aber nicht zu fliissig ist. Den Salat mit dem Dres-
sing vermengen und unter den warmen Stampf heben.

Fiir den Crunch:

Pumpernickel in grobe Stiicke zerbréseln und diese in einer Pfanne ohne Fett rosten. Radieschen
waschen, trockentupfen, in Spalten schneiden, mit etwas Olivenol betriufeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann sofort mit dem gertsteten Pumpernickel vermischen.

Das Filet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden Je zwei Medaillons auf einen Saucenspiegel auf
einen Teller setzen. Stampf und Crunch daneben anrichten. Das Gericht servieren.

Udo Paul am 24. August 2020
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Gefiilltes Schweine-Filet mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

250 g Schweinefilet 1 Chorizo 1 EL Olivenol

1 TL mildes Paprikapulver 01 3 TL Salz

Fiir das Piiree:

2 Siilkartoffeln 150 ml Kokosmilch 150 ml Schlagsahne
1 Zweig Thymian Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:

250 g gelbe, rote Cocktailtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Pinienkerne 1 EL Aceto Balsamico di Modena 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian Zucker

Fiir die Garnitur:

50 g Chorizo 1 rote Paprikaschote

Fiir das Schweinefilet:

Einen Ofen auf 175 Grad Grillfunktion vorheizen und einen weiteren Ofen auf 200 Grad vorhei-
zen.

Schweinefilet waschen, trockentupfen und von allen Sehnen und Hiutchen befreien. In einer Mi-
schung aus Olivendl, Paprikapulver und Salz marinieren.

Fleisch auf der Oberseite der Lange nach etwa 2 cm tief einschneiden.

Chorizo wiirfeln. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befreien und
auch in feine Wiirfel schneiden. Die Chorizo- und Paprika-Wiirfelchen in den Einschnitt des
Fleisches driicken. Das Filet von einer Seite kurz in Ol anbraten und im vorgeheizten Ofen bei
175 Grad 10-12 Minuten garen. Das Fleisch weitere 10 Minuten zugedeckt warm ruhen lassen.
Fiir das Piiree:

Siilkartoffeln schéilen und wiirfeln. Wiirfel in einen Topf geben und mit Kokosmilch, Sahne, Chi-
li, Salz und Pfeffer fiir 15 Minuten weichkochen.

Kartoffeln von Hand grob zerstampfen. Mit einem Piirierstab ca. 5 Minuten lang cremig aufge-
schlagen. Piiree mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Thymian abbrausen, trockenwedeln,
Blétter abzupfen und den Stampf damit dekorieren.

Fiir die Tomaten:

Zwiebel abziehen, zerkleinern und mit etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und Blédtter abzupfen. Cocktailtomaten waschen, trockentupfen und
in eine Auflaufform geben. Balsamico mit Olivendl vermengen. Knoblauchzehe abziehen und
hineinpressen. Thymianblattchen hinzufiigen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Marinade
iiber die Tomaten gieflen, Zwiebeln hinzufiigen und alles ca. 15-20 Minuten bei 200 Grad im
Backofen rosten. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun rosten.

Fiir die Garnitur:

Paprikaschote waschen, trockentupfen, von Stielansatz, Samen und Scheidewadnden befreien und
fein wiirfeln. Chorizo ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. In einer beschichteten Pfanne Chorizo
und Paprikawiirfel ohne Fett bei geringer Hitze braten, bis die Paprikawiirfel gar sind. Uber-
schiissiges Fett abgiefien.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit den Wiirfeln garniert servieren.

Julia Haflfeld am 24. August 2020
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Spatzle mit Schweine- Medaillons und Morchel-Rahm-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Spétzle:

200 g Spétzlemehl 2 Fier 30 g Butter
25 g Paniermehl

Fiir die Schweinemedaillons:

300 g Schweinefilet 50 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Morchelrahmsauce:

30 g getrock. Morchelbruch 1 Schalotte 150 ml Sahne
150 ml Rinderfond 75 ml Morchelwasser 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Spitzle:

Das Mehl mit den Eiern und 50 ml Wasser Riihren bis der Teig Blasen wirft. Ruhen lassen. Den
Morchelbruch in Wasser einwichen.

Wasser in einem Topf fiir die Spétzle aufsetzen. Spétzleteig auf ein Spétzlebrett geben, in kleinen
Absténden vom Brett schaben und im leicht kochenden Wasser ca. 3 Minuten garen. Die Spétzle
anschliefend kurz in kaltes Salzwasser geben und wieder abgielen.

Spétzle in etwas Butter und Paniermehl anbraten.

Fiir die Schweinemedaillons:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Schweinefilet ggf. parieren, in vier gleich grofie Stiicke schneiden und in Frischhaltefolie fest ein-
wickeln, so dass kein Wasser eindringen kann.

Die eingewickelten Schweinefilets in das leicht kochende Wasser geben und ca. 8-10 Minuten
garen. Fleisch herausnehmen, die Folie entfernen und in einer Pfanne in etwas Butter anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Morchelrahmsauce:

Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten darin anschwitzen. Den Morchelbruch abtropfen lassen und das Morchelwasser auffangen.
Die Morcheln zu den Schalotten in die Pfanne geben und beides zusammen kurz anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Fond und Sahne abloschen und 10 Minuten bei niedriger Hitze
einkochen lassen.

Etwas von dem aufgefangenen Morchelwasser in die Sauce geben und erneut abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tim Loffler am 10. August 2020
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Spdtzle mit Schweine-Filet, Champignons und Rotwein-Jus

Fiir zwei Personen

Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 3 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Rotwein-Jus:

200 ml roter Portwein 200 ml Gefliigelfond 50 g Mohren

1 Schalotte 1 EL Tomatenmark 75 g kalte Butter

2 EL Butterschmalz 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

200 g Mehl 2 Eier (M) 2 EL Butter

5 Zweige glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Prise Muskatnuss
1 EL Preiselbeeren Pfeffer Salz

Fiir die Champignons: 250 g Champignons 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet: Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen, ggf. noch parieren. Das Fleisch rund herum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer etwas tieferen Pfanne mit heiem Ol rundherum anbraten. Das
Fleisch in Alufolie legen und im heiflen Ofen ca. 25 Minuten garen. AnschlieBend in Tranchen
aufschneiden und die Fleischpfanne fiir die Sauce bereitlegen.

Fiir die Rotwein-Jus: Schalotte und M6hren schilen und alles grob kleinschneiden. In der Fleisch-
pfanne das Gemiise in Butterschmalz anbraten. Danach Tomatenmark und Zucker dazugeben
und in der Pfanne verteilen. Mit dem Portwein abloschen und die Fliissigkeit leicht einkochen
lassen.

Nachdem der Alkohol verdampft ist, den Fond zugielen und alles weiterhin einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die kalte Butter in Stiickchen unterrithren und die Sauce damit
montieren. Die Jus auf Tellern mittig verteilen. Die Mohren in der Pfanne behalten, die Zwiebeln
zum Garnieren verwenden.

Fiir die Spétzle: Mehl sieben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.

Beides mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer vermengen. Im Mehlhiigel eine Kuhle formen und die
Fier in die Kuhle geben. Nun den Teig kneten und nach und nach etwa 110 ml kaltes Wasser
hinzugeben. Mit einem Loffel schlagen bis der Teig Blasen wirft und leicht zdhfliissig wird.
Waéhrenddessen Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den Teig portionsweise durch die Spétz-
lereibe ins heifle Wasser streichen. Sobald die Spétzle oben schwimmen, mit einer Schaumkelle
abschopfen und in eine Schiissel geben.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit Butter in einer Pfanne erhitzen. Die fertigen Spéatz-
le hineingeben, schwenken und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Zum Anrichten auf den Tellern
mit Preiselbeeren garnieren.

Fiir die Champignons: Knoblauchzehe schéilen. Rosmarinzweige abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Butter in der Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Knoblauch und Rosmarin
hineingeben. Champignons putzen und ldngs kleinschneiden, ebenfalls in die Pfanne geben und
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Reinders am 03. August 2020
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Schweine-Riicken-Steak mit Zwiebel-SoBe, Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen:

Fiir das Riickensteak:

2 Schweineriickensteaks Paprikapulver Butterschmalz
Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 200 ml Sahne 1 Becher Créme-fraiche
Fiir das Piiree:

3 dicke Pastinaken 1 grofle festk. Kartoffel 500 ml Milch

125 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Speckbohnen:

6 Scheiben Bacon 40 frische Bohnen Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Riickensteak:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Steaks waschen, trockentupfen, mit Paprikapulver bestreuen, scharf in einer Pfanne mit Butter-
schmalz anbraten und dann in Alufolie legen.

Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren. Butter auf die Filets geben und im Backofen bei niedriger
Temperatur garen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und im Bratensatz der Schweinefilets diinsten. Mit Sahne
und Creme fraiche abbinden.

Fiir das Piiree:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Pastinaken und Kartoffel schilen, waschen, in diinne Stiicke
schneiden und im Salzwasser kochen.

Wenn sie gar sind, Wasser abgiefen.

Pastinaken und Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zu einem Brei verarbeiten. Butter und
Milch dazu geben. Muskatnuss reiben und 1 Msp.

auffangen. Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Speckbohnen:

Enden der Bohnen entfernen. Bohnen blanchieren, in den Bacon einwickeln und in Butterschmalz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei niedriger Temperatur in der Pfanne gar ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Kemna am 15. Juni 2020
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Schweine-Filet mit Champignon-Rahm und Semmelknadel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Ol Salz

Pfeffer

Fiir den Champignon-Rahm:

300 g weile Champignons 50 g gewiirfelter Speck 1 mittelgrofle Zwiebel
100 g Sahne 100 ml trockener Weilwein 1 EL weifler Balsamico-Essig
2 Stéangel glatte Petersilie 2 EL Butter 1 Muskatnuss
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Semmelknédel:

300 g Semmel vom Vortag 1 Gemiisezwiebel 3 Eier

250 ml Milch 2 Stangel Petersilie 2 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen und trockentupfen. In etwas Ol scharf anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir 15 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Champignon-Rahm:

Champignons putzen und vierteln. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Pilze bei starker
Hitze in Olivenol anbraten und herausnehmen. Den Speck in der selben Pfanne anbraten und
die Pilze wieder hinzugeben. Alles vermengen, mit Wein abloschen und die Fliissigkeit fast
vollstandig einkochen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und 2 EL davon
mit Butter und Sahne unter die Pilze riithren. Alles aufkochen lassen, verrithren und mit Essig,
1 Msp. Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Semmelknddel:

Semmel in diinne Scheiben schneiden. Milch in einem Topf leicht erwérmen. Eier und lauwarme
Milch mit einem Stabmixer verquirlen. Eine Messerspitze Muskatnuss abreiben, zur Ei-Milch-
Mischung geben und mit den Brotchen vermengen. Zwiebel abziehen, die Héilfte kleinschneiden
und in Butter anschwitzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zusammen mit den
Zwiebeln unter die Semmelmasse heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Hénden eine
kompakte Masse kneten. 10 Minuten ziehen lassen. Aus der Knodelmasse mit angefeuchteten
Hénden kleine glatte Knodel formen und in Salzwasser 15 Minuten ziehen lassen bis sie an der
Oberflache schwimmen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Nofl am 14. April 2020
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Iberico-Kotelett mit Kartoffel-Piiree und Paprika-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Iberico-Kotelett:

2 Iberico-Koteletts, a ca. 250 g 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 g Butter Butterschmalz 2 Zweige frischer Thymian
200 ml Kalbsfond 150 ml Rotwein 3 EL Sherry-Essig

1 TL getrockneter Rosmarin 1 TL getrockneter Oregano  Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Butter 50 ml Sahne

250 ml Milch Muskat Salz

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprika 1 orange Paprika 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 Bund Basilikum 1 Bund Petersilie

1 Bund Oregano 1 EL getrockneter Thymian Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Ofen-Tomaten:

6 Cherrytomaten, am Zweig 1 TL getrockneter Oregano 1 TL getrockneter Rosmarin
1 TL getrockneter Thymian 1 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir das Iberico-Kotelett:

Den Backofen auf 120°C Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Wenn moglich weiteren Backofen auf 160°C Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Koteletts waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und von beiden
Seiten kurz und scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, getrockneten Rosmarin
und Oregano dazugeben und die parfiimierte Butter mit den Kriutern und dem Knoblauch iiber
die Koteletts geben. Im Ofen garziehen lassen.

