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Kalb-Kotelett, Bratkartoffel-Salat, French-Dressing

Fiir 4 Personen:

Koteletts:

4 Kalbskoteletts & 200 g 4 Eier 4-6 EL Sahne

4 -6 EL Weizenmehl 200 g Pankomehl 400 g Butterschmalz
Bratkartoffelsalat:

8-12 Kartoffeln, festk. 4 EL Rapsol 3 Romana-Salatherzen
2 Bund Radieschen 2 kleine Salatgurken

French Dressing:

2 Schalotten 2 Eigelb 4 TL grober Senf

4 EL Kréuteressig 700 ml Rapsol 4 EL Joghurt, natur

2 Zitronen, Abrieb 2 Knoblauchzehen 2-4 Prisen Zucker

Salz, Pfeffer
Kotelett-Garnitur:
2 Bio-Zitronen 4-8 Sardellen 12-16 Kapern

Mit einem scharfen Messer den Stiel-Knochen der Koteletts von Fett befreien. Dann das Fleisch
mit dem Fleischklopfer plédtten. Parallel eine Panierstrale vorbereiten: je 1 Teller mit Mehl, ver-
quirltem Ei (mit Salz und Pfeffer gewiirzt) sowie Pankomehl.

Die Koteletts mit kaltem Wasser einpinseln, salzen, pfeffern, leicht mehlieren, durchs Ei ziehen
und dann in Pankomehl wenden, bis sie eine gleichméBige Panierung haben. Die Panierung nicht
andriicken.

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 Minuten blan-
chieren, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln
darin knusprig braten, salzen und pfeffern. Insgesamt dauert das ca. 12-15 Minuten. Die Kar-
toffeln auf ein Sieb geben, um das Fett abtropfen zu lassen.

Parallel den Romanasalat putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Die fein geschnittenen bzw. gehobelten Gurken- und Radieschenscheiben hinzufiigen. Dann die
gebratenen Kartoffeln unterriihren.

Ei und Ol fiir das Dressing in ein hohes, schmales Gefifl geben und langsam mit dem Stabmixer
emulgieren, dabei den Stabmixer ganz unten ansetzen und ganz langsam nach oben ziehen. Salz,
Pfeffer, Joghurt, Krauteressig, geriebenen Knoblauch und Senf hinzufiigen, umriihren und den
Salat damit marinieren.

In einer gusseisernen Pfanne (je nach Grofie der Koteletts werden 2 Pfannen benétigt) Butter-
schmalz so heifl werden lassen, dass ein Holzloffel in dem Fett kleine Blédschen wirft.

Am besten Temperatur messen, denn es sollten 160-165°C sein. Die Koteletts knusprig gold-
braun von allen Seiten ausbacken. Je nach Temperatur und Farbe nach 3-4 Minuten das erste
Mal umdrehen. Insgesamt dauert das 12-15 Minuten.

Zur klassischen Garnitur gehort eine Zitronenscheibe, eine Sardelle, 3-4 Kapern und etwas Pe-
tersilie.

Bjorn Freitag am 08. Dezember 2023



Kalb-Kotelett, Bratkartoffel-Salat, French-Dressing

Fiir 4 Personen:

Koteletts:

4 Kalbskoteletts & 200 g 4 Eier 4-6 EL Sahne

4 -6 EL Weizenmehl 200 g Panko 400 g Butterschmalz
Bratkartoffelsalat:

8-12 Kartoffeln, festk. 4 EL Rapsol 3 Romana Salatherzen
2 Bund Radieschen 2 kleine Salatgurke

Dressing:

2 Schalotten 2 Eigelb 4 TL grober Senf

4 EL Krauteressig 700 ml Rapsol 4 EL Joghurt, natur

2 Zitronen, Abrieb 2 Knoblauchzehen  2-4 Prisen Zucker

Salz, Pfeffer
Kotelett-Garnitur:
2 Bio-Zitronen 4-8 Sardellen 12-16 Kapern

Mit einem scharfen Messer den Stiel-Knochen der Koteletts von Fett befreien. Dann das Fleisch
mit dem Fleischklopfer plédtten. Parallel eine Panierstrale vorbereiten: je 1 Teller mit Mehl, ver-
quirltem Ei (mit Salz und Pfeffer gewiirzt) sowie Pankomehl.

Die Koteletts mit kaltem Wasser einpinseln, salzen, pfeffern, leicht mehlieren, durchs Ei ziehen
und dann in Pankomehl wenden, bis sie eine gleichméfige Panierung haben.

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 Minuten blan-
chieren, in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin knusprig braten, salzen und pfeffern. Ins-
gesamt dauert das ca. 12-15 Minuten. Die Kartoffeln auf ein Sieb geben, um das Fett abtropfen
zu lassen.

Parallel den Romanasalat putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Die fein geschnittenen bzw. gehobelten Gurken- und Radieschenscheiben hinzufiigen. Dann die
gebratenen Kartoffeln unterriihren.

Ei und Ol fiir das Dressing in ein hohes, schmales Gefifl geben und langsam mit dem Stabmixer
emulgieren, dabei den Stabmixer ganz unten ansetzen und ganz langsam nach oben ziehen. Salz,
Pfeffer, Joghurt, Krauteressig, geriebenen Knoblauch und Senf hinzufiigen, umriihren und den
Salat damit marinieren.

In einer gusseisernen Pfanne (je nach Grofie der Koteletts werden 2 Pfannen benétigt) Butter-
schmalz so heifl werden lassen, dass ein Holzloffel in dem Fett kleine Blédschen wirft.

Am besten Temperatur messen, denn es sollten ca. 160 bis max. 165°C sein. Die Koteletts knusp-
rig goldbraun von allen Seiten ausbacken. Je nach Temperatur und Farbe nach ca. 3-4 Minuten
das erste Mal umdrehen.

Insgesamt dauert das ca. 12-15 Minuten, Zur klassischen Garnitur gehort eine Zitronenscheibe,
eine Sardelle, 3-4 Kapern und etwas Petersilie.

Bjorn Freitag am 17. November 2023



Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti

7 Kartoffeln, vorw. festk. 3 Schalotten 500 g Kalbsoberschale

250 g braune Champignons 3 EL Butter 4 EL Sonnenblumenél

Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver 40 ml halbtrockener Weiflwein
150 ml Kalbsfond 200 ml Sahne 1 Bio-Zitrone

2 EL Mehl 1 Msp. Muskatnuss

Kartoffeln fiir 10 Minuten vorkochen und anschliefend pellen.

Waihrend die Kartoffeln kochen, Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Cham-
pignons putzen und in Scheiben schneiden, das Fleisch quer zur Faser in etwa ein bis zwei
Zentimeter dicke Streifen schneiden.

FEine unbeschichtete Pfanne erhitzen und eine grofie Schiissel mit eingehéngtem Sieb beiseite-
stellen.

In der Pfanne einen Essloffel Butter mit einem Essloffel Sonnenblumendl stark erhitzen. Darin
nach und nach in kleinen Portionen das Fleisch scharf anbraten (so bleibt die Pfanne heif§ und
das Fleisch wird schon kross). Wihrenddessen salzen und pfeffern. Wenn das Fleisch braun ist,
in das Sieb geben, so kann der Bratensaft in die Schiissel darunter tropfen. Bei Bedarf neues Ol
in die Pfanne geben.

Waéhrenddessen in einer anderen Pfanne die Champignons zusammen mit den Schalotten etwa
acht bis zehn Minuten anbraten.

Wenn das gesamte Fleisch angebraten ist und im Sieb abtropft, das Paprikapulver in das restli-
che Fett in der Pfanne einriihren. Anschlielend mit Wein abléschen. Sahne, 1 TL Schalenabrieb
der Zitrone und Kalbsfond hinzugeben und alles gut miteinander verriihren.

Finen Essloffel Mehl und einen Essloffel Butter mit den Hénden verkneten und die Mehlbutter
in mehreren Portionen in die Sauce einriihren, bis diese eindickt.

Die Sauce iiber die Champignons geben. Das angebratene Fleisch und den Fleischsaft aus der
Schiissel hinzugeben, vermengen und ziehen lassen, wihrend die Kartoffelrosti zubereitet wird.
Kochen sollte das Geschnetzelte nicht mehr, da das Fleisch sonst zéh wird.

Fiir die Kartoffelrosti die vorgekochten und gepellten Kartoffeln mit einer Reibe grob reiben.
In eine heile Pfanne einen Essloffel Sonnenblumendl geben. Eine Prise Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss hinzugeben.

Die geriebenen Kartoffeln in der heiflen Pfanne plattdriicken. Etwa zehn Minuten von jeder Seite
anbraten.

Tipp: Die Rosti mithilfe eines Tellers wenden. Dazu den Teller auf die Kartoffelmasse legen und
die Pfanne umdrehen. Die gebrdunte Seite liegt nun nach oben auf dem Teller. Jetzt den Kar-
toffelkuchen mit der hellen Seite nach unten zuriick in die Pfanne gleiten lassen und diese Seite
anbraten.

Die Rosti in zwei Stiicke teilen und mit dem durchgezogenen Geschnetzelten anrichten.

Bjorn Freitag am 11. November 2023



Cordon bleu mit Kartoffel-Piiree und glasierten Méhren

Fiir 4 Portionen
Fiir das Cordon bleu:

4 Kalbsschnitzel (& 120 g) 4 Prisen Salz 4 Prisen Pfeffer

4 Sch. Kochschinken 4 Sch. wiirziger Kése 2 Eier (Grofie M)
50 g Weizenmehl (405) 100 g Semmelbrosel 75 g Butterschmalz
Fiir die glasierten M&hren:

8 Bundmdohren 2 EL Butter 1 TL Zucker

0,25 TL Salz 200 ml Gemiisefond

Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 TL Salz 120 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss 1 Prise Pfeffer

Fiir die glasierten Mohren das Mohrengriin abschneiden, dabei die Stiele etwa 1 cm hoch stehen
lassen. Die Mohren schilen und ldngs halbieren.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Wasser be-
decken. 1 TL Salz dazugeben, alles aufkochen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze etwa 20
Minuten weich garen.

Fiir die Mohren die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Zucker und 3 TL Salz einstreuen.
Wenn der Zucker geschmolzen und leicht karamellisiert ist, die Mohren in der Pfanne verteilen
und leicht anbraten. Mit dem Gemiisefond abléschen, alles aufkochen und die M6hren ohne De-
ckel bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten weich, aber noch bissfest garen.

Waéhrenddessen fiir das Cordon bleu die Schnitzel je nach Dicke bei Bedarf zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers vorsichtig etwa 3 mm diinn klopfen.
Jedes Schnitzel mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen, eine Scheibe Schinken und eine Scheibe
Kise so auflegen, dass ein feiner Fleischrand frei bleibt. Die Schnitzel iiber der Fiillung zusam-
menklappen und die Fleischrinder gut zusammendriicken.

Die Eier in einem tiefen weiten Teller verschlagen. Mehl und Semmelbrosel auf jeweils einen
flachen Teller verteilen. Die gefiillten Schnitzel erst im Mehl wenden, dabei {iberschiissiges Mehl
abklopfen, dann durch die Eier ziehen und abschliefend in den Semmelbroseln wenden. Dabei
darauf achten, dass das Fleisch gleichméfig bedeckt ist und sich die Rénder nicht 6ffnen.

Das Cordon bleu auf einem Teller beiseitestellen.

Das Butterschmalz in einer weiten Pfanne erhitzen und die Cordons bleus darin von beiden Sei-
ten jeweils 45 Minuten goldbraun ausbacken, dabei immer wieder durch Riitteln an der Pfanne
mit dem heiflen Fett iibergiefien.

Inzwischen fiir das Kartoffelpiiree Milch und Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die Moh-
renpfanne vom Herd ziehen, die Méhren noch einmal im reduzierten Gemiisefond der Glasur
schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Die Cordons bleus aus der Pfanne heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree die Kartoffeln abgielen, im Topf kurz ausdampfen lassen und mit dem Kartof-
felstampfer fein zerdriicken, dabei nach und nach die heifle Milch-Butter-Mischung unterheben.
Das Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren auf jedem Teller einen groflen Klecks Kartoffelpiiree verteilen. Das Cordon bleu
und die glasierten M&hren anlegen.

Frank Rosin am 05. Oktober 2023



Vitello Tonnato mit Zucchini-Talern

Fiir 4 Personen:
Vitello Tonnato:

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie

50 g Lauch Salz

Fiir die Zucchini-Taler:

2 Zucchini Salz 50 g Weizenmehl, 405
Pfeffer 30 g Parmesan 3 Zweige Thymian
150 g Pankobrosel 3 Eier Kiichenpapier
Backpapier

Fiir die Sauce:
300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingel. Kapern
2 Sardellen 1 EL Weilwein

Zum Garnieren:

0,5 Bund Rauke 0,5 Bund Basilikum 6 Kirschtomaten
Auflerdem:

Kiichengarn

Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann eventuell noch aufliegende Sehnen entfer-
nen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.

Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schélen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Fiir die Zucchini-Taler die Zucchini waschen, trocknen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den Kiichenpapier in zwei Lagen auslegen und die Zucchini-Scheiben darauf verteilen.

Die Scheiben salzen und mit einer weiteren Lage Kiichenpapier bedecken. Ca. 20 Minuten ruhen
lassen, bis das Papier das meiste Wasser aus dem Gemiise gezogen hat und die Scheiben trocken
sind.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce den Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Zitrone auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellen, Basilikum und Weifiwein zur Thunfischmayo geben und alles zu einer
sdmigen Sauce piirieren. Bis zum Servieren die Sauce kalt stellen.

Fiir die Zucchini-Taler den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Ein grofles Backblech mit Backpapier auslegen.

Mehl in einer flachen Schiissel oder einem Teller bereitstellen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan fein reiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen. Par-
mesan und Thymianbléttchen und in einer flachen Schiissel mit den Semmelbroseln mischen.
Fier in einer weiteren flachen Schiissel verquirlen.

Die Zucchini-Scheiben nacheinander durch das Mehl, die Eier und die Brésel-Mischung ziehen,
bis sie von allen Seiten gleichm&fig ummantelt sind.

Das Gemiise auf dem Backblech verteilen und 20-30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun
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garen. Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten und grofiziigig mit der Thunfischsauce
iiberziehen.

Rauke und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Kirschtomaten waschen und halbieren. Vi-
tello Tonnato nach Belieben zusétzlich mit Kapern, Rauke, Kirschtomaten, etwas Basilikum
garnieren. Die Zucchini-Taler dazu servieren.

Tipp:

Fiir eine selbstgemachte Mayonnaise 2 frische Eigelbe mit Senf vermischen. Langsam unter stén-
digem Riihren mit einem Schneebesen ca. 200 ml Sonnenblumendl zugeben, bis eine feste Mayon-
naise entsteht. (Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben.) Die Mayonnaise mit Salz,
einem Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Soren Anders am 01. September 2023

Kalb-Kotelett franzésisch mit Erbsen und Créeme-fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Kalbskoteletts a 250 g 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Erbsen:

500 g Schoten-Erbsen 1 Kopfsalat 50 ml Gemiisefond
40 g Butter 1 Prise Zucker Muskatnuss, Salz
Fiir die Créme fraiche:

75 g Creme-fraiche 1 Zitrone, Abrieb, Saft Salz, Pfeffer

Fiir die Ballonkartoffeln:
200 g neue Kartoffeln Salz

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kotelettes salzen, pfeffern und mit Thymian, Knoblauch und Olivensl marinieren. Anschliefend
auf einem Grill beidseitig bis zu einer Kerntemperatur von 54 °C Grad grillen.

Fiir die Erbsen:

Kopfsalat in Streifen schneiden. Eine braune Butter herstellen. Die Erbsen aus der Schote pulen
und in gebrdunter Butter anschwitzen. Mit Salz, Zucker und Muskatnuss wiirzen und mit Ge-
miisefond abl6schen.

Nach ca. 5 Minuten den Kopfsalat unterheben und kurz mitgaren.

Fiir die Creme fraiche:

Zitronenschale abreiben, anschlieflend halbieren und auspressen. Créeme fraiche leicht aufschla-
gen und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb und - saft abschmecken.

Fiir die Ballonkartoffeln:

Kartoffeln waschen, der Lénge nach halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf ein Back-
blech legen. Die Schnittflichen diinn, aber gleichméfig bis zum Rand salzen und im Backofen
25-30 Minuten backen. Nachdem sich das Salz gelost hat bildet sich eine Haut, die sich spéter
aufbldht. Wenn die Woélbung stattgefunden hat brauchen die Kartoffeln noch ein wenig.

Mario Kotaska am 07. Juli 2023



Cordon bleu mit Linsen-Gemidise

Fiir das Fleisch:
4 dicke Kalbsschnitzel 4 Sch. aromatischer Kése 2 Sch. gekochter Schinken

2 Eier 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1 EL Sahne Salz, Pfeffer 4 EL Butterschmalz
Olivenol

Fiir das Linsengemiise:

200 g gelbe Linsen 1 mittelgroie Zucchini 1 rote Spitzpaprika

2 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Gemiisebriihe
Zitronensaft 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Chilipulver, Olivenol

Fiir das Fleisch:

In die Schnitzel tiefe Taschen schneiden. Das Fleisch innen und auflen salzen und pfeffern.

In die Taschen je 1 Scheibe Kiise und 0.5 Scheibe Schinken fiillen. Die Offnung mit Rouladen-
nadeln oder Holzspieflen verschlief3en.

Mehl, Semmelbrosel und aufgeschlagene Eier auf je einen tiefen Teller geben. Die Eier verquirlen
und etwas angeschlagene Sahne hinzufiigen. Die gefiillten Fleischscheiben zuerst in Mehl, dann
in der Eiermasse und zum Schluss in den Bréseln wenden.

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die gefiillten und panierten Fleischstiicke
darin bei mittlerer Hitze etwa 8 Minuten goldbraun ausbacken.

Fiir das Linsengemiise:

Linsen in leicht gesalzenem Kochwasser 15 Minuten garen. Sie sollten gar, aber noch leicht biss-
fest sein. Die Linsen gut abtropfen lassen.

Zutaten fiir das Linsengemiise Zucchini und Paprika sdubern und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten schélen und in feine Lamellen teilen. Tomaten vierteln, Strunk sowie Kerngehiuse
entfernen und das Tomatenfleisch wiirfeln. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen. Paprika und Zuc-
chiniwiirfel dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Die Briihe hinzufiigen und das Gemiise kurz
bissfest garen. Linsen und Tomaten dazugeben, alles gut vermengen und erwdrmen. Die Pe-
tersilie unterheben und alles mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken. Zum
Cordon bleu servieren.

Rainer Sass am 25. Juni 2023



Involtini mit Parmaschinken und Mozzarella

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rollchen:

2 Sténgel Basilikum 100 g Mozzarella 4 Kalbsschnitzel

Salz Pfeffer 4 Scheiben Parmaschinken
80 g Weizenmehl, 405 3 EL Olivenol 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 250 ml trockner Weiflwein

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Sardellenfilets, in Ol 1 EL Olivenol

350 ml passierte Tomaten 1 kleine getrocknete Chili 1 TL Oregano, getrocknet
Salz Pfeffer 1 EL schwarze Oliven

1 EL Kapern

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.

Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Stiicke zupfen.

Die Kalbsschnitzel mit einem Fleischklopfer diinn plattieren und mit wenig Salz und etwas Pfef-
fer wiirzen.

Auf jede Fleischscheibe eine Scheibe Parmaschinken legen. Gezupften Mozzarella und ein paar
Basilikumblétter in die Mitte legen. Die Fleischscheiben wie Rouladen aufwickeln und mit Kii-
chengarn binden oder einem Zahnstocher fixieren.

Fiir die Sauce den Knoblauch schilen und fein schneiden. Sardellen klein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Knoblauch und Sardellen darin anschwitzen. Passierte Tomaten,
getrocknete Chili und Oregano hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles 15 Minuten
leicht kocheln lassen.

Die Kalbsrollchen mehlieren, {iberschiissiges Mehl abklopfen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischrollchen darin goldbraun anbraten. Butter und
Thymianzweig in die Pfanne geben und mit Weifiwein abléschen.

Kalbsrollchen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten sacht schmoren.

Fiir die Sauce die Oliven klein schneiden und mit den Kapern in die Tomatensauce geben, alles
noch ein paar Minuten kdcheln lassen.

Die Fleischpfanne vom Herd nehmen, den Deckel abnehmen. Den in der Pfanne entstandenen
Bratenfond mit einem Essloffel 6fter iiber die Fleischrollchen traufeln und kurz ruhen lassen.
Die Sauce abschmecken, auf Teller geben. Die Fleischrollchen halbieren und in die Tellermitte
in die Sauce setzen.

Mit restlichem Basilikum garnieren. Dazu schmecken z. B. in Butter geschwenkte Bandnudeln.

Daniele Corona am 16. Juni 2023



Pilz-Risotto mit Kalb-Tafelspitz, Pilzen und Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbstafelspitz:

300 g Kalbstafelspitz 1 Zweig Thymian 2 EL Neutrales Pflanzenol
Salz

Fiir den sii3-sauren Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 200 ml trockener Weifiwein 2 EL hellen Balsamico

1 EL Holunderbliitensirup 2 Prisen Zucker 1 TL Salz

Salz Pfeffer

Fiir das Risotto:

120 g Risotto 100 g gemischte Pilze 2 Schalotten

1 Zitrone, davon Abrieb 60 g Parmesan 1 EL Butter

100 ml Weilwein 500 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin 1 EL getrock. Steinpilze 1 Lorbeerblatt

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Pilze:
1 Handvoll gemischte Pilze 1 Zitrone, davon Abrieb 1 Zweig Thymian
1 EL Butter Salz

Fiir den Kalbstafelspitz: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Tafelspitz von Sehnen befreien und salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Thymianzweig hin-
einlegen. Tafelspitz darin von beiden Seiten scharf anbraten und immer wieder mit dem Fett aus
der Pfanne arrosieren. Im vorgeheizten Backofen nachgaren lassen, bis eine Kerntemperatur von
55 Grad erreicht ist. Dann aus dem Ofen nehmen und Ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren gegen die Faser in Tranchen schneiden.

Fiir den siif3-sauren Spargel: Spargel schéilen und holzige Enden entfernen. Wasser in einem Topf
aufsetzen und stark salzen. Zucker und Weilwein einriithren und Spargel darin bissfest garen.
Aus dem Wasser nehmen, kurz abkiihlen lassen, ldngs halbieren und in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden. Spargelstiicke in einer Schiissel mit Balsamico, Holundersirup, Salz und Pfeffer bis
zum Servieren marinieren.