Schalotte, abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, klein geschnittene Schalot-
te darin andiinsten, mit Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen. Kalbsfond, Sherry-Essig
und Rosmarin dazugeben und auf mittlerer Stufe weiter kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und kurz vorm Servieren mit kalter Butter montieren.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser garkochen.

Die gegarten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und nach und nach Butter, Sahne
und Milch unterrithren. Zum Schluss mit Muskat und Salz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Paprika von Strunk, und Kernen befreien und klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Paprika darin anbraten.
Basilikum-, Petersilien- und Oreganobléttchen von den Stielen zupfen und grob hacken.

Die Temperatur reduzieren, die frischen Kréduter und den getrockneten Thymian unterheben
und etwas ziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Ofen-Tomaten:

Die Cherrytomaten in eine kleine feuerfeste Schale geben und mit Olivendl begiefen, mit Salz,
Pfeffer, Oregano, Thymian und Rosmarin wiirzen und ca. 20 min. im Backofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carmen Flammang am 06. April 2020
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Schweine-Filet, Curry-Sahne-Sofle, Kartoffel-Pldtzchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinelende 12 Scheiben Bacon 125 ml Sahne

100 g Creme-fraiche 1 EL Tomatenmark 1 EL mittelscharfer Senf
4 Bund Petersilie 1-2 TL Currypulver 1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelplitzchen:

2 grofle Kartoffeln 1 Ei 1 EL Mehl
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl Butter 1 Prise Zucker

Muskat Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Filet von Sehnen und Fett befreien und in ca. 1-2 cm dicke Medaillons schneiden. Die Medaillons
diinn mit Senf bestreichen. Eine Salz-Pfeffer- Mischung in einer Schale vorbereiten und die
Medaillons drin wenden. In Speck einwickeln und in eine Auflaufform legen.

In einer Schiissel Sahne, Creme fraiche und Tomatenmark mit einem Schneebesen verriihren.
Petersilie hacken und 2 EL unterheben. Mit Curry, Cayennepfeffer und einer guten Prise Salz
und Zucker abschmecken. Sauce zu den Medaillons in die Auflaufform gieflen.

Auflaufform in den Ofen schieben und fiir 20 -25 min. backen.

Fiir die Kartoffelplitzchen:

Die Kartoffeln schilen und grob reiben.

Ei trennen und das Eigelb zusammen mit dem Mehl zu den geriebenen Kartoffeln geben und
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Den Kartoffelteig mit einem Essloffel portionieren,
so dass kleine Plidtzchen entstehen und in die Pfanne geben. Pldtzchen auf beiden Seiten bei
mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

Fiir den Rosenkohl:

Die dufleren, evtl. etwas welken Bléatter des Rosenkohls entfernen und die Striinke kiirzen.

Den geputzten Rosenkohl in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und etwas Salz
einstreuen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze bissfest garen. Das Wasser nach dem
Garen abgieflen und den Rosenkohl in einem Sieb abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Rosenkohl hineingeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
wiirzen. Gut durchschwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Rénnau am 06. April 2020
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Schweine-Lendchen im Speckmantel. Spatzle und MGhren

Fiir zwei Personen
Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 50 g Weichweizengrief3 2 Eier

1 EL Speisesalz 2 EL Butter

Fiir die Lendchen:

325 g Schweinefilet 100 g Bacon 50 g Schinkenspeck
200 ml Sahne 50 ml Creme-fraiche 100 ml Fleischfond
100 ml trockenen Weiflwein 3 EL eingel. griinen Pfeffer 1 EL Mehl

20 g kalte Butter Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Mohren:

250 g Mohren mit Griin 1 Vanilleschote 20 g Butter

1 TL Honig 1 Prise Salz 125 ml Gemiisefond
Pfeffer

Fiir die Spéitzle:

Mehl, 125 ml Wasser, Grief3, Eier und Salz miteinander vermengen, gut durchschlagen und Teig
kurz ruhen lassen. Salzwasser zum Kochen bringen und Teig mit der Spétzlespresse oder mit
dem Brett hinein schaben, kurz aufkochen lassen, abschopfen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spétzle vor dem Servieren kurz darin schwenken.

Fiir die Lendchen:

Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen und trockentupfen. Baconscheiben iiberlappt auslegen, das Filet darauf-
legen, einrollen und mit Kiichengarn oder mit Rouladennadeln fixieren. Filet ca. 6 Minuten von
allen Seiten in einer Pfanne in Rapsol kross anbraten, anschliefend im Backofen bis zur Kern-
temperatur von 58°C ziehen lassen. Bratensatz aufheben.

Schinkenspeck wiirfeln und im Bratsud der Schweinefilet-Pfanne anbraten. Mit Weifiwein ab-
16schen und reduzieren lassen. Sahne und Fond dazu geben und weiter einkochen. Salzen und
pfeffern und eingelegten griiner Pfeffer unterrithren. Am Ende kalte Butter untermixen und ggfs.
mit Mehl abbinden.

Fiir die Mohren:

Mohren so putzen und schélen, dass noch ein kleines Stiick vom Griin stehen bleibt. Vanille-
schote der Lange nach halbieren und Mark herauskratzen. Butter mit Honig, Salz und Vanille
in einem Topf erhitzen.

Mohren darin unter Wenden anschwitzen. Fond dazugeben und bei geringer Hitze im offenen
Topf kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist und die Mohren gldnzen.

Fiir perfekt glasierte Mohren braucht es nicht nur Fett, sondern auch Wasser oder Fond. Wenn
némlich eine gleichméaflige Emulsion entsteht, bekommt man am Ende eine Mohre, die nicht nur
durch das Fett glanzt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 16. Mérz 2020
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Schweine-Schnitzel japanisch, Miso-SoBe, Reis, Weifkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Katsu (Schnitzel):

2 Schweineschnitzel 2 Eier 2 EL Mehl

2 EL Panko-Paniermehl Salz Pfeffer, Ol

Fiir die Miso-Sauce:

90 ml Fischfond 1,5 EL rote Miso-Paste 0,5 EL weifle Miso-Paste
1 EL Sake 1,5 EL Mirin 2 EL Zucker

Fiir den Reis:

200 g Sushi-Klebereis 1 Weiflkohl 2 kleine Tomaten

Gerosteter Sesam

Fiir das Katsu (Schnitzel):

Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und je nach Grofle mehrfach einschneiden. Eier, Mehl
und Panko-Paniermehl jeweils in eine breite flache Schiissel fiillen. Die Eier mit einer Gabel
verquirlen.

Die Schnitzel beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nacheinander die Schnitzel durch das Mehl
und durch die Eier ziehen und schliellich mit Panko-Paniermehl bedecken.

Ol in eine hohe Pfanne fiillen und die Schnitzel hineingeben, so dass sie komplett mit Ol bedeckt
sind. Nun die Pfanne erhitzen und die Schnitzel solange darin frittieren bis sie etwas gebraunt
sind. Danach herausnehmen.

Den Sesam in einer Pfanne kurz anrdsten. Einen Teil fiir den Klebreis zuriicklegen. Die Schnitzel
kurz vor dem Servieren je nach Krossheit evtl.

kurz nachfritieren und in Streifen schneiden.

Fiir die Miso-Sauce:

Fiir die Miso-Sauce den Fischfond zusammen mit der roten und weiflen Miso-Paste (am besten
Mithilfe eines Sieb hinzufiigen um Klumpen zu vermeiden!), Reiswein, Mirin und Zucker zusam-
men bei niedriger Temperatur aufkochen. Hin und wieder umriihren bis eine geschmeidige Sauce
entstanden ist.

Fiir den Reis:

Den Reis in einem kleinen Topf mit 2 Tassen Wasser kochen. Den Weilkohl fein raspeln. Die
Tomaten waschen und halbieren.

Etwas Reis in eine grofie Schale fiillen. Darauf ca. eine Handvoll geraspelten Weiflkohl verteilen.
Die Schnitzelstreifen darauf legen und etwas Miso-Sauce darauf verteilen. Die Bowl mit etwas
gerostetem Sesam bestreuen, mit Salz wiirzen und die Tomate als Deko dazulegen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian-Johannes Weigl am 05. Marz 2020
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Mediterrane Schweine-Roulade, Gemiise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

2 Schweinemedaillons 2 Scheiben Parmaschinken 100 g Mozzarella
2 TL mittelscharfer Senf 1 TL Balsamicoessig 1 Zweig Salbei

2 EL Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Rosmarin-Kartoffelstampf:

5 kleine festk. Kartoffeln 100 ml Milch 30 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin 75 g Butter 50 ml Olivendl

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das tomatisierte Gemiise:

3 mittelgrofle Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Aubergine

1 Zucchini 1 rote Paprika 3 rote Zwiebel

1 Chili 1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin
2 TL Balsamicocreme 1 EL Rotwein 1 EL Honig

2 EL Olivenol edels. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Roulade:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Schweinemedaillons waschen und trocken tupfen. Mit dem Plattiereisen auf einer Folie in
ca. 0,5 cm diinnes Fleisch klopfen. Senf und Balsamico verriihren und das Schweinfleisch damit
einstreichen.

Salzen und pfeffern, den Salbei abbrausen und die Bldtter abzupfen.

Salbeiblédtter auf das Fleisch legen.

Den Mozzarella in den Schinken einrollen, auf das bestriche Fleisch legen und zu einer Roulade
wickeln. Dabei die Seiten einschlagen.

Roulade mit Mozzarella-Schinken-Fiillung mit einem Zahnstocher fixieren und in der Pfanne
in Ol von allen Seiten kurz scharf anbraten. Die Zahnstocher entfernen und bei 180 Grad im
vorgeheizten Backofen 12- 15 Minuten fertig garen.

Fiir den Rosmarin-Kartoffelstampf:

Kartoffeln waschen, lings halbieren und kleine Karos in die Haut einritzen. Den Rosmarin ab-
brausen und hacken. Olivensl auf dem Backpapier verteilen, 2/3 des Rosmarins und viel Salz
mit auf das Ol streuen. Die Kartoffeln mit der Schnittseite darauf legen und den Riicken mit
Olivenol einreiben, etwas salzen. Kartoffeln 25-30 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad Umluft garen.

Den restlichen Rosmarin zusammen mit der Milch erwadrmen und ziehen lassen. Sobald die Kar-
toffeln fertig sind, mit Rosmarin-Milch, Butter, Pfeffer und Muskat zusammen stampfen. Den
Parmesan reiben und etwa 3 Essloffel kurz vor dem Servieren in den Stampf einriihren. Mit Salz
nachwiirzen.

Fiir das tomatisierte Gemiise:

Tomaten einritzen und in kochendem Wasser kurz ziehen lassen, dann in kaltem Wasserbad ab-
schrecken, h&uten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chili entkernen und einen Teel6ffel
hacken. Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Olivendl und dem Bratenfond der Rouladen an-
schwitzen. Mit dem Balsamico abléschen, den Chili und Honig dazugeben, einreduzieren lassen.
Den Knoblauch abziehen und reinreiben. Salbei und Rosmarin abbrausen und fein hacken. To-
maten Rotwein, Salbei und Rosmarin hinzugeben und daraus ein Tomatensugo herstellen.