Fiir das Risotto: Gemiisefond erhitzen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf
mit Olivendl anschwitzen. Getrocknete Steinpilze mit einem Multizerkleinerer zu einem feinen
Pulver mixen und zu den Schalotten geben. Champignons, Kriuterseitlinge und Austernpilze
putzen und kleinschneiden. Mit in den Topf geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lorbeerblatt und Risotto hinzufiigen und alles kurz anrosten lassen. Mit Weilwein abléschen
und etwas reduzieren lassen. Nach und nach mit Gemiisefond aufgiefen und bei gelegentlichem
Umriihren Risotto garen lassen bis Fliissigkeit aufgesogen ist. Zitrone heifl abwaschen und Schale
abreiben. Mit ins Risotto geben. Parmesan reiben. Petersilie und Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. Kurz vor Ende der Garzeit, Parmesan, Butter und Kriuter unter Risotto
heben, sodass es cremig wird.

Fiir die glasierten Pilze: Pilze putzen, halbieren, in etwas Butter bei mittlerer Hitze anbraten.
Salzen und Thymianzweig dazugeben. Mit Abrieb der Zitrone bestreuen.

Pilze immer wieder mit etwas Butter aus der Pfanne iibergiefen.

Alexander Kumptner am 02. Juni 2023



Gefiillte Kalbfleisch-Rallchen

Fiir 2 Personen:
3 Stangen Friihlingszwiebeln 3 Scheiben Speck  4-5 EL Bratol mit Butter

8 Shiitake Pilze 4 Kalbsschnitzel 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft 20 g Parmesan
3-4 EL Mehl 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Weilwein 100 ml Sahne

Friihlingszwiebeln in grobe Ringe und Speck in breite Scheiben schneiden. Etwas Bratol in einer
Pfanne erhitzen. Speck und Friithlingszwiebeln im heiBen Ol anbraten. Shiitake Pilze in feine
Streifen schneiden, mit in die Pfanne geben und bei hoher Hitze mitbraten, dabei immer wieder
durchschwenken.

Kalbsschnitzel platt klopfen. Mit Pfeffermix, Gewlirzsalz und Wiirzkraft wiirzen.

Die Zutaten in der Pfanne mit Gewdlirzsalz wiirzen.

Parmesan dariiberreiben. Zum Schluss mit Wiirzkraft wiirzen und in eine Schiissel geben. Dann
die Fiillung auf die Mitte der Schnitzel geben und das Fleisch einrollen.

Wieder etwas Bratol in der Pfanne erhitzen, in der vorher Pilze und Speck gebraten haben.
Kalbfleischrollchen mehlieren und im heiBen Ol braten. Schalotte in kleine Wiirfel schneiden,
zum Fleisch mit in die Pfanne geben und mitbraten. Nochmals etwas Bratol angiefen.
Fleischrollchen rundherum braten. Dann die Butter dazugeben und in der Pfanne schmelzen
lassen. Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Steffen Henssler am 15. April 2023
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Crépinette von Kalb-Filet, Morcheln, Kartoffel-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépinette:
2 Kalbsfiletmedaillons & 120 g 40 g Kalbsfiletspitzen 200 g gewéss. Schweinenetz

40 g Morcheln 60 ml kalte Sahne 20 g Butter

2 cl Sherry Cream 2 EL Sonnenblumensl  Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir die Nussbuttersauce:

1 Schalotte 100 ml Weilwein 125 g Butter
1 Ei 5 Pfefferkorner Salz, Pfeffer
Fiir den verbrannten Lauch:

2 Stangen Porree 1 junge Knoblauchzehe

Fiir die Kartoffel-Taler:
4 mittlere vorw. festk. Kartoffeln 100 ml Gefliigelfond 2 Zweige Thymian
20 g Butter

Fiir die Crépinette:

Zunichst die Farce herstellen. Hierfiir Kalbsfiletspitzen kleinschneiden und kréftig salzen und
mit Muskatnuss wiirzen. In einem Multi-Zerkleinerer fein zermahlen und nach und nach Sahne
emulgieren. Es soll eine gldnzende und stabile Farce entstehen.

Die geputzten Morcheln in gebriunter Butter anbraten, wiirzen und mit Sherry abléschen. Fliis-
sigkeit reduzieren, fein wiirfeln und unter die Farce ziehen.

Die Medaillons nun salzen, pfeffern und beidseitig mit der Farce bestreichen. Anschlielend in das
gut ausgedriickte Schweinenetz wickeln und zuerst auf der Verschlussseite in Ol sanft anbraten,
wenden und im Ofen schonend auf eine Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Fiir die Nussbuttersauce:

Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen und brédunen. Zur Seite stellen. Schalotte abziehen
und feinschneiden. Ei trennen und das Eigelb auffangen. Weilwein zusammen mit geschnittener
Schalotte und Pfefferkornern einreduzieren lassen. Diese Reduktion dann abseihen, mit Eigelb
im Wasserbad schaumig aufschlagen und mit der im Vorfeld gebraunten Butter emulgieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den verbrannten Lauch:

Vom Porree die dufleren Blitter entfernen und ihn im Ganzen bei 230 Grad im Backofen verbren-
nen. Im Anschluss daran die verbrannte Schicht abziehen und das nun weiche Innere dekorativ
in Scheiben schneiden. Den Rest der Stange mit geriebenem jungem Knoblauch zu einem Piiree
verhacken.

Fiir die Kartoffel-Taler:

Kartoffeln in gleichméfig dicke Taler schneiden und die Rénder leicht tournieren. In Butter mit
Thymian anbraten und immer wieder mit Fond abléschen, solange bis sie weich sind.
Crépinette auf Porreepiiree anrichten, mit Porreescheiben und Kartoffeltalern umlegen und mit
der Butter nappieren.

Mario Kotaska am 24. Méarz 2023

11



Gewickelte Maultaschen mit Kalbfleisch-Fiillung

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

350 g Weizenmehl (405) 2 Stiicke Eier (L) 2 Stiicke Eigelbe (L)
2 EL Olivenol 50 ml Wasser 1 TL Salz

1 Stiick Eiwei (Grofie L)

Fiir die Fiillung:

1 Bund glatte Petersilie 150 g Babyspinat 1 Stange Lauch

1 Zwiebel (75 g) 75 g gerducherte Speckwiirfel 200 g frisches Toastbrot
2 EL Olivenol 700 g Kalbshackfleisch 3 Msp. Muskatnuss

2 TL Salz 0,5 TL Pfeffer

Fiir den Teig alle Zutaten in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig herausnehmen und mit den Hénden weitere 23 Minuten kréftig durchkne-
ten er sollte samtig und nicht zu fest sein. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Petersilienblatter von den Sténgeln abzupfen und mit dem verle-
senen Spinat grob hacken. Den Lauch putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil (125
g) sehr fein schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den R#ucherspeck
ebenfalls noch einmal hacken oder im Blitzhacker zerkleinern. Das Toastbrot entrinden und in
sehr kleine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lauch- und Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer
Hitze anschwitzen. Wenn die Zwiebel glasig ist, Speck, Spinat und Petersilie dazugeben und
kurz mitschwitzen, bis der Spinat zusammenfllt. Die Pfanne vom Herd ziehen. Das Hackfleisch
in einer groflen Schiissel mit dem Pfanneninhalt und dem Toastbrot griindlich verkneten. Die
Masse mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer sehr wiirzig abschmecken.

Den Teig in 4 Portionen teilen und von Stufe 1 bis 7 durch die Nudelmaschine drehen. Alternativ
den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche 12 mm diinn zu etwa 10 cm breiten Streifen aus-
rollen. Auf dem unteren Drittel einen kompakten Streifen Fiillung auf der Teigplatte verteilen.
Die Rénder oben und unten mit Eiweifl einpinseln, den unteren kleineren Rand nach oben iiber
die Fiillung klappen, dann den Teig nach oben aufrollen. Die Rolle auf die Nahtstelle legen,
leicht flachdriicken und mit den stumpfen Riicken eines grolen Messers in Stiicke von etwa 7 cm
Lénge teilen.

In einem weiten Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Maultaschen darin
portionsweise bei mittlerer Hitze siedend 68 Minuten garen.

Herausheben und sorgfiltig abtropfen lassen.

Die Maultaschen zum Beispiel mit geschmelzten Zwiebeln servieren oder beispielsweise mit einem
Consommé double oder als Piccata von der Maultasche weiterverarbeiten.

Frank Rosin am 27. Januar 2023
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Gefiillte Kalb-Brust mit Bratwurst

Fiir 4 Personen:

2 kg Kalbsbrust, ohne Knochen 2 Stk. Karotte 2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Knollensellerie 1/2 1 Weilwein 11 Gemiisebriihe
250 ml Sahne 1/4 Bund Thymian 250 g Bratwurst, roh
2 EL Zwiebel, (Wiirfel) 100 g Laugenbrezeln 115 ml Milch

2 Stk Eier 1/4 Bund Blattpetersilie 2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Fiillung:

Blatter von den Petersilienstielen zupfen und fein schneiden.

Laugenbrezen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel fiillen.

Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen, mit der Milch abléschen, aufkochen,
iiber die Brezen-Scheiben gieflen und vermengen.

(Es sollten aber noch erkennbare Brezen-Stiicken erhalten bleiben.) Die ausgestreifte Bratwurst-
masse zur Brezenmasse geben, Eier und fein geschnittene Petersilie unterrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kalbsbrust:

In die Kalbsbrust eine Tasche schneiden und die Bratwurstmasse hineinfiillen und die Kalbsbrust
ringsum mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Bréter mit wenig Pflanzendl langsam von allen Seiten hellbraun braten.
Wiirzelgemiise schilen, in grobe Stiicke schneiden, zur Kalbsbrust geben, mit anrtsten, Butter
zugeben, aufschdumen lassen und mit Weifiwein abléschen.

Aufkochen, 1/2 1 Gemiisebriihe, sowie Petersilienstiele und Thymian zugeben und im Backofen,
bei 180 Grad 1,5 - 2 Stunden schmoren.

Dabei regelméflig wenden und mit dem Sud iibergiefen.

Wenn die Brust weich gegart ist, herausnehmen, den Bratensatz mit der restlichen Briihe abls-
schen, loskochen und durch ein feines Sieb passieren.

AnschlieBend nochmals aufkochen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stérke binden, einen
Schuss Sahne unterriihren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Alexander Herrmann am 21. Januar 2023
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Kalb-Tafelspitz, Meerrettich-SoBe, Wirsing, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Tafelspitz:
350-400 g Tafelspitz vom Kalb Bouquet (Lauch, Karotte, Sellerie) Knollensellerie

1 Metzgerzwiebel 750 ml Rinderfond % Zweig Thymian
2 Sténgel Petersilie 1 TL Pimentkorn 2 Lorbeerblétter
2-3 EL Pfefferkérner Salz

Fiir die Sauce:

100 g Meerrettich 100 g Champignons 50 g Schalotten
1 Zitrone, davon Saft 50 g gerieb. Toastbrot 80 g Landbutter
200 ml Sahne 150 ml Weiflwein 500 ml Kalbsfond
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 Wirsing Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Wurzelgemiise:

1 Karotte 1 Knollensellerie Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:
12 Grenaille-Kartoffeln
Fiir die Garnitur: Meerrettich

Fiir den Tafelspitz: Das Bouquet putzen und klein schneiden. Zwiebel halbieren und anrésten.
Tafelspitz mit allen Zutaten, bis auf Thymian und Petersilie, solange wie moglich kécheln lassen.
Wenn Zeit ist, dann am besten drei bis vier Stunden nur leicht kécheln lassen. Zwischendurch
mehrmals degraissieren (Fett entfernen). Die Kréuter 15 Minuten vor dem Ende der Garzeit zur
Briihe geben. Tafelspitz aufschneiden und Briihe ggf.

nochmal abschmecken.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Champignons putzen. Schalotten und
Champignons in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter anschwitzen. Mit Weilwein ablo-
schen und diesen vollends reduzieren.

Kalbsfond angieflen und ebenfalls zur Hélfte reduzieren. Sahne und Butter zugeben und gut
durchkochen lassen. Sud passieren und zum Schluss den frisch geriebenen Meerrettich sowie das
Mie de Pain dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Muskat abschmecken und servieren.
Fiir den Wirsing: Wirsing fein schneiden. In Butter anschwitzen und mit Muskat, Salz und Pfef-
fer, abschmecken.

Fiir das Wurzelgemiise: Karotte und Sellerie schilen und mit einer Aufschnittmaschine diinn
aufschneiden. In gleichgrofie Rauten schneiden. Gemiiserauten in Butter anschwitzen und mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Grenaille-Kartoffeln tournieren und weichkochen. Vor dem Servieren Kartoffeln glasieren.

Fiir die Garnitur: Meerrettich schilen und reiben. Den Wirsing mittig auf einem tiefen Teller
anrichten, Tafelspitzscheiben anlegen. Briihe angieflen, mit den Gemdiiserauten und Kren aus-
garnieren.

Karlheinz Hauser am 18. Januar 2023
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Radllchen vom Tafelspitz mit Zwiebeln und Pastinaken-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fleischrollchen:

800 g Kalbstafelspitz Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

80 g Staudensellerie 80 g Pastinaken 3 EL Butter

100 ml Wasser 1 Prise Zucker 2 Zweige frischer Majoran
2 EL Erdnusspaste 100 ml Portwein 30 g Sahne

Fiir die Zwiebeln:

6 rote Zwiebeln 4 Korianderkérner 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 200 ml Rotwein 25 ml dunkler Balsamico

20 g Sauerkirschkonfitiire

Fiir die Sauce:

300 g Pastinaken 80 g Butter Salz
500 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

Fiir den Tafelspitz den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten kréftig
anbraten.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Dann das Fleisch auf ein Backblech geben und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 5 Minuten
garen.

Anschlieend die Backofentemperatur auf 100 Grad reduzieren, Knoblauch und Thymian mit
aufs Backblech geben, das Fleisch im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 1,5
Stunde garen, bis die Kerntemperatur ca. 70 Grad betréigt.

Staudensellerie putzen und waschen, Pastinaken waschen und schélen.

Staudensellerie und Pastinaken in ca. 7 cm lange und 0,5 cm dicke Stifte schneiden.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestifte darin farblos anschwitzen,
Wasser zugeben und das Gemiise gar diinsten. Gemiisestreifen mit Salz und einer Prise Zucker
wirzen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Korianderkorner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und den Thymi-
anzweig in einen Teebeutel geben und diesen verschlieflen.

Die Zwiebeln mit Rotwein und Balsamico in einen Topf geben und aufkochen. Den Teebeutel mit
den Gewiirzen zugeben, alles kocheln lassen, bis die Fliissigkeit um etwa die Hélfte eingekocht
ist.

Zuletzt die Konfitiire untermischen, den Topf vom Herd ziehen, ca. 10 Minuten ziehen lassen,
dann den Gewdlirz-Teebeutel entfernen.

Fiir die Sauce die Pastinaken waschen, schélen und klein schneiden. Butter in einen Topf geben
und braunen.

Pastinaken mit ca. 300 ml Wasser und einer Prise Salz in einem Topf weich diinsten.

Sobald die Pastinaken gegart sind und noch etwas Wasser im Topf ist, dieses abgieflen.
Gemiisebrithe und Sahne zugeben und aufkochen. Die braune Butter zugeben, alles fein piirie-
ren, die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Fiir die Erdnusspaste den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und
fein schneiden.

In einem Topf Erdnusspaste mit der restlichen Butter erwidrmen. Mit Portwein abléschen, diesen
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fast vollstdndig einkochen lassen. Majoran und Sahne untermischen.

Den gegarten Tafelspitz gegen die Faser in sehr diinne Scheiben schneiden.

Die Scheiben mit der eingekochten Erdnusspaste bestreichen, die Gemiisestreifen quer auf die
Fleischscheiben legen und zu Réllchen aufrollen.

Fleischrollchen, Zwiebeln und Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 20. Dezember 2022
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-6urken-Salat

Fiir 4 Personen

Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel, a 180 g Mehl 3 Ei, verquirlt

100 g Paniermehl 100 g Mehl ca. 250 g Butterschmalz
Kartoffel-Gurken-Salat:

1 Salatgurke 800 g festk. Kartoffeln 250 ml Kalbsfond

3 Schalotten, fein gewiirfelt 1 Zwiebellauch 1 Stk. Ingwer

1 Knoblauchzehe 100 g Bauchspeck, gewiirfelt 2 EL kornigen Senf
mehrere EL. Gewiirzgurkensud 1-2 EL weifler Balsamicoessig 5-6 EL Rapsol
Meersalzflocken und weifler Pfeffer 1 Bund krause Petersilie
Garnitur:

1 Zitrone 4 Sardellen 12 Kapern

4 TL Preiselbeermarmelade

Schnitzel: Schnitzel mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und anschliefSend zwischen Gefrierbeutel
legen und mit dem Fleischklopfer plattieren.

Panierstrafie einrichten: je eine flache Schale mit Mehl, verquirlten Eiern (mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen) und Paniermehl bereitstellen.

Schnitzel ganz leicht mehlieren, durchs Ei ziehen und dann ins Paniermehl geben und von beiden
Seiten das Paniermehl nur ganz leicht andriicken.

Parallel in einer grolen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel (je nach Grofie
nach und nach) darin von beiden Seiten kross ausbacken. Dabei die Pfanne immer wieder mal
vorsichtig bewegen, damit das Fett iiber die Schnitzel schwappt. Auf Kiichenkrepp geben und
kurz ruhen lassen.

Kartoffel-Gurken-Salat: Kartoffeln nicht zu weich kochen, noch warm pellen und dann etwas
auskiihlen lassen.

Speck wiirfeln und in einer Sauteuse anschwitzen, dabei etwas Rapsol mit in den Topf geben
und vorsichtig kross braten.

Gurken in Streifen schélen, halbieren, entkernen und in halbe Ringe schneiden, zum Abtropfen
in ein Sieb geben, dabei salzen und pfeffern.

Friithlingslauch in Ringe schneiden und zu den Gurken geben, Ingwer und Knoblauch dariiber
reiben, ruhen lassen.

Parallel Schalotten fein wiirfeln, in einen Stieltopf geben, mit weiflem Pfeffer wiirzen, mit der
Kalbsbriihe aufgiefflen, den Senf dazugeben und erwérmen, dabei gut durchrithren. Anschlielend
3 Kartoffeln wiirfeln, in die Briithe geben, 4 EL Rapsol, einige Spritzer Balsamico und mehrere
EL Gurkenwasser hinzufiigen und alles mit dem Mixstab piirieren. Dabei mit Salz abschmecken.
Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Salatschiissel geben, die gewiirzten Gurken da-
zugeben, das Dressing dariiber gieflen, als gut durchmischen. Speck und zum Schluss gehackte
Petersilie unterheben und bei Bedarf noch einmal mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Garnitur: 4 Zweige Petersilie im heiflen Butterschmalz (direkt nach dem Schnitzel backen) frit-
tieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Parallel: 4 schone Scheiben von der Zitrone schneiden, jeweils eine Sardelle als Ring auf die
Scheiben legen, die Kapern darin verteilen, jeweils einen TL Preiselbeermarmelade und zum
Schluss einen frittierten Petersilienzweig darauf geben.

Schnitzel mit der Garnitur und dem Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 26. November 2022
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Sauerbraten italienisch mit Parmesan-Spatzle

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbstafelspitz 500 ml Rotwein 200 ml dunkler Balsamico
1 Zwiebel 300 g Karotten 80 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

60 ml Olivenol 2 Lorbeerblétter 3 EL Tomatenmark

500 ml Fleischbriihe Salz Pfeffer

1 EL Speisestérke 2 EL Wasser

Fiir die Brosel:

40 g Weilbrotscheiben 2 EL Olivenol

Fiir die Spétzle:

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser  Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Das Fleisch muss 24 Stunden marinieren.

Das Fleisch in eine tiefe Auflaufform oder Schale legen, Rotwein und Balsamico angiefien, so dass
das Fleisch mit der Fliissigkeit bedeckt ist und zugedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Am Zubereitungstag Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Karotten und Sellerie wa-
schen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und halbieren.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtrocknen. Die Marinade beiseite stellen.

In einem Briter die Halfte vom Olivendl erhitzen, das Fleisch zugeben und rundherum darin
scharf anbraten. Anschlieflend das Fleisch aus dem Bréater nehmen.

Restliches Olivendl in den Briter geben. Karotten, Sellerie, Zwiebel und den Knoblauch darin
anbraten.

Rosmarin, Thymian und Lorbeerblédtter hinzugeben. Tomatenmark unterriihren und kurz an-
braten. Dann mit der Rotwein-Balsamico-Marinade abléschen.

Das Fleisch wieder in den Bréter zum Gemiise und der Fliissigkeit legen und die Fleischbriihe
angieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Sauerbraten zugedeckt ca. 2 Stunden im vorge-
heizten Ofen schmoren, dabei etwa alle 30 Minuten den Braten wenden.

Fiir die Brosel-Schmailze die Brotscheiben mit Olivendl betrdufeln, in eine kleine Auflaufform
geben und mit in den Backofen geben. Das Brot ein paar Minuten goldbraun und knusprig ros-
ten. Dann wieder aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben.
Fier, Parmesan und Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochloffel verrithren und so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spatzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, den Bréter aus dem Ofen nehmen. Den Braten heraus-
nehmen, die Fliissigkeit durch ein Sieb in einen Topf abpassieren und etwas einkochen lassen.
Speisestirke mit Wasser anriihren, unter die eingekochte Fliissigkeit rithren und zu einer Sauce
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abbinden und abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden und in die fertige Sauce legen.

Die abgekiihlten knusprigen Brotscheiben fein zerbroseln.

Fiir die Spétzle Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken, mit Salz und
Muskat abschmecken.

Fleischscheiben auf Tellern anrichten, mit der Sauce iibergieflen. Die Spétzle dazu reichen und
mit den Broseln bestreuen.

Daniele Corona am 09. November 2022

Wiener Schnitzel mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kalbfleisch ( ca. 150 g) 2 Eier 2 EL Mineralwasser
2 EL Mehl 100 g Pankomehl 4 EL Butterschmalz
1 EL Butter Frischhaltefolie 4 Scheiben Zitrone
2 EL Kapern 4 Sardellen 400 ml Kalbsfond
600 g Kartoffeln, festk. 1 EL Kiimmel 1 Knoblauchzehe

1 Salatgurke 1 EL Dijon-Senf 2 EL Kriuteressig
3 EL mildes Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Das Kalbfleisch aus dem Kiihlschrank holen und zusammen mit den anderen Zutaten fiir die
Schnitzel bereitstellen.

Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln mit dem Kiimmel, einer halbierten Knoblauchzehe und
Salz aufsetzen und ca. 30 Minuten bissfest garen.

Parallel den Fond erwirmen, mit Salz, Pfeffer, Essig und den beiden Olen als Salatdressing
abschmecken.

Kartoffeln so heifl wie moglich pellen und direkt in die warme Marinade schneiden, alles ziehen
lassen. Gurke léings halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden, zu den Kartoffeln geben.
Fleischscheiben zwischen Frischhaltefolie legen und mit dem Fleischklopfer plétten. Die Scheiben
salzen und pfeffern, leicht in Mehl wenden, durch verquirltes Ei (mit Mineralwasser aufschlagen)
ziehen und dann in das Pankomehl legen und ohne Druck panieren.

Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Dann auf
Kiichenkrepp legen.

Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, die Schnitzel dazu geben und mit Zitronenscheibe, sowie
Kapern und Sardelle garnieren.

Bjorn Freitag am 22. Oktober 2022
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Kiirbiskern-Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

300 g Kartoffeln, festk. Salz 400 g Pfifferlinge
1 Spritzer Zitronensaft 1 Quitte 1 EL Rapsol

2 Schalotten 80 ml Apfelessig 100 ml Apfelsaft

1 EL Dijonsenf, grob 4 EL Walnussol 1 EL Kiirbiskernol
Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

100 g Kiirbiskerne, geschélt 100 g Pankobrosel 2 Bio-Eier

100 g Weizenmehl Type 550 4 diinne Kalbsschnitzel a 150 g Salz

Pfeffer 150 g Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem kaltem Wasser abbiirsten und anschlie-
Bend in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weich kochen.

Die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Kartoffeln vollstéindig abkiihlen lassen (kann auch schon am Vortag gemacht werden).

Die Pellkartoffeln in nicht zu diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Pilze putzen, je nach Grofe evtl. halbieren.

Eine Schiissel mit etwas kaltem Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Die Quitte schélen, vierteln, entkernen und die Quittenviertel in 2 cm grofle Wiirfel schneiden
und ins Zitronenwasser geben.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die geputzten Pilze darin fiir 2 Minuten heifl anbraten.
In der Zwischenzeit die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und zu den Pfifferlingen
in die Pfanne geben.

Dann die Quittenwiirfel aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen und zu den Pilzen in die Pfanne
geben. Kurz mit anschwitzen lassen.

Pilze und Quitte mit dem Apfelessig und Apfelsaft abléschen und einmal aufkochen lassen.
Den Senf einriihren und alles noch heify zu den Pellkartoffelscheiben geben und vorsichtig gut
vermengen. Walnuss- und Kiirbiskernol unterrithren. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Schnitzel die Kiirbiskerne mit den Pankobrdseln mischen und in eine
flache Schale geben.

Eier in einen tiefen Teller aufschlagen und verquirlen.

Das Mehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und gegebenenfalls etwas plattieren.

Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Anschlielend durchs verquirlte Ei ziehen und in der Kiirbiskern-Brosel Mischung
wenden.

In einer groflen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen und die panierten Schnitzel darin gold-
gelb ausbacken.

Den Salat nochmals abschmecken und zusammen mit den Schnitzeln servieren. Die Zitrone vier-
teln und zu den Schnitzeln reichen.

Kevin von Holt am 06. September 2022
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Piccata mit Bohnen-Tomaten-6Gemiise und Dill

Fiir zwei Personen
Fiir die Piccata:
4 kl. Kalbsschnitzel a ca. 60 g 2-3 mittelgrole Eier 80 g Parmesan

3 EL doppelgriffiges Mehl 1 Prise Zatar Ol

Mildes Chilisalz Muskatnuss Salz, Pfeffer
Bohnen-Tomaten-Gemiise:

150 g breite Bohnen 2 Tomaten 1 halbierte Knoblauchzehe
1 Ingwerscheibe 1 Zitrone 1 TL kalte Butter

3 EL Gemiisefond 1 Bund Dill mildes Chilisalz

Fiir die Garnitur:
1 EL Pinienkerne

Den Parmesan reiben und mit Eiern und 1 EL Mehl verriihren und mit Chilisalz und Muskatnuss
wiirzen. Parmesan-Hiille ergibt etwas mehr vom Rezept.

Kalbsschnitzel zwischen zwei Blédttern gedlter Klarsichtfolie diinn klopfen, mit Salz und Pfeffer
und Zatar leicht wiirzen, im Mehl wenden und durch die Eier-Parmesan-Mischung ziehen. Etwas
ablaufen lassen, in einer Pfanne bei milder Hitze in reichlich Ol auf beiden Seiten in je etwa 2
bis 3 Minuten hell anbrdunen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Bohnen-Tomaten-Gemiise:

Bohnen putzen und schréig in 1 bis 2 cm breite Stiicke schneiden. In Salzwasser in etwa 8 Minu-
ten fast weich kochen, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Tomate nach Belieben entkernen und nur die Toma-
tenfilets in Wiirfel schneiden oder die ganze Tomate in etwa 8 mm grofle Wiirfel schneiden.
Bohnen mit Fond, Knoblauch, Ingwer und 4 Streifen Zitronenschale erhitzen. 1 TL Dill hacken
und mit Tomaten und Butter untermischen und erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Das Bohnen-Tomaten-Gemiise auf warmen Tellern verteilen. Die Piccata anlegen und die Pini-
enkerne dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 12. August 2022
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Kalb-Vagerl mit Pfifferlingen, Kartoffel-Limetten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
80 g eiskalte Hihnchenbrust 4 diinne Scheiben Kalbfleisch 80 g eiskalte Sahne

1 TL scharfer Senf 1 Zitrone 1 EL Krauter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Karotte 40 g Knollensellerie 50 g piirierte Tomaten
1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer
1 Zitrone 1 EL kalte Butter 1 TL Tomatenmark
75 ml kréftiger Rotwein 250 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt
Wacholder Piment 1 Zweig Rosmarin
1 TL Puderzucker 1 TL Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 80 ml Milch 2 EL Butter

1 Limette milde Chiliflocken Muskatnuss

Salz

Fiir die Pfifferlinge:

100 g Pfifferlinge 1 TL braune Butter 1 TL kalte Butter

mildes Chilisalz

Fiir das Fleisch:

Fiir die Fiillung die Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden und mit Chilisalz wiirzen. Einen Teller
mit Frischhaltefolie bespannen oder mit einem Blatt Backpapier belegen. Die gewiirzten Hithn-
chenfleischwiirfel darauf verteilen und fiir 5 bis 10 Minuten in den Tiefkiihler stellen. Die Sahne
dazu stellen, damit beides wirklich eiskalt ist.

Kréauter abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die eisgekiihlten Hihnchenfleischwiirfel in einen
Blitzhacker geben, Senf und 1 Msp.Zitronenschale dazu geben und mit etwas Muskatnuss wiir-
zen. Kurz etwas mixen, bis das grob gemixte Fleisch anféngt, zu binden. Dann 1/3 der Sahne
dazu geben und untermixen. Ein weiteres Drittel der Sahne untermixen, dann die restlich Sahne
mit den Krautern untermixen.

Das Kalbsfleisch zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleisch-
klopfers leicht plattieren. Die Fleischscheiben so mit der Farce bestreichen, dass die Rénder frei
bleiben. Die Léngsseiten ein wenig nach innen schlagen, dann vom schmalen Ende her fest auf-
rollen und mit Rouladennadeln feststecken. In einer Pfanne scharf anbraten.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Karotte und Sellerie schiilen und in % cm grofie
Wiirfel schneiden. Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, Sellerie, Schalotte und Karot-
te darin bei milder Hitze etwas andiinsten. Tomatenmark kurz mitdiinsten, mit Wein abléschen
und sédmig eink6cheln lassen. Tomatenpiiree und den Fond angieflen, die Rouladen mit dem Lor-
beerblatt, Piment und Wacholder einlegen und zugedeckt etwa 20 Minuten simmern lassen.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Nach etwa 15 Minuten Knoblauch, Ingwer, Ros-
marin und einen Steifen Zitronenschale einlegen.

Zum Schluss die Rouladen herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Schmorsauce auf ein Sieb gieflen und etwas ausdriicken. Die Sauce in einer kleinen Pfanne
oder einem kleinen Topf etwas eink6cheln. Die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glattrithren
und tropfenweise in die kochelnde Sauce rithren, bis diese die gewiinschte Bindung erhilt.

Zum Schluss etwas kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Rouladen die Nadeln entfernen und in der Sauce nochmals kurz erhitzen.
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Fiir das Piiree:

1 EL Butter in eine Pfanne geben und eine braune herstellen. Die Kartoffeln waschen, in Wiirfel
schneiden und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Die Milch erhitzen und mit einem Kochléffel unter die durchgepressten Kartoffeln riih-
ren, die Butter und die braune Butter untermischen.

Limettenschale abreiben und Piiree mit Limettenschale, Salz, Chiliflocken und Muskatnuss wiir-
zen.

Fiir die Pfifferlinge:

Braune Butter in einer Pfanne herstellen. Pfifferlinge putzen, falls n6tig waschen und trocken-
tupfen und in einer Pfanne in brauner Butter anbraten, die kalte Butter hineinriihren und mit
Chilisalz wiirzen.

Je zwel Rouladen mit etwas Sauce auf warmen Tellern anrichten. Nach Belieben je 1 Roulade
schriig halbieren, um das Schnittbild zu sehen.

Das Piiree daneben geben und die Pfifferlinge dekorativ auf dem Gericht verteilen.

Alfons Schuhbeck am 12. August 2022
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Kalb-Schnitzel, Pfifferlinge, Kartoffeln, griine Bohnen

Fiir 4 Personen

200 g griine Bohnen 200 g Kartoffeln Salz

250 g frische Pfifferlinge 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

2 Frithlingszwiebeln 5 EL Olivenol Pfeffer

50 ml Sherry-Essig 12 Kalbsriickenscheiben & 80 g 100 g Weizenmehl (Type 405)
200 ml trockener Weifiwein 2 Bio-Zitronen 100 g Butter

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und die Bohnen und Kartoffelwiirfel darin ca. 7 Mi-
nuten weichkochen. Anschlielend in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Pfifferlinge putzen, je nach Groéfe evtl. halbieren.

Petersilie und Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Die Petersilienblétter abzupfen und
in feine Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pfifferlinge darin kréftig anbraten.

Dann die Friihlingszwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Essig abloschen.
AnschlieBend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir das Fleisch in einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.

Die Fleischscheiben evtl. zusétzlich diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Scheibchen dann in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Die Fleischscheiben im heifen Ol in der Pfanne von beiden Seiten kurz anbraten.

Den Thymianzweig zugeben, mit Weifiwein abloschen. Den Wein sacht etwas einkochen lassen.
Die Zitronen heifl abwaschen, trocken tupfen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale und -saft mit in die Fleischpfanne geben. Die Butter zugeben und unter leichtem
Kocheln schmelzen, bis eine leicht cremige Sauce entsteht; mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer weiteren Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und das Kartoffel-Bohnen-Gemiise darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die gebratenen Pfifferlinge und Petersilie zugeben,
alles vermengen und abschmecken.