1 cm dicke Auberginen- und Zucchinischeiben schneiden, die Paprika hduten und entkernen. Das
ganze Gemiise in kleine Wiirfel schneiden und getrennt in einer beschichteten Pfanne, der Reihe
nach in Olivenol anrdsten und zu dem Tomatensugo geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
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wiirzen. Beim Anrichten etwas Oliveno iiber das Gemiise traufeln.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Link am 02. Méarz 2020

Sauerkraut-Auflauf, Kartoffel-Piiree, Kasseler, Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln 1 EL Butter 4 EL Milch

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Sauerkraut:

250 g Sauerkraut 1 Zwiebel 50 g Speckwiirfel
2 EL Butterschmalz 1 Lorbeerblatt 2 Nelken

2 Wacholderbeeren 1 EL Zucker Salz, Pfeffer
Fiir Fleisch und Sauce:

2 Scheiben Kasseler 100 ml Sahne Butterschmalz
Fiir die Sauce:

1 TL Stéarke Salz Pfeffer

Fiir die Kruste:

20 g Paniermehl 20 rote Weintrauben 2 EL Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und garen. Nach ca. 20-30 Minuten
abgieflen und ausdampfen.

Butter, Milch, Muskatnuss, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben, die heiflen Kartoffeln drauf
geben und zu einem Piiree verriihren.

Fiir das Sauerkraut:

Zwiebel abziehen und kleinschneiden. In einem Topf mit Schmalz die Zwiebel und Speckwiirfel
auf mittlerer Temperatur anbraten. Zucker einriihren und etwas karamellisieren lassen.

Das Sauerkraut und die Gewiirze dazu geben und ca. 10-15 Minuten schmoren lassen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Fiir Fleisch und Sauce:

Kasseler kurz von beiden Seiten in der Pfanne in Butterschmalz anbraten, Sahne und Weiflwein
eingieflen und Fleisch bei niedriger Temperatur ca. 15 Minuten darin ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Fleisch aus der Pfanne nehmen. Sauce aus der Pfanne einreduzieren lassen und ggf. mit Stérke
binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kruste:

Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Auf dem Boden das Sauerkraut verteilen, dariiber das
Kartoffelpiiree glattstreichen. Auf das Kartoffelpiiree erst das Paniermehl, dann die halbierten
Weintrauben und dann die Butterflockchen geben. Auflauf im Ofen bei Grilltemperatur fiir ca.
5 Minuten iiberbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Uetrecht am 24. Februar 2020
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Schweine-Filet, Portweinjus, Rosenkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 200 g 1 Zweig Rosmarin 4 EL trockener Weiflwein
1 TL Honig 4 EL dunkler Balsamicoessig 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir das Sii3kartoffelpiiree:

2 grofe Siilkartoffeln 1 Schalotte 50 g Butter

1 Muskatnuss 350 ml Kokosmilch 1 TL Currypulver

1 TL Cayennepfeffer Salz

Fiir die Portweinjus:

4 Schalotten 1 EL Balsamico 250 ml Portwein

200 ml Kalbsfond 2 EL Butter 1 EL Rohrzucker

Salz

Fiir den Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 EL Butter 1 EL Semmelbrosel

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

4 Zweige Rosmarin 1 EL Crema di Balsamico 1 Hand essbare Bliiten

Fiir das Schweinefilet: Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wein, Honig und Balsamicoessig mischen. Filet in Ol anbraten und 10 Minuten sanft weiter
garen. Rosmarinnadeln dabei {iberstreuen und nach und nach das Weiflwein-Balsamico-Honig
Gemisch angieflen und einkochen lassen.

Fiir das Sii3kartoffelpiiree: Siiflkartoffeln schéilen und in 1xlcm grofle Wiirfel schneiden. In ko-
chendes Salzwasser geben und ca. 15 Minuten kochen, bis die Siilkartoffeln sehr weich sind.
Anschlieend in ein Sieb abschiitten.

Schalotten abziehen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Topf erhitzen und 20 g der Butter
darin schmelzen lassen. Schalotten darin anschwitzen bis sie glasig sind. Etwas Currypulver
mit anschwitzen und ungefihr die Hélfte der Kokosmilch zugeben. Kurz aufkochen lassen, Siif3-
kartoffeln zugeben und mit einem Stabmixer zu einem Piiree verarbeiten. So viel Kokosmilch
zugeben, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Evtl. den Rest Butter hinzufiigen.

Fiir die Portweinjus: Schalotten abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Butter und
einer Prise Salz in einem Topf bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Zucker dazugeben
und unter stéindigem Riihren bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Mit Balsamico und Portwein
abloschen und einkochen lassen, 80 ml Kalbsfond dazugeben und wieder reduzieren lassen. Der
gesamte Kalbsfond und die gesamte Menge Portwein sollten reduziert werden.

Fiir den Rosenkohl: Rosenkohl blanchieren. Butter in einem Topf erhitzen und Rosenkohl darin
angehen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Semmelbrosel zufiigen und weiter braten, bis diese
etwas Farbe genommen haben.

Fiir die Garnitur: Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Lang am 03. Februar 2020
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Schweine-Medaillons mit Apfel-Zwiebel-SoBe und Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

500 g Schweinefilet Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Spétzle:

2 Eier 250 g Weizenmehl, 405 50 g Butter

Salz

Fiir die Apfel-Zwiebel-Sauce:

2 Apfel 1 rote Zwiebel 200 ml Apfel-Birnensaft
100 ml Gemiisefond 100 ml Schmand 50 g Butterschmalz
Zimtpulver Chili

Fiir die Walniisse:

50 g Walnusskerne 2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Rosmarin 1 Sternfrucht

Fiir die Schweinemedaillons:

Das Schweinefilet putzen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Salzen, pfeffern und in der Pfanne mit Butterschmalz kross anbraten. Im Backofen bei 60 Grad
Umluft ruhen lassen.

Fiir die Spitzle:

Fiir den Teig 2 Eier, Mehl, etwas Salz und 50 ml Wasser vermengen und mit dem Handmixer
rithren.

Einem groflien Topf Salzwasser erhitzen. Einen kleinen Topf mit kaltem Wasser bereitstellen.
Die Spétzle mit dem Schaber von einem Brett in das kochende Wasser schaben. Mit einem
Schopfloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und in das kalte Wasser legen.
In der Pfanne etwas Butter schmelzen und die Spétzle darin schwenken.

Fiir die Apfel-Zwiebel-Sauce:

Apfel in Spalten schneiden. In dem Butterschmalz die Apfel und die Zwiebel anbraten und mit
Apfel-Birnensaft abloschen. Bei kleiner Hitze reduzieren. Mit Zimt und etwas Chili abschmecken.
Etwas Gemiisefond dazugeben und kurz einriihren.

Fiir die Walniisse:

In einer beschichteten Pfanne den Zucker karamellisieren und die Walnusskerne darin wenden.
Pfanne vom Herd und abkiihlen lassen. Die Walnusskerne mit dem Wiegemesser hacken.

Fiir die Garnitur:

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Sternfrucht waschen und trocken tupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Walniissen, Rosmarin und Karambola garnieren und
servieren.

Klaus Bolz am 02. Dezember 2019
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Schweine-Medaillons mit Pesto, Kartoffel-Limetten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

250 g Schweinemedaillons 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol

Fiir das Piiree:

4-5 Kartoffeln 2 Limetten 50 ml Sahne

2 EL Butter 1 TL gemahlener Chili Salz

Pfeffer

Fiir das Radieschengriin-Pesto:

1 Bund Radieschen 50 g Pinienkerne 75 g Parmesan
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Fenchel:

2 Fenchel 1 Knoblauchzehe 2 EL Honig

1 TL Paprikapulver Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
20 Pinienkerne

Fiir die Schweinemedaillons:

Den Backofen auf 100 Grad Unter-/ Oberhitze vorheizen. Rosmarin und Thymian abbrausen,
trockenwedeln und zusammen mit dem Ol in die Pfanne geben. Knoblauch abziehen, in Scheiben
schneiden und auch in die Pfanne geben. Medaillons hinzufiigen und von beiden Seiten scharf
anbraten. Wenn sich eine leichte Kruste gebildet hat, Medaillons in Silberfolie einwickeln und
fir 15 Minuten in den Ofen legen.

Fiir das Piiree:

Wasser in einem Topf erhitzen. Kartoffeln schilen, klein schneiden und fiir 15 Minuten in das
kochende Wasser geben. Limetten waschen, trocken tupfen, Schale abreiben, auspressen und Saft
auffangen. Wenn die Kartoffeln fertig sind, mit Limettensaft- und abrieb, Chili, Sahne, Butter,
Salz und Pfeffer piirieren.

Fiir das Radieschengriin-Pesto:

Radieschenbléitter von der Wurzel entfernen, abbrausen und trockenwedeln. Parmesan reiben.
Radieschengriin, Parmesan, Pinienkerne, Ol, Salz und Pfeffer in einen Topf geben und in einem
MultiZerkleinerer blenden. Pesto iiber dem Filet verteilen.

Fiir den Fenchel:

Fenchel waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Fenchel und Knoblauch in Oliventl 4 Minuten scharf
anbraten. Paprikapulver, Salz und Pfeffer dazugeben und Honig iiber dem Fenchel verteilen.
Honig karamellisieren lassen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne anrosten und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Natalie Forster am 21. Oktober 2019
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Filet-Medaillons im Krdauter-Mantel mit Kiirbis-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet 4 250 ¢ 1 TL mittelscharfer Senf % Bund Thymian

1 Bund Kerbel 1 Bund glatte Petersilie  Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Risotto:

170 g Risottoreis 1 Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 50 ml trock. Weilwein 500 ml Gemiisefond

1 EL Creme fraiche 25 g Parmesan 1 Beet Kresse

1 EL Olivenol 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in Oli-
venol rundherum anbraten. Herausnehmen und mit Senf bestreichen. Thymian, Kerbel und
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

In den Krautern wilzen und diese etwas festdriicken. Filet in eine Auflaufform geben und mit
Olivenol betraufeln. Im Ofen ruhen lassen.

Fiir den Risotto:

Den Kiirbis waschen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und in Wiirfel schneiden. Schalotte
und Knoblauch abziehen und fein hacken.

Ol erhitzen und die Butter darin zerlassen. Knoblauch, Schalotten und Kiirbis darin andiinsten.
Den Reis einstreuen und ebenfalls kurz diinsten. Wein angieflen und aufkochen. Nach und nach
Fond angieBen. Den Reis ca. 20 Minuten quellen lassen.

Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. 5
Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben.

Creme fraiche und Parmesan unterheben, mit Pfeffer wiirzen. Kresse schneiden und aufstreuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten, das Fleisch in Tranchen schneiden und servieren.

Marcel Fulsche am 30. September 2019
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Schweine-Filet, Pilz-SoBe, Gurken-Salat, Knédel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 pariertes Schweinefilet a 150 g 60 g Mehl Rapsol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

100 g Speckwiirfel 200 g weile Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 300 ml Sahne 100 ml Gemiisefond
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 200 g Sauerrahm 2 Zweige Dill

Salz Pfeffer

Fiir die Serviettenknodel:

50 g Semmel 1 Zwiebel 200 ml Milch

2 Zweige Petersilie Muskatnuss Rapsol, Salz, Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in ca. 3 cm dicke Medaillons schneiden. Medaillons in
Mehl wiilzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol braten.

Fiir die Sauce:

Pilze putzen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Zwiebeln, Knob-
lauch und Speckwiirfel in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Mit Sahne und Fond aufgiefien und
einkdcheln lassen. Pilze hinzugeben und kurz mit garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen, trockentupfen und halbieren. Kerne herauslésen und in diinne Scheiben schnei-
den. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gurke mit Dill und Sauerrahm vermengen,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Serviettenknédel:

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und kurz in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, dann mit Milch
abloschen. Zwiebel-Milch-Mischung mit Muskatnuss wiirzen.