Die Fleischscheiben und Sauce auf Tellern verteilen, das Gemiise dazu geben und alles anrichten.

Daniele Corona am 01. Juli 2022
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Gefiillte Kalb-Rallchen mit Spargel und Mozzarella

Fiir 4 Personen

4 Friihlingszwiebeln 200 g griiner Spargel 8 Kalbsschnitzel a 100 g
Salz Pfeffer 100 g Mozzarella

4 EL Olivenol 125 ml trockener Weilwein 125 ml Kalbsfond
Auflerdem:

Holzspief3e

Fiir die Fiillung der Rollchen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden.
Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und eventuell holzige oder angetrock-
nete Enden grofiziigig abschneiden. Spargelstangen evtl. lings halbieren.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen und diinn plattieren. Anschlieend mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden und auf die vorbereiteten Fleischscheiben legen.
Spargelstangen in etwa in Breite der Fleischscheiben zuschneiden und mit den Friihlingszwie-
beln auf die Fleischscheiben geben. Alles nochmals leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und fest
aufrollen. Rollchen mit Zahnstochern fixieren.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Rollchen darin rundherum kréftig anbraten.

Dann mit Weifiwein abléschen und den Kalbsfond angieen. Zugedeckt bei milder Hitze die Roll-
chen ca. 15 Minuten garen.

Anschlielend den Bratfond abschmecken.

Die Rollchen auf Teller geben, mit dem Bratfond betrdufeln und servieren.

Dazu passt frisch gekochte und anschlieflend in einer Pfanne mit Butter geschwenkte Pasta oder
frisches Ciabatta-Brot.

Kevin von Holt am 13. Mai 2022
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Kalb-Geschnetzeltes

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

140 g Tafelspitz 10 ml Sonneblumendsl Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

50 g Champignons 2 Schalotten 100 ml Sahne
10 g Butter 20 ml Kalbsjus 30 ml Rotwein
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

4 Kartoffeln Butter, Salz

Fiir die Garnitur:

1 Korb Kresse 50 g Perlzwiebeln

Fiir das Geschnetzelte:

Das Kalbsfleisch in nicht zu diinne Streifen schneiden. Das Ol in Pfanne stark erhitzen. Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Fleisch in Servierschiissel warm stellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Champignons vierteln. Wer méchte, kann einige
Pilze tournieren, in dem man die Haut einritzt bzw zurech schneidet. In der Fleischpfanne Butter
schmelzen lassen, die Schalotten und Champignonviertel dazugeben. Alles kurz andiinsten, mit
Rotwein abloschen, Jus und Sahne dazugeben. Einmal kurz aufkochen, eventuell etwas binden.
Sauce gegebenenfalls mit Stéirke abbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tournierte Chamignons
mit in die Sauce geben.

Fleisch nun zur Sauce geben.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Nach dem Abgieflen gegebenenfalls nach Belieben in Butter
schwenken.

Fiir die Garnitur:

Perlzwiebeln halbieren, mit einem Bunsenbrenner abflimmen.

Perlzwiebel und Kresse als Garnitur verwenden.

Geschnetzeltes in tiefe Teller anrichten, Kartoffeln daneben geben und mit Perlzwiebeln und
Kresse garniert servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2022
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Kalb-Kotelett mit Kartoffel-Oliven-Piiree und Peperonata

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskoteletts, a 160 g 2 Sch. Parmaschinken 20 g halbgetr. Kirschtomaten
50 g Biiffel-Mozzarella 1 Msp. zerdriick. Knoblauch 2 Sabeiblatter

0Ol Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

300 g Friithkartoffeln 80 g gesalzene Butter 100 ml Vollmilch

1 El schwarze Oliventapenade Salz
Fiir die Peperonata:

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1 EL weifler Balsamicoessig
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Kalbskotelett:

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

In die Kalbskotelette je eine Tasche schneiden. Mozzarella, Schinken und getrocknete Tomaten
fein wiirfeln. Salbei fein schneiden. Knoblauch abziehen, eine Msp. davon abschneiden und fein
zerdriicken. Salbei, Knoblauch und Schinken mit Mozzarella und Tomaten mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Kotelette fiillen. Die Offnung mit je einem Zahnstocher verschliefen.
Kotelette salzen und in einer Pfanne in heiem Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Im Backofen
weiter rosa garen. Etwas ruhen lassen und zum Anrichten halbieren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen und ungeschélt in einen Topf geben. Mit kaltem Wasser ca. 2 cm iiber den
Kartoffeln bedecken und salzen. Zugedeckt zum Kochen bringen und ca. 25 Minuten sanft kochen
lassen. Garprobe machen, die Kartoffeln abgieflen und schélen. Durch eine Presse driicken. Die
Milch in einem Topf erhitzen. Die eiskalte Butter in Wiirfel schneiden, nach und nach unter die
Kartoffelmasse rithren. Die heifle Milch ebenfalls nach und nach untermischen. Die Tapenade
dazugeben und abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Paprikaschoten vierteln und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Im Ofen ca. 12 Minuten grillen bis die Haut dunkelbraune Blasen wirft. Paprika herausnehmen,
die Haut abziehen und die Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und
fein reiben.Thymian zupfen und klein schneiden. Parika mit Balsamico, Oliventl, Knoblauch,
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Mai 2022
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Saltimbocca mit Spargel und Zitronen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

700 g kleine Frithkartoffeln Salz 500 g griiner Spargel
16 Blétter Salbei 4 Kalbschnitzel, 4 150 g 150 g Parmaschinken
Pfeffer 5 EL Butter 4 Knoblauchzehen
4 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Den Spargel waschen, trockentupfen und die Enden abschneiden, ggf. das untere Drittel schélen.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Salbeiblédtter abbrausen und trockentupfen.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen.

Auf jede Fleischscheibe ein Salbeiblatt legen und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln,
sodass das Salbeiblatt noch leicht hinausschaut. Die Packchen mit Pfeffer wiirzen und nur ganz
leicht salzen (der Schinken ist schon salzig).

Zwei Drittel der Butter bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Fleisch-
péackchen darin sacht von allen Seiten braten.

Das gebratene Fleisch auf eine hitzefeste Platte geben und im vorgeheizten Backofen warmalten.
Die Bratpfanne zur Seite stellen Den Spargel schrig in mundgerechte Stiicke schneiden und in
den Bratensatz in der Pfanne geben und bissfest garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen. Dann halbieren oder vierteln.
Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Die Schale mit einem Sparschiler diinn abschélen.
Dann die Schale in feine Streifen schneiden.

Knoblauch, Zitronenschale und Olivendl in einen Mérser geben und leicht andriicken.
Knoblauch-Zitronenmix zum Spargel in die Bratpfanne geben. Mit Puderzucker bestduben und
restliche Butter zugeben, alles kurz durchmischen.

Die Kartoffeln zugeben, in der Pfanne durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Schnitzel zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und alles gut durch-
schwenken, anschlieBend auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 26. April 2022
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Braten vom Kalb-Tafelspitz mit Rotkohl und Gnocchi

Fiir 4 Portionen:

1 kg Tafelspitz vom Kalb 50 g Mehl 4 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 150 ml Weilwein 1 L Kalbsfond

1-2 Lorbeerblétter 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer
Rotkohl:

2 EL Olivenol 1 kleiner Rotkohl 1 Apfel

1 Schalotte 300 ml Gemiisefond Saft von 1 Orange
weifler Balsamico-Essig 2 Nelken 2 Lorbeerblétter

2 Wacholderbeeren Zimt, Pfeffer, Salz 2 El Sonnenblumenol
2 El Zucker 1 TI Salz Gnocchi

800 g Kartoffeln (mehlig) 150-200 g Mehl 2 Eigelbe

1 Prise Muskat Salz, weifler Pfeffer

Tafelspitz von Fett und Silberhaut befreien, salzen, in Mehl wenden und in einem Bréiter mit
Olivendl von beiden Seiten anbraten.

Zwiebeln schilen und wiirfeln, zum Fleisch geben. Lorbeerblétter und geschélte Knoblauchzehe
hinzugeben und alles kurz schmoren lassen, mit Pfeffer wiirzen und mit dem Weifiwein ablo-
schen. Den Wein reduzieren, dann mit Kalbsfond aufgiefen und bei geschlossenem Deckel bei
mittlerer Hitze fiir ca .1- 13 Std. garen.

Rotkohl waschen und fein schneiden, salzen und durchkneten und in einem Topf mit Pflanzendl
anschwitzen. Schalotte und Apfel schélen und wiirfeln, zum Rotkohl geben und ebenfalls kurz
mit anschwitzen, anschl.

mit Fond aufgieflen. Gewiirze dazugeben und fiir 30 min. sanft koécheln.

Zum Schluss mit dem Orangensaft und einem Spritzer Essig abschmecken.

Kartoffeln in Salzwasser garen, dann abgieflen und warm schélen.

Die geschélten Kartoffeln im Ofen bei ca. 80° warm halten. Kartoffeln durch die Kartoffelpress
driicken, etwas salzen, Prise Muskat hinzugeben und mit Mehl und Eigelb zu einem Teig verar-
beiten.

Teig portionsweise zu einer Wurst rollen, in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Dann die Teigstiicke mit einer Gabel einmal anrollen, so dass in jedem Gnocchi 4 kleine Rillen
entstehen. Die Gnocchi in simmerndes Salzwasser geben und garen bis sie von selbst an die Was-
seroberfliche kommen. Mit der Schaumkelle herausholen, in kaltem Wasser abschrecken und vor
dem Servieren in einer Pfanne mit etwas Butter durchschwenken.

Kalbstafelspitz in Scheiben schneiden, mit den Gnocchi und dem Rotkohl auf Tellern anrichten,
anschl. mit gehackter Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 24. April 2022
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Kalb-Filet im griinen Mantel, Spargel-6raupen-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Kalbsmedaillons a 100 g
2 Zweige Dill

1 EL Butterschmalz

Fiir das Risotto:

80 g Perlgraupen

2 Knoblauchzehen

2 EL feiner Dijonsenf
2 Zweige glatte Petersilie
Salz

4 Stangen griiner Spargel
40 g Pecorino

2 Zweige Estragon
2 Zweige Liebstockel
Pfeffer

1 Schalotte
500 ml heller Kalbsfond

1 Zitrone, Saft 30 ml Weilwein 30 g Butter
2 EL Olivenol 1 TL Zucker Salz
weifler Pfeffer Eiswasser

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Fiir das Stroh:

2 vorw. festk. Kartoffeln

2 EL heller Essig 1 TL Senfsaat

2 EL Zucker

200 ml Rapsol Salz

Fiir das Fleisch:

Die Medaillons mit Kiichengarrn zusammenbinden, in Butterschmalz von allen Seiten scharf
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 120 Grad auf eine Kerntemperatur von
etwa 56 Grad bringen. Krduter abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und den Rand vom Fleisch
mit dem Senf diinn einpinseln. Rand dann in den Kriutern wilzen, so dass das Fleisch oben und
unten frei von Krautern ist.