Semmel klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Semmel, Petersilie und
Zwiebel-Milch-Mischung in eine Schiissel geben und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Masse als Rolle auf Klarsichtfolie geben, dann alles in Alufolie einwickeln, fest verschlieffen
und in kochendem Wasser garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Szalkowski am 23. September 2019
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Filet-Rallchen mit Ingwer, Pflaumen, Topinambur-Résti

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

400 g Schweinefilet 50 g Dorrpflaumen 1 Zucchini

1 Lauchstange 1 Karotte 1 EL Ahornsirup

25 ml Pflaumenwein 50 g eingel. Ingwerscheiben 150 ml Gefliigelfond
2 EL Teriyaki-Sauce 3 EL Olivenol Chili, Salz, Pfeffer
Fiir den Topinambur-Résti:

200 g Topinambur 250 g festk. Kartoffeln Sonnenblumendl, Salz
Fiir die Minz-Sauce:

1 Bund Minze 2 EL Honig 100 ml Gemiisefond

2 EL Weiflweinessig 1 Prise Salz

Fiir die Rollchen:

Die Pflaumen in grobe Stiicke schneiden und mit Ahornsirup und Pflaumenwein in einem Mixer
fein piirieren. Schweinefilet in acht etwa fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Diese zwi-
schen zwei leicht gedlten Folien diinn plattieren. Jede Fleischscheibe mit etwas Pflaumenmus
bestreichen, darauf ein bis zwei Ingwerscheiben legen und dann zu einer Roulade aufrollen.
FEine halbe Stange Lauch waschen, trocken wedeln und in Streifen schneiden. Karotte und Zuc-
chini zuerst schilen, dann mit einem Sparschéler lange diinne Streifen herunter schneiden. Das
Gemiise vermengen und auf dem Garblech eines Dampfgarers verteilen.

Fleischrollchen nebeneinander auf das Gemiisebett setzen und alles mit Salz, Pfeffer und Chili
wiirzen. Fond und Teriyaki-Sauce in den Dampfgarer gielen und erhitzen. Garblech darauf set-
zen, einen Essloffel Olivendl iiber Gemiise und Fleischrollchen traufeln und zugedeckt bei 70- 80
Grad etwa acht bis zehn Minuten garen.

Fiir den Topinambur-Résti:

Topinambur und Kartoffel schilen, fein raffeln und salzen. Rosti formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Résti darin Goldbraun braten.

Fiir die englische Minz-Sauce:

Minze waschen, trockenwedeln und einen Zweig zur Seite legen, die Blétter abzupfen und fein ha-
cken. Honig mit 50 ml Wasser und Essig aufkochen. Etwas Fond dazugeben. Mit Minze mischen
und mit einer Prise Salz wiirzen. Mit Hilfe eines Piirierstabes fein piirieren, in ein Kénnchen
abfiillen, erkalten lassen und mit einem Minz-Zweig garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Nater am 11. September 2019
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Schweine-Schnitzel, Champignon-Rahm, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
2 Schweineschnitzel a 150 g 125 g Schlagsahne 125 ml Fleischfond

2 EL Speisestérke Butterschmalz Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Champignon-Sauce:

250 g Champignons 30 g Butter 60 g Creme-fraiche
1 Schalotte 3 Zweige Estragon 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

250 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Zweig Rosmarin
1 TL Kurkuma 2 EL Butter 2 EL Pflanzenol
Salz

Fiir das Schnitzel:

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Zwischen Frischhaltefolie plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butterschmalz mit etwas Ol in einer Pfanne auslassen und die Schnitzel von
beiden Seiten scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit einem
Schuss Wasser und Schlagsahne abléschen. Dann Fond hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce dicklich einkdcheln lassen, ggf. mit Stédrke binden.

Fiir die Champignon-Sauce:

Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne ohne Ol ca. 5 Minuten andiinsten
und dann ca. 20 g Butter hinzugeben. Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer
zweiten Pfanne mit Butter und einer Prise Zucker glasig anschwitzen. Anschliefend zu den Pilzen
geben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und einktcheln lassen. Dann Creme fraiche einriihren.
Estragon abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen abzupfen. Kurz vor dem Servieren zu den
Pilzen geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen und roh in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden.
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Butter und Ol in einer Pfanne auslassen und die Wiirfel
langsam zusammen mit den Zwiebeln und Rosmarin goldgelb anbraten. Zum Schluss mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Mehls am 04. September 2019
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Pfannkuchen mit Chinakohl, Bauchfleisch und Bratnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Pfannkuchen:

3 diinne Scheiben Bauchfleisch 3 Chinakohl 50 g Bambussprossen
1 Friithlingszwiebel 500 g Okonomiyaki-Mehl

Fiir das Omelett:

1 Ei 1 EL neutrales Ol

Fiir die Okonomiyaki-Sauce:

3 3 TL Worchestersauce 2 TL Austernsauce 4 TL Tomatenketchup

14 TL Zucker
Fiir die Nudeln:

200 g Quick Cook Noodles 1 EL neutrales Ol Salz

Fiir die japanische Mayonnaise:

1 Zitrone 1 Ei 1 TL Dijon-Senf
1 TL Reisessig 1 Msp. Dashipulver 180 ml Pflanzendl
1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir die Garnitur:
2 EL getrocknete Bonitoflocken 1 Friihlingszwiebel

Fiir den Pfannkuchen: Den Chinakohl putzen und drei grofie Blétter in feine Streifen schneiden.
Frithlingszwiebel ebenfalls putzen und in diinne Ringe schneiden. Fiir den Pfannkuchenteig
Okonomiyaki-Mehl mit 500 ml vermengen und zu einem glatten Teig ohne Kliimpchen verarbei-
ten. Ggf. durch ein feines Haarsieb streichen. Teig in eine Pfanne geben. Nach etwa 1 Minute die
den geschnittenen Chinakohl, die Bambussprossen, die Friihlingszwiebeln und das Bauchfleisch
iiber den Pfannkuchen geben.

Alles mit Teig bedecken und schliellich vorsichtig mit zwei Pfannenwendern wenden. Nun die
zweite Seite des Pfannkuchens goldgelb braten.

Fiir das Omelett: Fiir das Omelett ein Ei in eine Pfanne mit Ol geben und das Eigelb zerstechen
und gleichméfig in der Pfanne verteilen. Bevor das FEi vollsténdig gegart ist, aus der Pfanne
heben und auf den Pfannkuchen in der anderen Pfanne geben.

Fiir die Okonomiyaki-Sauce: Fiir die Sauce Worchestersauce, Austernsauce und Ketchup in einer
Schale verrithren. Mit Zucker abschmecken und beiseite stellen.

Fiir die Nudeln: Die Nudeln in Salzwasser garen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Ol
anbraten. Einen Essloffel der zuvor zubereiteten OkonomiyakiSauce zu den Nudeln geben und
alles schwenken. Die Nudeln zu einem Kreis formen. Den Pfannkuchen auf die Nudeln heben.
Fiir die japanische Mayonnaise: Figelb und Senf in einem hohen Gefaf fiir eine halbe Minute
mixen.

Langsam etwa % des Ols hineingeben. Dann Salz, Zucker und Dashipulver hinzugeben und ein
weiteres Viertel des Ols langsam zugieBen. Zitrone hei abspiilen, halbieren und Saft auspressen.
Zum Schluss Reisessig, Zitronensaft und das restliche Ol hineingeben. So lange mixen, bis alles
schon cremig ist.

Fiir die Garnitur: Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Friihlingszwiebeln, Bonitoflocken und japanischer Ma-
yonnaise garnieren und servieren.

Vivien Redmann am 02. September 2019
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Schweine-Filet im Speckmantel, Kdse-SoBe, Fenchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 150 g Baconscheiben 1 Knoblauchzehe
50 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Parmesan-Sauce:

100 g Parmesan 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

80 ml Weilwein 30 g Butter 2 TL Maisstérke
Eine Prise Zucker 50 ml Pflanzenol Salz, weifler Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle 1 Orange % Bund glatte Petersilie
3 EL weifler Balsamicoessig 50 ml Pflanzenol 50 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

200 g Kartoffeln 1 Rosmarinzweig 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet: Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und parieren. Knoblauch abziehen, Fleisch damit einrei-
ben und salzen und pfeffern.

Baconscheiben nebeneinander auslegen, so dass sie iiberlappen. Filet darauf setzen und ein-
wickeln. In einer Pfanne in Ol zuerst auf der Naht scharf anbraten, wenden und rundherum
anbraten. Schweinefilet auf ein Gitterrost geben und ca. 25 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir die Parmesan-Sauce: Schalotte abziehen, wiirfeln und in Ol anschwitzen. Mit WeiBwein und
Gemiisefond abléschen und mit Sahne aufgielen. Einmal aufkochen lassen. Knoblauchzehe abzie-
hen, andriicken und hinzugeben. Parmesan reiben und ebenfalls hinzugeben. 10 Minuten ziehen
lassen. Maisstérke in etwas kaltes Wasser einriithren, zur Sauce geben und nochmals aufkochen,
bis sie bindet. Knoblauchzehe entfernen und Butter hinzugeben. Sauce mit dem Piirierstab auf-
mixen und durch ein Sieb passieren. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer, einer Prise Zucker und 1 TL Zitronensaft abschmecken.

Fiir den Salat: Fenchel halbieren und Strunk entfernen. Mit einem Kiichenhobel in feine Streifen
schneiden und in eine Schiissel geben. Kurz mit den Hénden leicht durchkneten. Orange sché-
len und die Hélfte filetieren. Die restliche Orange iiber einen Schiissel ausdriicken und den Saft
auffangen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Orangensaft mit Balsamicoessig, Pflanzen-
6l und Olivenol zu einem milden Dressing verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fenchel
und Orangenfilets zusammen in eine Schiissel geben und mit dem Dressing marinieren.

Fiir die Kartoffeln: Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartoffeln mit der Schale in einem
Topf mit reichlich Wasser gar kochen. Abgieflen und kurz unter kaltem Wasser abschrecken.
Abkiihlen lassen, halbieren und mit der Schnittfliche nach unten in eine kalte Pfanne geben.
Langsam erhitzen und sobald sich eine knusprige Haut gebildet hat, Butter und Rosmarin hin-
zugeben und kurz durch schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Dippold am 02. September 2019
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Schweine-Medaillons, Kdse-Spdtzle und Pilz-Rahm-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Schweinemedaillons & 50 g 4 Scheiben Bacon Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

50 g braune Champignons 50 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 50 ml trockener Weilwein % Zitrone (Saft)
200 g Sahne 1 Bund glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Kisespitzle:

200 g Spétzlemehl 1 Zwiebel 2 Eier

50 g Bergkise 50 g Emmentaler Mehl

90 ml Mineralwasser 1 Muskatnuss 1 TL Paprikapulver
Ol, Salz

Fiir das Fleisch:

Einen Ofen auf 80 Grad HeifSluft vorheizen.

Die Medaillons waschen, trockentupfen, mit Bacon umwickeln, salzen und pfeffern. In einer Pfan-
ne mit Ol anbraten, rausnehmen und im Ofen warm stellen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinwiirfeln. In der Fleischpfanne die kleingewiirfelte
Zwiebel und den fein gehackten Knoblauch anschwitzen. Pilze putzen, kleinschneiden, dazuge-
ben und scharf anbraten. Mit Weiliwein abloschen. Sahne aufgieflen und die Sauce fertig kécheln
lassen. Zitrone auspressen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft abschmecken. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und feinschneiden. Gegen Ende der Garzeit Petersilie hinzufiigen.

Fiir die Kisespiitzle:

Aus Eiern, Spatzlemehl, Mineralwasser, Salz und Abrieb der Muskatnuss einen Spétzleteig her-
stellen. Etwas quellen lassen. Salzwasser zum Kochen bringen. Kése reiben. Spétzle durch Presse
driicken, kochen, absieben, mit Kése vermischen und warm stellen.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe hobeln.

Mehl mit Salz und Paprikapulver mischen. Zwiebeln mehlieren und in neutralem Ol ausbacken.
Bis zum servieren zur Seite stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marisa Perrone am 26. August 2019
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Tomapork-Steak mit Avocado-Creme und 6rill-Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir das Tomapork:

2 Tomapork-Steak, a 300 g 2 EL grofles Meersalz Noir-Pfeffermischung
Fiir die Avocado-Creme:

2 Avocados 1 Limette 1 Prise grobes Meersalz
Fiir die Grill-Tomaten:

250 g Cherry-Tomaten 1 Bund Thymian 4 EL Olivenol

2 EL Honig 2 EL Meersalz Pfeffer

Fiir das Tomapork:

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schwarte vom Kotelett trennen und auf der Innenseite mit viel Salz betreuen. In den Backofen
fiir ca. 25 min legen.

Koteletts auf einem Grill bis zu einer Kerntemperatur von 65°C anbraten.

Fleisch tranchieren und mit Pfeffermischung bestreuen.

Fiir die Avocado-Creme:

Avocados schilen, entkernen und mit einer Gabel zerkleinern. Limette halbieren und auspressen.
Avocado-Creme mit Limettensaft und Meersalz wiirzen.

Fiir die Grill-Tomaten:

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Tomaten mit Thymian belegen und in einer Edelstahl-
schale indirekt fiir ca. 10 min garen. Anschlieflend vom Grill nehmen und mit Meersalz, Pfeffer,
Olivenol und Honig wiirzen.

Avocado-Creme und Tomaten auf Teller anrichten. Tomahpork daneben anrichten und mit
Krusten-Chips garnieren.

Oliver Wendt am 15. August 2019
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Schlesisches Himmelreich mit Kartoffel-Knédeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Himmelreich:
100 g gerduch. Schweinebauch 100 g gerduch. Schweinehals 175 g gemischtes Backobst

1 Zitrone 1 Zwiebel 15 g gefrorene Butter
1 Zimtstange 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

1 Macisbliite Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelknidel:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 50 g Hartweizengrief3
70 g Kartoffelmehl 2 EL Semmelbrosel 100 g Stérke

40 g Butter 1 Prise Salz

Fiir das schlesische Himmelreich:

Das Backobst in Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und mit der Nelke und dem Lorbeerblatt
spicken und mit 750 ml Wasser, 3 TL Salz und Pfeffer aufkochen. Den Schweinebauch darin bei
milder Hitze 30 Minuten kécheln lassen.

Backobst mit Einweichwasser, diinn abgeschnittener Zitronenschale und Zimt zum Fleisch geben
und weiter kochen lassen. Fleisch herausnehmen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Eiskal-
te Butter in die Sauce unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Das
Fleisch in Portionen schneiden und nochmals in der Sauce erhitzen. Backobst abtropfen lassen
und beiseite stellen.

Fiir die Kartoffelknédel:

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin gar kochen und noch warm pellen. Kar-
toffeln durch eine Presse auf das Arbeitsbrett driicken, dabei etwas verteilen und ausdampfen
lassen. 2/3 der Stirke dariiber sieben und Salz und Ei hinzugeben. Zuerst mit einem Holzloffel
und dann mit den Hénden rasch zu einem weichen Teig kneten und zu einer Rolle formen. Rest
der Stirke auflen verteilen und aus der Rolle Scheiben schneiden. Jede Scheibe zu einer Kugel
formen, flachdriicken und in der Mitte mit dem Daumen eine Delle driicken, in der sich spéter
die Sauce schon sammeln kann. In einem grofien Topf Salzwasser aufkochen.

Klo8e einlegen und ohne Deckel 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Sobald sie an der Wasserober-
fldche schwimmen sind sie gar.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Semmelbrosel hineingeben. Zum Schluss iiber den
Knodel gieflen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit dem Backobst garnieren und servieren.

Theresia Edskes am 22. Juli 2019
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Schweine-Filet im Krduter-Pumpernickel-Kruste, Spitzkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 40 g Toastbrot 40 g Pumpernickel
4 Zitrone 1 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Ei (Eigelb) 30 g Butter 1 TL korniger Senf
2 Zweige Majoran 2 Zweige Thymian 2 Zweige Petersilie
2 Zweige Rosmarin 1 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer Pflanzenol

Fiir den Spitzkohl:

500 g Spitzkohl 10 Cherrytomaten 1 Schalotte

10 g Butter 75 g Creme fraiche 50 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
500 g festk. Kartoffel 2 Stiele glatte Petersilie 1 TL Kiimmel
1 Lorbeerblatt Salz

Fiir das Schweinefilet:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Majoran, Thymian, Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Zu-
sammen mit dem Pumpernickel, Toastbrot und Abrieb der Zitrone in der Kiichenmaschine fein
hacken.

Schalotten und Knoblauch abziehen und wiirfeln. In Butter glasig anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Kréuter-Brot-Mischung dazugeben. Zitrone auspressen. Zitronensaft,
Senf und Eigelb miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Knoblauchzehe abziehen und dazulegen und das Schweinefilet
von allen Seiten kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und kurz
etwas abkiihlen lassen.

Die Pumpernickel-Masse iiber die Oberseite des Filets verteilen und leicht andriicken. Im vorge-
heizten Backofen etwa 10 Minuten backen bis das Fleisch gar und die Kruste knusprig ist. Das
Filet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Fiir den Spitzkohl:

Spitzkohl putzen, waschen und in breite Streifen schneiden. Tomaten waschen, putzen und hal-
bieren. Schalotte abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
Schalotte und Spitzkohl darin andiinsten. Mit Fond abléschen und 5 Minuten garen.

Créme fraiche und Tomaten zufiigen und weitere 3 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schéiilen, waschen und halbieren. In kochendem Salzwasser mit Kiimmel und Lorbeer-
blatt ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und fein hacken. Uber die Kartoffeln streuen und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Siber Daller am 22. Juli 2019

106



Schweine-Filet, Aubergine, Tomaten-Salsa, Jalapeiio-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 350 g 1 EL Dijon-Senf Erdnussol
1 Zweig Thymian 3 TL Knoblauchgranulat 4 TL Zwiebelgranulat
4 TL Paprikapulver 4 TL brauner Zucker 1 TL grobes Meersalz

3 TL schwarzer gemahlener Pfeffer 1 TL Cayennepfeffer
Fiir die gegrillte Aubergine:

1 kleine Aubergine 3 EL Olivenol 1 Zweig Thymian

1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Oregano 2 EL Pinienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensalsa:

100 g Kirschtomaten 1 Schalotte 1 EL heller Balsamicoessig
1 TL Honig % Limette 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Jalapeno-Sauce:

250 g Jalapenos 1 Knoblauchzehe $ Schalotte

150 g Créme fraiche 200 ml Sahne 150 ml Gemiisefond
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen abzupfen. Thymian mit Salz, Pfeffer, Ca-
yennepfeffer, Zucker, Paprikapulver, Zwiebel- und Knoblauchgranulat vermengen. Filet rundum
mit Senf bestreichen und anschlieSend kréftig mit der Wiirzmischung einreiben. Mit Erdnussol
bepinseln.

Einige Minuten bei Zimmertemperatut ruhen lassen.

Filet {iber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten grillen, in dieser Zeit
etwa alle fiinf Minuten wenden. Die Kerntemperatur sollte 65 Grad haben.

Fiir die gegrillte Aubergine:

Thymian, Petersilie und Oregano abbrausen und trockenwedeln. Ol mit den Kriutern vermen-
gen.

Aubergine der Linge nach halbieren und jeweils kreuzweise einschneiden. Mit dem Kriuter-Ol
bestreichen. Auberginenhélften in einer Aluschale mit der Schnittfliche nach unten auf dem Grill
legen, nach 10 Minuten wenden und noch weiter 10 Minuten garen.

Pinienkerne in der Pfanne résten und iiber die Aubergine bestreuen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Tomatensalsa:

Limette auspressen und Saft auffangen. Tomaten halbieren, vom Strunk befreien und in feine
Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Tomaten, Schalotte, Ol und
Essig vermischen und alles mit Honig, Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Jalapeno-Sauce:

Knoblauchzehe und Schalotte abziehen, in Wiirfel schneiden und in Olivendl diinsten. Jalapenos
hinzugeben und mit dem Fond und der Sahne aufkochen. Bis zur Hélfte einkdcheln lassen. Da-
nach piirieren und mit Créme fraiche und Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefanie Middendorf am 18. Juli 2019
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Iberico-Karree mit Sofle, wildem Brokkoli und Paprika

Fiir zwei Personen
Fiir das Iberico:

2 Iberico-Karrees (2 Knochen) 2 TL Knoblauchpulver 2 TL Senfpulver
1,5 TL gerduch. Paprikapulver 1/2 TL Cayenne Pfeffer 1,5 TL Salz

2 TL Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g wilder Brokkoli 1 rote Paprika 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Sardellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
200 g weiche Butter 1 Zitrone 4 Stiele Estragon

3 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Tomatenmark
1 TL Dijon-Senf 1 EL Worcestershire-Sauce 100 ml Madeirawein
1 TL Paprikapulver 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir das Iberico:

Das Knoblauchpulver, Senfpulver, Paprikapulver, Pfeffer und Salz vermengen und das Iberico
Karre damit einreiben.

Fleisch auf den Grill legen und stédndig drehen, damit das Rub nicht zu stark anbrennt.

Fiir das Gemiise:

Brokkoli und Paprika waschen und trockentupfen. Paprika entkernen und in groflere Dreiecke
schneiden. Gemiise in Olivendl grillen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein Wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen und Schalot-
te und Knoblauch darin kurz glasig andiinsten. Zitrone heifl abwaschen und die Schale abras-
peln. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen von den Stielen und Nadeln von den Zweig zupfen. Bléttchen und Nadeln fein hacken.
Sardellen fein hacken. Butter, Krauter, bis auf etwas zum Bestreuen, Sardellen, Tomatenmark,
Senf, Worcestershire- Sauce, Madeirawein, Paprikapulver, Currypulver, Zitronenschale- und Saft
in den Topf geben. Topf vom Herd nehmen und cremig einriithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Habeth am 18. Juli 2019
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Miinchner Schnitzel, Kartoffel-Salat, Dill-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel 4 120 g 1 Ei 30 g Meerrettich
30 g siifler Senf 25 g Mehl 75 g Semmelbrosel
100 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 4 Bund krause Petersilie
250 ml Gemiisefond scharfer Senf  Zucker
Weilweinessig 1 EL Sesamdl — Salz, Pfeffer

Fiir den Dill-Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Zwiebel 20 ml Sauerrahm
30 ml Weilweinessig 1 Bund Dill 30 ml neutrales Ol
1 TL Salz 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen.

Die Schnitzel mit Pfeffer und Salz gut wiirzen. Von einer Seite mit Meerrettich und von der
anderen Seite mit siilem Senf bestreichen Ei aufschlagen und verquirlen. Mehl, verquirlte Eier
und Semmelbrosel jeweils in tiefe Teller geben. Das Schnitzel zunéchst in Mehl, dann im Ei und
in den Broseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1
Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin goldgelb
anbraten, mit Fond abloschen. Mit Essig, Senf, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln hacken und dazugeben.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und zum Zwiebelfond geben.

Fiir den Dill-Gurkensalat:

Zwiebel abziehen, fein hacken. Gurke halbieren und eine Hélfte in Scheiben schneiden. Mit den
Zwiebeln vermengen. Sauerrahm, Essig, Salz, Zucker, 30 ml Wasser und Ol zu einem Dressing
rithren. Uber den Gurkensalat geben. Dill hacken und unterheben.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in Scheiben schneiden. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben garnieren
und servieren.