Fiir das Risotto:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Olivend6l anschwitzen. Graupen und die angestoflenen Knob-
lauchzehen ungeschélt dazugeben und 2 Minuten mitschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und den
Wein komplett einkochen lassen. Zu 1/3 den heiflen Kalbsfond aufgiefien und etwas 20 Minuten
kocheln lassen. Wenn die Masse zu trocken wird, immer wieder mit heilem Fond aufgiefien.
Spargelenden schélen und separat in kochendem Salzwasser kurzblanchieren und in Eiswasser
abschrecken.

Pecorina reiben. Zum Schluss Spargel, Pecorino, Zitronensaft Zucker, Butter und Gewiirze da-
zugeben und leicht umriihren, den Knoblauch entfernen. Gesamte Kochzeit betrigt etwa 20-25
Minuten.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen und in achtel Spalten schneiden. Zusammen mit dem Zucker, den Gewiirzen,
dem Essig und 100 ml Wasser ca. 10 Minuten kocheln lassen. Aus dem Sud heraus anrichten.
Fiir das Stroh:

Kartoffeln schéilen und in ganz feine Streifen schneiden. Dann in einem Kiichentuch gut aus-
driicken und im heiflen Fett in einem Topf nach und nach frittieren. Abtropfen lassen, salzen
und als Topping auf dem Fleisch anrichten.

Bjorn Freitag am 14. April 2022
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Fleisch-Kiichle cordon bleu, Remoulade, Pommes Allumettes

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 1 Frittier-Ol Salz, Pfeffer
Fleischkiichle:

100 g Broétchen vom Vortag 130 ml Milch Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 EL Butter

500 g Kalbfleisch 1 Bund glatte Petersilie 50 g gekochter Schinken
2 Eier 1 Msp. scharfer Senf Muskatnuss

60 g Raclette-Kise

Remoulade:

1 Eigelb (extrafrisch) 110 ml Olivendsl 20 ml weifler Balsamico
1/2 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

2 Bund Brunnenkresse 2 Schalotten 2 EL Sauerrahm

1 TL Meerrettich 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Pommes Allumettes Kartoffeln schilen und der Lénge nach in etwa 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden oder hobeln. Dann in feine Stifte schneiden. Ca. 15 Minuten in reichlich kaltem
Wasser wéssern.

Inzwischen fiir die Fleischkiichle Brotchen in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Milch erwéirmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber die Brotchenstiicke traufeln.

Zugedeckt kurz ziehen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
glasig diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen Fleisch gegebenenfalls sauber parieren, kalt abbrausen, trocken tupfen und in
grobe Stiicke schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Schinken wiirfeln.

Den Backofen auf etwa 160 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Zwiebeln, Schinken, Petersilie und Fleischwiirfel durch den Fleischwolf in eine Schiissel drehen.
FEingeweichte Brotchenwiirfel, Eier, Senf, Salz, Pfeffer und Muskat zum Fleisch geben.

Alles griindlich vermengen, bis eine Bindung entsteht und nochmals kréiftig wiirzen.

Den Kése in 46 Stiicke schneiden.

Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hénden 46 Frikadellen formen. Dabei jeweils mittig ein
Stiick Kése mit einformen.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin von beiden Seiten kurz anbraten.
Frikadellen dann in eine weite Auflaufform legen und im heilen Backofen ca. 8 Minuten fertig
garen. Die Frikadellen sollten gar, aber innen noch schon saftig sein.

Inzwischen fiir die Remoulade Eigelb, 100 ml Olivendl, Balsamico und Senf in einen hohen
Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab oder Schneebesen kréftig zu einer dicklichen Mayonnaise
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Brunnenkresse verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

Schalotten fein wiirfeln. Ubriges Ol in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig
andiinsten. Brunnenkresse, bis auf etwa 2 EL, zugeben und kurz andiinsten.

Gediinstete Brunnenkresse kurz abtropfen lassen.

Brunnenkresse, fein mixen, Mayonnaise kurz untermischen. Sauerrahm und Meerrettich unter-
rithren. Den Dip mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ubrige Brunnenkressebliitter fein schneiden und unter den Dip riihren.

Die Kartoffelstifte abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten. Mit Kii-
chenpapier zusétzlich trocken tupfen.

Das Frittierfett /-6l in einer Fritteuse oder einem weiten Topf auf etwa 180 Grad erhitzen.
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Kartoffelstifte darin portionsweise goldbraun und knusprig frittieren.

Kartoffelstifte auf Kiichenpapier geben und kurz iiberschiissiges Fett abtropfen lassen.
Pommes Allumettes mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleischkiichle, Brunnenkresse-Remoulade und Pommes Allumettes anrichten und sofort servie-
ren.

Jorg Sackmann am 12. April 2022
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Kalb-Filet im Krduter-Mantel, Gnocchi, Basilikum-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

350 g Kalbsfilet 1 Zitrone 1 Bund Kerbel
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Fi 60 g Kartoffelstarke
60 g Universalmehl + Mehl Muskatnuss Olivenol, Salz
Fiir das Basilikumpesto:

100 g Basilikum 3-1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan
25 g Pinienkerne 75 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Eiswiirfel

Fiir den Parnesamschaum:

1 Zwiebel 1 Zitrone 100 g Parmesan
3 EL kalte Butter 120 ml Sahne 50 ml Weilwein
200 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Den Backofen auf 120-130 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsfilet putzen und mit Salz und Pfeffer ringsherum wiirzen. Olivendl in eine beschichtete
Pfanne geben und das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, sodass Rostaromen entstehen.
Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 55 Grad rosa
garen. Dann das Filet herausnehmen.

Kerbel abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und die
Schale abreiben. Kerbel mit der Zitronenschale vermischen und das rosa gebratene Kalbsfilet in
dieser Mischung wélzen.

Filet vor dem Servieren in eine schéne Tranche schneiden.

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln schilen, in gleich grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. Durch ein
Sieb abseihen und gut ausdampfen lassen, damit der Teig kompakt und nicht klebrig wird (ganz
wichtig).

Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse auf eine Ar-
beitsflache pressen. Mit dem Eigelb, der Kartoffelstidrke, dem Mehl sowie Salz und Muskat rasch
zu einem kompakten, glatten Teig kneten. Der Teig sollte nicht zu lange geknetet werden, da er
sonst gummartig wird. Gut ist er dann, wenn er leicht zu schwitzen anféngt.

Mit einer Teigkarte den Teig in gleich grofie Stiicke teilen. Diese Stiicke mit beiden Hénden
auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu langen Bahnen rollen. Mit der Teigkarte 1-1,5 cm grofie
Stiicke herunterstechen und diese mit dem Daumen iiber das bemehlte Butter-oder Gnocchiholz
rollen. Parallel dazu einen Topf mit Salzwasser aufstellen. Die fertig gedrehten Gnocchi darin
einmal aufkochen und an der Oberfliche ziehen lassen. Gnocchi aus dem Kochwasser nehmen,
auf einen Teller geben und mit etwas Olivendl betraufeln. Eine Kaffeetasse von dem Kochwasser
abnehmen und fiir den spéteren Gebrauch beiseitestellen.

Fiir das Basilikumpesto:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und samt Stielen grob schneiden.

Knoblauch abziehen. Parmesan reiben. Basilikum mit Knoblauch, Parmesan, Pinienkernen, Oli-
venol, Salz und Pfeffer in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer grob piirieren - es diirfen
Stiickchen sichtbar sein. Wichtig: Das Pesto nur so lange mixen, wie unbedingt notig. Beim
Mixen entsteht Wéarme und dadurch verblasst das leuchtende Griin des Basilikums.

Wenn Sie ein Pesto mit einem Mdrser zubereiten, dann entfalten sich die #therischen Ole der
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Krauter intensiver. Beim Mixen wird das Pesto feiner und gleichméfiger. Allerdings entsteht
beim Mixen auch etwas Hitze, wodurch das Pesto eine graue Farbe annehmen kann. Um die
griine Farbe des Pestos zu erhalten, konnen Sie entweder Petersilie oder aber einen Eiswiirfel
untermixen.

Fiir den Parnesamschaum:

Zwiebel abziehen, fein schneiden und mit etwas Butter glasig schwitzen.

Mit Weillwein abloschen und diesen vollstdndig einreduzieren lassen. Mit Gemiisefond aufgie-
Ben, aufkochen und leicht kocheln lassen. Parmesan fein reiben und zusammen mit der Sahne
dazugeben. Mit einem Stabmixer piirieren und etwas einreduzieren lassen.

Zitrone unter heilem Wasser abspiilen und Zesten von der Zitrone abreiben.

Den Sud durch ein Sieb seihen. Vor dem Servieren mit dem Rest kalter Butter und den Zitro-
nenzesten zu einem Schaum mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Um einen Schaum herzustellen, kénnen Sie auch kalte Milch oder kalte Butter in den Sud geben.
Die Milch/Butter sollten Sie direkt ziigig aufmixen.

Fiir die Fertigstellung: Die Gnocchi mit etwas Kochwasser erwérmen bis dieses vollkommen re-
duziert ist. 2 Essloffel des hergestellten Pestos dazugeben und sofort um das Kalbsfilet anrichten.
Den Schaum aufschdumen und zum Schluss napieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 08. April 2022
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Spargel mit Kalb-Riicken und Rote-Bete-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kalbsriicken:

800 g Kalbsriicken grobes Meersalz Butterschmalz

1 Bund frischer Thymian 1 Knolle frischer Knoblauch

Fiir Kartoffeln und Gemiise:

500 g festk. Frithkartoffeln 6 kl. Knollen Rote Bete 2 rote Zwiebeln

3 Schalotten Olivenol frischer Knoblauch
Weilwein-Essig 12 Erbsenschoten

Fiir den Spargel:

500 g weiler Spargel 250 ml Olivenol frischer Knoblauch
Salz 1 Prise Zucker

Fiir die Wei3wein-Sof3e:

Zitronensaft 2 Schalotten 100 ml Weilwein
100 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer Honig 1 Spritzer Zitronensaft
Anrichten:

1 Zweig Cherry-Tomaten Olivendl ein paar Radieschen

frisches Basilikum

Fiir den Kalbsriicken:

Den Kalbsriicken zunéchst auf der Fettseite fein einschneiden. Danach entgegengesetzt einschnei-
den, sodass circa 0,5 cm grofle Quadrate entstehen.

Wichtig ist, dass dabei nur das Fett und nicht das Fleisch eingeschnitten wird.

Anschlielend mit grobem Meersalz wiirzen und das Salz etwas einziehen lassen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und den Kalbsriicken auf der Fettseite scharf an-
braten. Nach 3-4 Minuten wenden und weitere 3 Minuten anbraten.

Thymian und ein paar Knoblauchzehen auf die krosse Fettseite des Fleisches legen und in eine
Auflaufform geben. Je nach Ofenstérke 5-10 Minuten bei 120 Grad im Ofen zu Ende garen.
Fiir Kartoffeln und Gemiise:

Kartoffeln waschen oder biirsten. Die Stiele der Rote-Bete-Knollen 4-5 cm {iber der Knolle ab-
schneiden und beiseitelegen. Die Knollen waschen und trocknen. Rote Zwiebeln schilen und in
Spalten schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die ganzen Kartoffeln mit der
Roten Bete sowie den Zwiebel-Spalten darin anbraten. Etwas salzen und anschlieflend bei 160
Grad 15-20 Minuten im Ofen garen.