Herbert Fellinger am 03. Juli 2019
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Schnitzel mit Zwiebel-Chutney, Ei und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel 4 100 g 2 Eier 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz Salz

Fiir das Zwiebelchutney:

3 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
1 Limette 100 ml trockener Rotwein 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 50 g brauner Zucker Meersalz

20 ml Olivendl

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g mehligk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 100 g Schinkenwiirfel
50 g Butterschmalz

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier 1 L Wasser 20 ml Essig

Fiir das Brot: 2 Sch. dunkles Roggenbrot 2 EL Olivendl

Fiir das Schnitzel:

Zuerst Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Eier aufschlagen und verquir-
len. Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrosel jeweils in einen tiefen Teller geben. Die Schnitzel
zwischen Frischhaltefolie klopfen, danach mit Salz wiirzen. Zuerst in Mehl, dann in Ei und zum
Schluss in Semmelbroseln panieren. Die Schnitzel und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Zwiebelchutney:

Olivenol bei mittlerer Hitze in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
fein hacken, zusammen mit dem Zucker in die Pfanne geben, mit Meersalz abschmecken und
schmoren. Chilischote halbieren, entkernen, ebenfalls fein hacken und mit in die Pfanne geben.
Mit Rotwein abloschen. Thymian abbrausen und trockenwedeln, Blitter abzupfen und zusam-
men mit dem Lorbeerblatt hinzufiigen. Limette halbieren, eine Halfte auspressen, Saft auffangen
und in das Chutney geben. Alles mit Meersalz abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schélen. Einen Topf mit Wasser aufkochen und die geschélten Kartoffeln gar ko-
chen. Danach das Wasser abgieflen. Butterschmalz bei hoher Temperatur in einer grofien Pfanne
schmelzen. Kartoffeln halbieren und in ca. 5 mm breite Scheiben schneiden. Kartoffeln in die
Pfanne geben, bei geschlossenem Deckel braten und hin und wieder schwenken. Zwiebel abzie-
hen, fein hacken und bei Seite stellen. Zum Schluss die Schinkenwiirfel und Zwiebeln hinzugeben
und so lange braten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Fiir das pochierte Ei:

Wasser und Essig in einem Topf zum Sieden bringen. Mit einem Loffel einen Strudel erzeugen
und die Eier einzeln in das siedende Wasser gleiten lassen, darin 2-3 Minuten pochieren. An-
schlieffend vorsichtig herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Brot:

Das Roggenbrot mit Ol betriufeln und im Ofen rosten.

Das Brot auf den Teller legen. Darauf das Schnitzel geben und dieses mit dem Zwiebelchutney
bestreichen. Darauf das pochierte Ei platzieren und mit den Bratkartoffeln als Beilage zusammen
servieren. kuechenschlacht.zdf.de

Julian Mittler am 03. Juli 2019
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Schweine-Medaillons im Speckmantel, Gurke, Kartoffel-Brei

Fiir zwei Personen
Fiir die Medaillons:

1 Schweinefilet 4 400 g 80 g Bacon 3 Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin 1 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir das Gurkengemiise:

2 Salatgurken 1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark
1 Bund Dill 1 EL Butter Salz

Fiir den Kartoffelbrei:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir die Medaillons:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Baconstreifen ausbreiten, pfeffern und die Medaillons darin einwickeln. Mit Kiichengarn fixieren.
Die Medaillons in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten, anschlie-
Bend mit angedriickten Knoblauchzehen und etwas Rosmarin in eine feuerfeste Form geben und
ca. 12 Minuten im Ofen zu Ende garen.

Fiir das Gurkengemiise:

Die Gurken schélen, ldngs halbieren und mit einem kleinen Loéffel die Kerne auskratzen. Die
Halften nochmals léings halbieren und dann in mundgerechte Stiicke schneiden. Eine Zwiebel
fein wiirfeln, zusammen mit den Gurken, Tomatenmark, Salz und 20 ml Wasser in einen Topf
geben. Die Gurken etwa 10 Minuten glasig kochen.

Mit gehacktem Dill und etwas Butter verfeinern.

Fiir den Kartoffelbrei:

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und garen. Milch erwérmen.

Kartoffeln pressen, mit Milch und Butter verriihren.

Mit Muskat und Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Kresse waschen und schneiden.

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

Martin Schumann am 17. Juni 2019
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Schweine-Medaillons, Pilz-SoBe und griine Kds-Spatzen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kispatzen:

1 Zwiebel 3 Fier 150 ml Milch

1 EL Butter 200 ml Schlagsahne 100 g Allgéuer Bergkése
100 g Emmentaller 50 g Spinatblatter 1 Msp. Muskatpulver
250 g Mehl 100 ml Sprudelwasser Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Medaillons:

600 g Schweinefilet 50 g kleine Champignons 50 g Pfifferlinge

3 Scheiben Bauchfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
250 ml Schlagsahne 30 ml trockener Weilwein 1 EL Gemiisefond

0l Butter

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Petersilie

Fiir die Kispatzen:

Backofen auf 120°C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Schnittlauch und Spinat mit etwas Wasser piirieren. Anschlieflend in einer Schiissel Mehl, Eier,
Milch, Sprudelwasser und den Schnittlauch- Spinat-Piirée zu einer homogenen Masse verriihren.
Gesalzenes Wasser aufsetzen. Sobald es kocht, herunterschalten und den Spétzleteig mit einem
Spétzlehobel hineingeben. Wenn die Spétzle aufsteigen, den Topf von der Platte ziehen und die
Spétzle mit einer Schaumkelle herausschépfen und kurz zur Seite stellen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Den Kése grob reiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln scharf anbraten. Wenn die Zwiebeln schén kross
sind, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Spétzle in der gleichen Pfanne mit etwas Butter anbraten. Die Zwiebeln wieder dazu geben.
Nach und nach den Ké&se unterheben. Sahne ebenfalls dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei niedriger Hitze fiir ca. 10 min. durchziehen lassen.

Fiir die Medaillons:

Aus dem Filet 6 kleine Medaillons schneiden (ca. 2,5 cm dick). Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Medallions darin von beiden Seiten ca. 1 min. scharf anbraten. Medaillons aus der Pfanne
nehmen und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 min. weitergaren. Den Fleischsaft in der Pfanne mit
Fond und Wein abléschen und kurz einkochen lassen und die Sauce fiir den spéteren Gebrauch
beiseite stellen.

Pfanne erneut mit etwas Ol erhitzen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne glasig
diinsten. Pilze putzen. Wamerl in fein wiirfeln.

Champignonkopfe halbieren, Pfifferlinge ganz lassen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Pilze
und Knoblauch zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und ca. 5 min. braten. Die Sahne dazu geben
und kurz einkochen lassen. Dann die beiseite gestellte Sauce dazu geben und erneut einkdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und Petersilienbldttchen zupfen.

Medaillons zusammen mit der Schwammerlsauce und den Késspatzen auf Tellern anrichten, mit
Petersilie und Schnittlauch garnieren und servieren.

Daniel Groll am 03. Juni 2019
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Schweine-Filet, Rahm-SoBe, Speckbohnen und Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Knopfle:

2 Eier 150 g Mehl 100 g Hartweizengriefl
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Rahmsauce:

200 ml Kalbsfond 50 ml Sahne 50 ml Milch

75 ml trockener Weiflwein 2 EL Mehl 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

12 griine Bohnen 4 Scheiben Schinkenspeck 1 TL Butterschmalz

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Schweinefilet waschen, trockentupfen und in der
Pfanne von allen Seiten sehr scharf anbraten.

Danach das Fleisch in den Ofen geben und mit einem Kerntemperaturfiihler auf etwa 58 Grad
erhitzen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knopfle:

250 ml kaltes Wasser, Fier, Mehl und Hartweizengrie miteinander verrithren. Den Teig mit
etwas Muskatnuss und Salz abschmecken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig portionsweise mit
einer Knopflepresse ins Wasser geben.

Sobald die Knopfle im Wasser oben schwimmen mit einer Schaumkelle einzeln herausnehmen.
Fiir die Rahmsauce:

In einem Topf Butter schmelzen. Das Mehl hineingeben und langsam darin rosten. Sahne und
Milch nach und nach angieflen und dabei kréiftig rithren.

Mit Weilwein auffiillen und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Den Kalbsfond hinzugeben und fiir
weitere 10 Minuten cremig einkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Speckbohnen:

Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Die Bohnen darin etwa 2 Minuten vor-
garen und in Eiswasser abschrecken.

Die Bohnen auf gleiche Lénge schneiden und mit Speck umwickelt in einer Pfanne mit Butter-
schmalz langsam von allen Seiten kross backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dietmar Kraus am 27. Mai 2019
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Schweine-Filet, Gorgonzola-SoBe, Kartoffel-Puffer, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 150 g 4 Thymianzweige 20 g Butter
01 Salz Pfeffer

Fiir die Gorgonzolasauce:

25 g Butter 3 Schalotten 20 g Mehl
100 ml Sahne 100 ml Milch 50 g Gorgonzola
1 Zitrone 1 Bund Minze Salz

Pfeffer

Fiir die Birnen:

2 reife Birnen 20 g Zucker 20 g Butter
2 Orangen

Fiir die Reibekuchen:

250 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Eier 1 reife Birne
1 Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Deko:
30 g Walnusskerne

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Schweinefilets scharf in der Pfanne in Ol von allen Seiten
anbraten. AnschlieBend Butter und Thymian hinzugeben und bei geringer Hitze parfiimieren.
Anschlielend im Backofen garen lassen. Pfannensud fiir die Birnen aufheben.

Fiir die Gorgonzolasauce:

Minze abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zitronenschale abreiben. Schalotten ab-
ziehen und fein Wiirfel. Butter in einem Topf erwérmen, Schalotten und Mehl mit einem Schnee-
besen einrithren und mit Milch abloschen. Sahne und Gorgonzola einriihren, Zitronenschale und
Minze hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Birnen:

Orangen halbieren und auspressen. Die Birnen waschen und filetieren.

Thymian aus der Fleischpfanne entfernen und Butter hinzugeben.

Birnenfilets zusammen mit Zucker in die Pfanne geben und karamellisieren lassen. Mit Oran-
gensaft abloschen.

Fiir die Reibekuchen:

Kartoffeln schiilen und auf der Reibe reiben. Die Masse kréftig mit einem Kiichentuch auswrin-
gen. Ol in der Pfanne erhitzen. Eier trennen.

Birne schélen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffelmasse mit Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat
und Birne vermengen.

Kleine Reibekiichlein in der Pfanne portionieren und knusprig auf beiden Seiten ausbacken.
Fiir die Deko:

Fein hacken und iiber das Gericht streuen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Miiller am 27. Mai 2019
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Schweine-Filet, Shiitake-Rahm-SoBe, Sii8kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 3 Knolle Knoblauch 1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian 50 g Butterschmalz  Salz

Pfeffer

Fiir die Shiitake-Rahmsauce:

500 g Shiitake-Pilze 2 Schalotten 80 ml trockener Weiflwein
80 ml Rinderfond 1 EL Créme-fraiche Salz

Pfeffer

Fiir den SiiBkartoffel-Stampf:

2 Karotten 1 Siilkartoffel 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 75 Grad Umluft vorheizen. Thymian und Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Pfanne erhitzen und Butterschmalz hinzugeben. Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in
die heifle Pfanne geben. Von allen Seiten scharf anbraten und die Krauter im Ganzen dazugeben.
Knoblauchzehen abziehen mit in die Pfanne geben.

Sobald das Schweinefilet von allen Seiten braun ist, etwas mehr Butterschmalz hinzugeben und
das Fleisch mit dem aromatisierten Fett iibergiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch danach auf ein Rost legen und fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Die
Fleischpfanne fiir die Sauce bereitstellen. Krauter und Knoblauch aus der Pfanne entfernen.
Fiir die Shiitake-Rahmsauce:

Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Shiitake putzen und zurechtschneiden. Scha-
lotten und Pilze zusammen in die Pfanne geben, in der das Fleisch gebraten wurde. In dem
Bratensaft vom Fleisch beides scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Weiflwein
abloschen. Weilwein reduzieren lassen, dann den Fond hinzugeben, weiter reduzieren und den
Pfannensatz damit l6sen. Créme fraiche hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den SiiBkartoffel-Karotten-Stampf:

Karotten und Siilkartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf das Wasser
zum Kochen bringen. Salz dazugeben und das Gemiise darin ca. 15 Minuten kochen.

Sobald das Gemiise gar ist, das Wasser abgielen. Butter zum Gemiise hinzufiigen und alles mit
einem Stampfer gut zerstampfen.

Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Fyn Auffarth am 15. April 2019
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SpieB vom Ibérico-Schwein, Perlhuhn in Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Spief3e:

1 Filet vom Ibéricoschwein a 400 g 50 g Chorizo vom Rind 2 Knoblauchzehen

1 Knolle Ingwer a 5 cm 1 Zitrone, Abrieb 1 TL Safranpulver

2 EL Kurkuma 1 TL Cayennepfeffer 3 Bund Koriander

% Bund glatte Petersilie £ Bund Rosmarin 4 EL Olivensl

Fiir die Marmelade:

250 g rote Paprika 1 Habanero-Chili 1 4 Schalotten

75 g brauner Zucker 1 EL Tomatenmark 1 TL Piment-d’Espelette
1 TL Meersalz Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

2 Datteln ohne Stein 1 Orange 2 EL fliissiger Honig
2 EL mittelscharfer Senf 2 EL Sahne 2 EL Creme fraiche

2 EL Pistaziendl 40 g Pistazien 1 4 getrock. rote Chili
Salz Pfeffer

Fiir die Perlhuhnbrust:

1 Perlhuhnbrust mit Haut a 300 g 1 getrocknete rote Chili 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 1 EL Tomatenmark
10 schwarze Oliven 1 EL Kapern 4 Zweige Rosmarin
800 ml Gefliigelfond 200 ml trockener Weifiwein 30 ml Sahne

Salz Pfeffer

Fiir die Spiele: Die Zutaten fiir die Spiefle in einen Cutter mit Olivendl zu einer Marinade pii-
rieren, auf die Fleischspiefle geben und etwas marinieren lassen, abtupfen und scharf von jeder
Seite anbraten.

Je nach Dicke der Fleischstiicke die Spiefie noch einige Minuten in den Ofen bei 150 Grad Ober-
und Unterhitze.

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne des Schweinefilets in etwas Olivendl an-
rosten. Auf die Spiefie die Paprikamarmelade drapieren und die Chorizo dariiber geben.

Fiir die Marmelade: Paprika und Schalotten fein wiirfeln und anbraten, Tomatenmark hin-
zugeben und alles mit Zucker leicht karamellisieren. Etwas Wasser und die anderen Gewiirze
hinzugeben.

Fiir den Dip: Die Datteln halbieren. Die Orange halbieren, auspressen und den Saft auffangen.
Orangensaft, Honig, Senf, Creme fraiche, Pistaziencl, Pistazien, getrocknete Chili und Datteln
in einem Standmixer cremig mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Perlhuhnbrust: Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Perlhuhnbrust h&uten, scharf anbraten, mit Weilwein und Gefliigelfond abléschen, Rosma-
rin hinzufiigen und im Ofen ca. 25 Minuten schmoren lassen. Parallel die Haut mit Zitrone,
Knoblauch, Chili, Salz und Pfeffer einreiben und separat kross braten.

Schalotte und Knoblauch anbraten, Tomatenmark ebenfalls anrdsten und mit etwas Weilwein
und Gefliigelfond abléschen.

Kapern und Oliven hinzugeben und mit Sahne, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Huhn
nach 25 Minuten aus dem Ofen holen, etwas aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Hageliiken am 08. April 2019
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Schnitzel 'Wiener Art', Béchamel-Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel Wiener Art:

2 Schweineschnitzel a 160 g 2 EL Mehl 2 Eier

4 EL Semmelbrosel 100 ml Sahne Butterschmalz, Salz
Fiir die Béchamel-Kartoffeln:

300 g Kartoffeln 50 g magere Schinkenwiirfel 1 EL Mehl

150 ml Milch 100 ml Gemiisefond 2 EL Sahne

50 g Butter 1 TL Kiimmel Majoran

Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 3 EL saure Sahne 1 TL Weiflweinessig
1 TL Zucker 4 Bund Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattklopfen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Das Schnitzel zu-
néchst in Mehl, dann in Ei, Sahne und in den Bréseln panieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in der Pfanne von jeder Seite etwa 1
Minuten goldgelb frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Béchamel-Kartoffeln:

Ungeschilte Drillinge in reichlich Salzwasser mit dem Kiimmel kochen bis sie gar sind. Kurz
ausdampfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf erhitzen bis sie geschmolzen ist.

Schinkenwiirfel dazu geben und kurz anbraten. Mehl unter stédndigem Riihren mit dem Schnee-
besen einrieseln lassen, sodass eine Mehlschwitze entsteht. Milch und Gemiisefond nach und
nach unter stindigem Riihren einflielen lassen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und
die Sauce leicht simig ist. Hitze reduzieren.

Mit Pfeffer, Salz und Majoran abschmecken und die Kartoffelscheiben dazu geben und mit einem
Kochloffel unterrithren. Mit Sahne verfeinern und dann nur noch ziehen lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz und Weiflweinessig wiirzen, leicht durchkneten
und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dann den entstandenen Sud abgieflen.

Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Sahne und Zucker, sowie den gehackten Dill zu
den Gurken geben und untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone in Scheiben schneiden und auf dem Schnitzel drapieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Annika Hermenau am 01. April 2019
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Schweine-Schnitzel mit Ratatouille und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Schweineschnitzel a 120 g 2 Eier 25 g Mehl

75 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

1 Aubergine 1 Fleischtomate 1 Zwiebel

2 scharfe Peperoni 1 Prise Chilipulver 50 g Butterschmalz
150 ml Gemiisefond 1 Zweig Basilikum 3 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Langkornreis Salz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir das Schnitzel:

Aus Mehl, Eiern und Semmelbroseln eine Panierstrafie erstellen.

Das Fleisch gegebenenfalls plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend zunéchst
in Mehl, dann in aufgeschlagenem Ei und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden, sodass
das Schnitzel rundum bedeckt ist.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Schnitzel darin ausbacken. Die Pfanne immer
wieder riitteln und das Schnitzel dabei mit Fett iibergiefien, damit es soufflieren kann.

Fiir das Ratatouille:

Einen kleinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Tomate darin blanchieren. An-
schlieffend die Haut von der Tomate abziehen und diese in Wiirfel schneiden.

Paprika und Zucchini schilen und in kleine Stiicke schneiden. Aubergine ebenfalls klein schnei-
den. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Paprika und Aubergine in einer Pfanne in Butterschmalz anbraten. Tomatenwiirfel hinzugeben
und nach einigen Minuten die Zucchini, Chilipulver und die Peperoni im Ganzen hinzugeben,
mit Gemiisefond abléschen und einkdcheln lassen. Basilikum und Thymian abbrausen, trocken
wedeln, fein hacken und dazugeben. Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Die 1,5-fache Menge Wasser vom Reis zum Kochen bringen und etwas salzen. Den Reis hinein-
geben und 10-15 Minuten bissfest garen.

Fiir die Garnitur:

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

Margret Lindenau am 25. Mérz 2019
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Schweine-Filet mit Blutorangen-SoBe, Gemiise-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

400 g Schweinefilet 10 ml Olivenol Buchenblétter
Salz Pfeffer

Fiir die Blutorangensauce:

3 Blutorangen 50 g Honig 50 g Butter

1 Zimtstange 1 Sternanis 3 Zweige Thymian
Fiir das Piiree:

300 g Staudensellerie 1 Schwarzwurzel 60 g Butter

1 Muskatnuss 1 Tonkabohne 100 g Schmand
1 unbehandelte Zitrone Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

200 g Brokkoli 80 g Walniisse 2 TL Rosinen
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit Olivendl
von allen Seiten kréftig anbraten. Buchenblétter in eine Form geben, Alufolie darauf geben und
kleine Locher einstechen.

Das Schweinefilet aus der Pfanne nehmen, auf die Folie legen und im Ofen ruhen lassen. Sud in
der Pfanne aufheben.

Fiir die Blutorangensauce:

Blutorangen auspressen und den Saft auf den Sud der Schweinefilet-Pfanne geben.

Temperatur reduzieren, Butter und Honig hinzufiigen, Sternanis und Thymian mit hineinlegen
und das Ganze fiir fiinf Minuten ziehen lassen.

Fiir das Sellerie-Schwarzwurzel-Piiree:

Sellerie und Schwarzwurzel schilen, klein schneiden und in einem Topf mit kochendem Wasser
gar kochen. Abgieflen und wieder zuriick in den Topf geben. Butter, Schmand, eine Prise Mus-
kat und etwas Tonkabohnenabrieb dazu geben und piirieren. Zitrone halbieren, auspressen und
Piiree mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli in einem Topf mit kochendem Wasser blanchieren. Butter in der Pfanne schmelzen
lassen und die Hélfte der Walniisse und die Rosinen darin schwenken.

Brokkoli ebenfalls kurz in der Butter schwenken. Die restlichen Walniisse sind fiir die Garnitur.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilet aufschneiden und auf Tellern mit der Orangensauce anrichten. Sellerie-Schwarzwurzel-
Piiree und Brokkoli mit Rosinen daneben geben und mit Walniissen garniert servieren.

Enrico Albrecht am 25. Marz 2019
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Schweine-Medaillons mit Pilzrahm, Brokkoli-Mdhren-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweinemedaillons:

400 g Schweinemedaillons 3 EL Olivenol Salz, weiler Pfeffer
Fiir die Rosmarinkartoffeln:
8 kleine mehligk. Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin 75 g Butter

1 TL grobes Meersalz
Fiir das Brokkoli-Mohren-Gemiise:

300 g Brokkoli 300 g mittelgrole Karotten 4 TL grobes Meersalz
50 g Butter Pfeffer

Fiir den Pilzrahm:

300 g braune Champignons 3 Knoblauchzehen 200 ml Sojasahne

2 EL Gemiisefond 50 ml Sojasauce 1 TL weifler Pfeffer

4 EL Ghee

Fiir die Schweinemedaillons:

Die Medaillons abspiilen und trockentupfen. Das Fleisch in Olivendl scharf anbraten. Danach
auf mittlerer Hitze zugedeckt ca. 5 min. weiterbraten. Pfeffern und Salzen.

Fiir die Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln waschen und im Topf mit Dampfeinsatz 15 Min. kochen. Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln und Nadeln zupfen. Rosmarinnadeln klein hacken und mit dem Meersalz vermi-
schen. Kartoffeln in einem Topf mit Butter schwenken, Rosmarin-Salz-Mischung hinzugeben und
vermengen.

Fiir das Brokkoli-Mg6hren-Gemiise:

Den Brokkoli waschen und die Réschen vom Strunk schneiden. Im Topf mit einem Dampfeinsatz
garen, bis der Brokkoli dunkelgriin ist. Mit etwas Himalayasalz bestreuen und nach 5 Minuten
vom Herd nehmen Die Karotten schélen, von den Enden befreien und der Linge nach in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. In einem Topf mit einem Dampfeinsatz 10 Minuten garen. Mit etwas
Meersalz bestreuen und nach 5 Minuten vom Herd nehmen. Zum Schluss etwas Butter iiber das
Gemiise geben.

Fiir den Pilzrahm:

Die Champignons putzen, halbieren und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen,
mit der Knoblauchpresse pressen und in Ghee leicht goldgelb anbraten. Champignons hinzuge-
ben, auf starker Hitze anbraten und nicht umriihren, bis sie goldgelb sind. Mit weilem Pfeffer
wiirzen und verrithren. Sojasauce Gemiisefond hinzugeben und vermengen. Sojasahne hinzufii-
gen und vermengen. Das Fleisch hineingeben und 5 Minuten kécheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ludwig Forger am 18. Februar 2019
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Spicy Pork Belly mit frittiertem Dynamite Shrimp, Kimchi

Fiir zwei Personen

Fiir den Spicy Pork Belly:

4 diinne Scheiben Schweinebauch 2 Knoblauchzehen 5 cm Ingwer
200 ml Sojasauce 100 ml Honig Chili
5-Gewiirzepulver

Fiir den Dynamite Shrimp:

4 grofle Black Tiger Prawns 1 Ei 50 g Tempuramehl

1 TL Brauner Zucker 1 TL rosensch. Paprikapulver Pflanzendl, Chili, Salz
Fiir das Kimchi:

4 Chinakohl 4 Rettich 2 Friihlingszwiebeln

1 Karotte 2 Knoblauchzehen 1 kleines Stiick Ingwer
4 EL Fischsauce 2 EL Klebreismehl Sesamol

3 EL korean. Chilipulver 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Dip:

3 EL Sojasauce 1 TL Wasabi 1 Limette

Fiir die Garnitur:

2 TL Sesamsamen 3 TL Kreuzkiimmel

Fiir den Spicy Pork Belly: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen und beides klein hacken. Gemeinsam mit Chili, 5-
Gewiirzpulver und dem Honig in die Sojasauce geben und zu einer Marinade vermengen. Schwei-
nebauch in der Marinade einlegen und ziehen lassen.

Den Schweinebauch fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Fiir den Dynamite Shrimp: Riesengarnelen schélen und entdarmen, dabei die Schwanzstiicke an
den Garnelen lassen. Tempuramehl mit dem Ei und 100 ml Wasser vermengen. Garnelen salzen
und zuckern und mit Paprika und Chili wiirzen, anschliefend mehlieren. In den Tempurateig
tauchen und in heilem Pflanzendl etwa eine Minute frittieren.

Fiir das Kimchi: Chinakohl waschen, am Strunk anschneiden und mit den Hénden vorsichtig in
zwei Hélften reiflen. Eine Hélfte in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und mit Sesamdl im
Wok leicht anbraten.

Fiir die Kimchi-Paste Ingwer schélen, Knoblauch abziehen. Beides grob wiirfeln und mit der
Fischsauce, dem Chilipulver und einer Prise Zucker vermengen.

Rettich und Karotte schilen, Friihlingszwiebeln waschen. Rettich, Karotte und Friihlingszwiebel
in etwa 4 cm lange, diinne Streifen schneiden.

Klebreismehl in einem Topf mit 200 ml kaltem Wasser verrithren. Anschliefend unter Riihren
etwa 5 Minuten aufkochen, bis die Fliissigkeit glasig wird. Kurz abkiihlen lassen, Kimchi-Paste
dazugeben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Rettich, Karotte und Friihlingszwiebel mit
der Kimchi-Masse vermengen, zum Chinakohl in den Wok geben und bei mittlerer Hitze garen
lassen.

Fiir den Dip: Limette halbieren und auspressen. Sojasauce, Wasabi und Limettensaft vermen-
gen.

Fiir die Garnitur: Gericht mit Sesam und Kreuzkiimmel bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Franzke am 30. Januar 2019

121



Schweine-Filet mit Kdse-Spdtzle und Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle:

140 g Mehl 6 Eier (M) 20 ml Mineralwasser
50 g Bergkise 20 g Romadur 50 g Emmentaler
30 g Butter Salz

Fiir das Schweinefilet:
1 Schweinefilet, 200 g 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian Butterschmalz Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die R6stzwiebeln:

2 Zwiebeln 200 ml Gemiisefond 3 EL Mehl

1 TL Zucker 0]l

Fiir die Kisespitzle:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen. Mehl sieben und in eine Schiissel ge-
ben. Ein Loch in die Mitte schaben und die Eier dazu geben. Viel Salz und das Mineralwasser
dazugeben. Mit der Hand aufschlagen bis Blasen entstehen.

AnschlieBend in kochendes Wasser schaben, kurz aufkochen lassen und in eine Schiissel geben.
FEmmentaler und Romadur reiben, iiber die Spétzle streuen und die Schiissel bedecken. Diesen
Vorgang 2-3 Mal wiederholen. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und anschliefend untermi-
schen.

Fiir das Schweinefilet:

Schweinefilet waschen, abtupfen und salzen.

Fielt in Ol von allen Seiten gut anbraten. Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und
Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Knoblauch, Ol, Rosmarin und Butterschmalz in eine Pfanne geben und mit der Fliissigkeit das
Schweinefilet betraufeln.

Schweinefilet aus der Pfanne nehmen und 10-15 Minuten im Ofen fertig garen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden, mehlieren und in Ol anbraten. Auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Eine weitere Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Ol in der
Pfanne anbraten. Gemiisefond und Zucker dazugeben und etwas kocheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Dennis Russ am 28. Januar 2019
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Schweine-Filet mit Rotwein-SoBe, Karotten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinefilet:

1 Schweinefilet a 400 g 4 Zweige Rosmarin Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Karottengemiise:

200 g Karotten 5 Zweige glatte Petersilie 1 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

1 grofe Siiflkartoffel 20 ml Sahne 2 Zweige Rosmarin
1 Butter 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

3 Orangen, Saft und Zesten 150 ml Portwein 2 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Schweinefilet:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet mit Rosmarin einreiben und von allen Seiten scharf in einer Pfanne mit etwas
Ol anbraten. Das Fleisch mit dem Rosmarin in etwas Alufolie wickeln und in den vorgeheizten
Ofen geben und etwa 20 Minuten durchziehen lassen.

Fiir das Karottengemiise:

Die Karotten schilen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in ko-
chendem Salzwasser bissfest garen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken.

Das Wasser abgieflen und die Karotten mit etwas Butter und gehackter Petersilie vermengen.
hinzugeben.

Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

Die Siikartoffel schilen, klein wiirfeln und in kochendem Wasser weich kochen lassen. Wasser
abgieflen und die weichen Kartoffelstiicke stampfen. Mit Rosmarin, etwas Currypulver, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Etwas Butter und Sahne zum Verfeinern beigeben.

Fiir die Sauce:

Den Bratsaft vom Schweinefilet mit Portwein abloschen, Orangensaft und ein paar Orangen-
zesten hinzugeben. Das Ganze reduzieren lassen, mit Stdrke abbinden und mit etwas Butter
aufmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Diirr am 21. Januar 2019
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Nacken-Steak, Pastinake, Blumenkohl, Spinat, Portweinjus

Fiir zwei Personen
Fiir das Schweinenackensteak:

1 Schweinenackensteak a ca. 300 g 2 EL Butter 4 Wacholderbeeren
2 Zweige Rosmarin Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Portweinjus:

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen Butter

Portwein 350 ml Rinderfond 1 Msp. Guarkernmehl
4 Wacholderbeeren 4 Pfefferkérner 2 Nelken

2 Lorbeerblétter Rapsol Salz

Fiir Pastinake und Blumenkohl:

3 Roschen griiner Blumenkohl 3 Pastinaken 40 g Butter

3 L Vollmilch Rapsol 1 Prise Chilisalz
Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 1 Schuss Rinderfond
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: grobes Lakritzpulver

Fiir das Schweinenackensteak:

Backofen auf 120 °C Ober- / Unterhitze vorheizen; Fritteuse auf 170 °C vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Ol bestreichen und in die Pfanne geben. Von jeder Seite je
eine Minute anbraten und dann fiir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Pfanne
mit dem Bratensatz fiir den spéteren Gebrauch beiseite stellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ein paar Minuten ruhen lassen.

Butter in einer neuen Pfanne erhitzen; in der beiseite gestellten Pfanne mit den Rosmarinzwei-
gen im Ganzen und den Wacholderbeeren aufschidumen lassen und das Fleisch damit iibergieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vorm Servieren tranchieren.

Fiir den Portweinjus:

Fiir den Jus eine Schalotte halbieren und eine Hélfte samt Schale in grobe Halbringe schneiden.
Die andere Hilfte der Schalotte fiir den spéteren Gebrauch beiseite legen. Knoblauch hauten
und ebenfalls grob hacken. Etwas Rapsol in der beiseite gestellten Pfanne mit dem Bratensatz
erhitzen. Schalottenringe und Knoblauch darin anschwitzen. Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeer-
blatter und Pfefferkérner dazu geben und mitrésten. Etwas Fond fiir den Spinat zuriick behalten,
mit dem Rest den Inhalt der Pfanne abloschen, Portwein ebenfalls dazu geben und ca. 7 min.
einreduzieren lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, um die Aromaten auszusieben. Kurz
vorm Servieren den reduzierte Portweinjus erneut aufstellen und mit kalter Butter montieren,
gef. mit einem Hauch Guarkernmehl leicht abbinden, mit Salz abschmecken.

Fiir Pastinake und Blumenkohl:

Topf mit Milch aufsetzen.

Pastinaken waschen und mit einem Julienneschéler die Haut entfernen. Die abgeschélten Streifen
zum spéteren Frittieren beiseite stellen.

Die duflere Schicht der Pastinake in kleine, moglichst gleichgrofle Wiirfel schneiden und diese
mit 2 EL Butter in die Milch geben. Einmal aufkochen, dann die Hitze reduzieren und ca. 15
min. kécheln lassen.

Das Innere der Pastinaken in ca. 4 mm dicke Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Griinen Blumenkohl waschen, etwa 3 einzelne Roschen abtrennen
und quer halbieren. Die Pastinakenstreifen sowie die Blumenkohlréschen mit der Schnittfliche
in die Pfanne geben und kurz anrtsten. Mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise in eine
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feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Backofen weitergaren. Die Pfanne mit dem Braten-
satz fiir den spéiteren Gebrauch beiseite stellen. Das Gemiise nach ca. 20 min. aus dem Ofen
holen.

Einen Topf mit einem Wasserbad aufsetzen.

Die Pastinakenstiickchen mit einer Schaumkelle aus der Milch in ein hohes Gefdaf8 geben (die
Milch im Topf behalten) und anschlieend mit 1 EL Butter piirieren. Ggf. mit etwas Milch (die
aus dem Topf) verdiinnen, wenn die Konsistenz zu fest sein sollte. Das Piiree mit Salz und Mus-
katnuss abschmecken, in eine Silikonspritzflasche geben und diese im Wasserbad warmhalten.
Die Pastinakenschalen 30 - 40 Sekunden in der heiflen Fritteuse knusprig frittieren und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Spinat:

Spinat gut waschen und abtropfen lassen. Die halbe Schalotte und die Knoblauchzehe hauten
und in feine Halbringe bzw. Scheiben schneiden.

Ol in der beiseite gestellten Gemiisepfanne anschwitzen. Den Spinat dazu geben und sautieren.
Mit etwas Fond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Spinat, gebratenes Gemiise und Piiree auf einem vorgewérmten Teller anrichten. Die Tranchen
darauf drapieren und mit etwas Lakritzpulver bestreuen. Die frittierten Pastinaken-Streifen dar-
auf legen und zusammen mit der Portweinjus anrichten. Es kann auch etwas Portweinjus apart
gereicht werden.

Spinat, Gemiise und Piiree auf Tellern anrichten. Die Fleischtranchen darauf drapieren und mit
etwas Lakritzpulver bestreuen. Die frittierten Pastinakenstreifen darauf legen und zusammen
mit dem Portweinjus anrichten.

Caroline Ballmann am 02. Januar 2019
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