Die Schalotten schiilen und in Wiirfel schneiden. Die Stiele der Roten Bete klein schneiden.
Die Schalotten in Olivendl mit etwas Knoblauch anbraten, die Rote-Bete-Stiele hinzufiigen und
auch leicht anbraten, dann vom Herd nehmen. Wasser mit etwas Weilwein-Essig zum Kochen
bringen. Die Erbsen aus den Schoten puhlen und im Wasser blanchieren. Abgieflen, abschrecken
und zum Schalotten-Rote-Bete-Mix geben.

Fiir den Spargel:

Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. In eine feuerfeste Form geben, mit Olivendl
marinieren und mit Salz und Zucker wiirzen. Nach Geschmack ein paar geschélte Knoblauchze-
hen hinzufiigen und bei 160 Grad 10-12 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Weillwein-Sofle:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Mit Weilwein abldschen. Einko-
chen und danach die Gemiisebriihe dazugeben. Erneut einkochen, dann die Sahne hinzufiigen.
Mit der kalter Butter aufmixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Nach Ge-
schmack 1 Spritzer Zitronensaft hinzufiigen.
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Anrichten:

Die Tomaten in einer Pfanne mit Olivendl kurz anbraten. Kalbsriicken, Kartoffeln und Spargel
aus dem Ofen nehmen, den Spargel halbieren, das Fleisch in Scheiben schneiden.

Zuerst den Schalotten-Rote-Bete-Erbsen-Mix auf die Teller geben, darauf den Spargel legen,
daneben das Kartoffel-Rote-Bete-Gemiise drapieren und darauf den Kalbsriicken anrichten.
Radieschen in Scheiben schneiden und auf den Tellern verteilen. Die Weiiweinsofle iiber das
Gericht verteilen und die angebratenen Tomaten auf den Tellerrand legen.

Nach Geschmack mit ein paar frischen Basilikumblattern garnieren.

Tarik Rose am 06. Marz 2022
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Kalb-Medaillon Tiroler Art, Rahm-Lauch, Pommes carrées

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsmedaillon:

2 Medaillons von Kalbsfilet 20 g Butter 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur Tiroler Art:

1 Gemiisezwiebel 2 Fleischtomaten 1 Knoblauchzehe
2 Eier 20 g Butter 100 ml Weizenbier
200 g Mehl Mehl 1 TL Paprikapulver
Sonnenblumendl FEiswiirfel Salz, Pfeffer

Fiir den Rahm-Lauch:

1 Stange Lauch 20 g Butter 200 ml Sahne
Muskatnuss 1 Msp. Zucker Salz

Fiir die Pommes carreés:

4 mehligk. Kartoffeln 2 Lorbeerbliitter Ol Salz

Fiir das Kalbsmedaillon:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsfiletmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. But-
ter in einer Pfanne auslassen. Kalbsmedaillons in Butter zusammen mit Thymian von beiden
Seiten braun anbraten.

Anschliefend im Backofen schwebend auf einem Gitter bis zu einer Kerntemperatur vom 54
Grad garen.

Fiir die Garnitur Tiroler Art:

Knoblauch abziehen und reiben. Weizenbier, Eier, 200 g Mehl, Paprikapulver, geriebenen Knob-
lauch und Salz mixen und einen Bier- /Ausbackteig herstellen. Zwiebel abziehen und in ca. 1
cm dicke Ringe schneiden. Dann leicht mehlieren, durch den Bierteig ziehen und in 170 Grad
heiflem Fett goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten.

Fleischtomaten entstrunken und kreuzférmig einritzen. In kochendem Wasser kurz brithen und
anschliefend in Eiswasser abschrecken.

Enthéuten, entkernen und in gleichméfBige Wiirfel schneiden. Danach kurz in Butter sautieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Rahm-Lauch:

Lauch putzen, in gleichméfige Ringe schneiden und griindlich waschen.

Lauch in Butter hellbraun andiinsten. Sofort mit Sahne abléschen und cremig einkécheln. Mit
Salz, Zucker und frischer Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Pommes carreés:

Kartoffeln schélen und in prézise Wiirfel mit 2 cm Kantenlénge schneiden. In gesalzenem Wasser
mit Lorbeerblittern knackig garen.

Anschlieflend gut abtupfen und in 170 Grad heiflem Fett goldgelb ausbacken. Auf einen Kiichen-
papier entfetten. Mit Salz wiirzen.

Das rosa gegarte Medaillon auf dem Rahmlauch anrichten und die gebackenen Zwiebelringe
darauf auftiirmen. Mit Tomatenwiirfeln und Pommes Carrée umlegen und servieren.

Mario Kotaska am 28. Januar 2022
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Gebratener Kalb-Tafelspitz mit Butter-Brdseln

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

800 g Kalbstafelspitz Salz 4 EL Rapsol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
1 EL Butter

Fiir die Perlgraupen.:
1 Bund glatte Petersilie 60 ml Traubenkernol 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 150 g Perlgraupen 125 ml trockener Weiflwein
1 Knoblauchzehe 350 ml Fleischbrithe  Salz, Pfeffer

Fiir die Brosel:

100 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir den Tafelspitz den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten
kraftig anbraten. Dann auf ein Backofengitter setzen, darunter ein Backblech schieben. Fleisch
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten garen, bis die Kerntempera-
tur ca. 58 Grad betrégt.

In der Zwischenzeit fiir die Graupen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter ab-
zupfen, grob schneiden und mit dem Traubenkerndl in einen Mixer geben und fein piirieren.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mitdiinsten. Den Wein angieflen und fast vollstéindig einkochen
lassen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken und dazugeben.

Die Briihe angieflen und die Graupen zugedeckt etwa 20 Minuten weich kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Butterbrdsel die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmel-
brosel darin knusprig résten.

Den gegarten Tafelspitz aus dem Ofen nehmen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und den Knoblauch in der Schale an-
driicken.

Die Butter in einer Pfanne mit dem Knoblauch und den Kriuterzweigen erhitzen und den Ta-
felspitz darin nochmal kurz nachbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und 3 Minuten ruhen
lassen.

Den Knoblauch aus den Graupen nehmen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden.

Den Bratenfond auf Teller triufeln, das Fleisch darauf anrichten, mit Butterbrdseln bestreuen.
Die Perlgraupen dazu anrichten und etwas Petersilienpiiree darauf geben.

Andreas Schweiger am 20. Januar 2022
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Kalb-Kotelett mit Aubergine und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:

Kalbskotelett:

4 Kalbskotelett Rosmarin Olivenol

1-2 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer 2-3 EL Ol
Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln 1 Schuss Buttermilch Muskatnuss
Salz, Pfeffer Butter 1 TL Oliven

1 TL Kapern, klein gehackt
Salsa Verde:

1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Bund Kerbel
2 El Mandelspalten 1 T1 Fenchelsaat 1 Zehe Knoblauch
1 El Pinienkerne 1 El Kapern 1 El Sardellen
Bio-Orangenschale 1 Spritzer Balsamico 5-7 EL Ol
Aubergine:
3 Auberginen Salz 1 Schuss Ponzu-Sofle
frischen Koriander Chilli Zitronensaft
Olivenol Pfeffer, Salz

Kalbskotelett:

Die Kalbskotelett vom in Marinade aus Olivendl, Rosmarin und Knoblauch einlegen und kurz
marinieren. Danach auf den Grill legen und kurz aber heifl grillen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln weich kochen, schilen und stampfen. Buttermilch und Butter dazugeben, bis es
eine breiige Masse wird. Kapern und klein gehackte Oliven unterriihren.

Salsa Verde:

Die frischen Krauter klein hacken und in die Schiissel geben. Die restlichen Zutaten dazugeben
und mit dem Piirierstab kurz mixen.

Nicht zu lange mixen, sonst wird die Masse grau!l. So lange in den Kiihlschrank stellen, bis das
Kotelett fertig ist.

Aubergine:

Zuerst die Auberginen halbieren, die Schale rautenférmig einschneiden und mit der Hautseite
auf den Grill legen. Wenn die Aubergine gar ist runter nehmen und die Auberginen ausloffeln
und die Auberginen-Masse in ein Schélchen geben.

Mit Ponzu-Sofle, Zitronensaft, Olivencl, Salz und Pfeffer mischen.

Das Auberginenmus wieder in die Auberginenschale fiillen und servieren.

Alle Beilagen zum Kotelett reichen.

Bjorn Freitag am 08. November 2021
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Kalb-Schnitzel mit Salat

Fiir 4 Personen:

Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel Mehl, Paniermehl 2 Eier
Butterschmalz 1 Zitrone 1 Glas Sardellen

1 Glas Kapern Salz Petersilie

Salat:

1 Kopf Griinen Salat 2 rote Spitzpaprika 1 Glas griine Oliven
FEinige Kapern Olivenol, Salz, Pfeffer

Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel plattieren und salzen.

Drei Teller vorbereiten, einen mit Mehl, einen mit Paniermehl und in dem letzten die Eier
aufschlagen und mit der Gabel verquirlen.

Die Schnitzel zuerst von beiden Seiten mit Mehl bestreuen, danach durch das Ei ziehen und dann
von beiden Seiten im Paniermehl wilzen. Sofort in die Pfanne mit dem heiflen Butterschmalz
legen und goldgelb kross braten.

Die Zitrone in Scheiben schneiden, auf das Schnitzel legen, mit Sardellen und Kapern verzieren.
Petersilie dariiberstreuen.

Salat:

Die Spitzpaprika der Lénge nach vierteln und mit der Hautseite auf den Grill legen bis die
Schale verbrannt ist. Die schwarze Schale kann nun sehr gut geschélt werden. Die Paprika in
unterschiedliche mundgerechte Stiicke schneiden, zu dem griinen Salat in die Schiissel geben. Die
Oliven vierteln und mit den Kapern in die Schiissel geben. Das Ganze mit Oliventl anmachen,
salzen, pfeffern.

Zu den panierten Schnitzeln reichen.

Bjorn Freitag am 08. November 2021
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Tafelspitz mit Spinat und Meerrettich-SoBe

Fiir 4 Personen:
Fiir den Tafelspitz:

2.5 kg Tafelspitz einige Suppenknochen 1 Bund Suppengriin
2 Zwiebeln 1 EL Pfefferkorner 2 Lorbeerbléitter

1 Zweig Salbei 1 Zweig Rosmarin 0.5 Bund Petersilie
Salz

Fiir die Bouillon-Kartoffeln:

8 festk. Kartoffeln 2 Mohren 0.25 Knolle Sellerie
750 ml Briihe 1 Bund Petersilie 1 EL Butter

Salz

Fiir den Spinat:

1 kg frischer Spinat 2 Schalotten 100 ml Sahne

200 ml Briihe 100 ml WeiBlwein 1 EL Butter

1 Stiick Meerrettich Muskat Salz

1 Bio-Limette

Fiir die pikanten Orangen:

4 Orangen 2 Chili-Schoten 2 Bio-Limetten
Olivenol flockiges Meersalz

Fiir den Tafelspitz:

Suppengemiise putzen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln halbieren und auf den Schnitt-
flichen in einer Pfanne ohne Fett schwarz rosten. Das gibt der Briithe Geschmack und eine schéne
Farbe. Die Krauter mit Kiichengarn zusammenbinden.

Tafelspitz mit den vorbereiteten Zutaten in einen groflen Topf geben. Nun kaltes Wasser angie-
Ben, bis alle Zutaten knapp bedeckt sind. Alles kriftig aufkochen, dann die Hitze reduzieren.
Pfefferkérner und Salz hinzufiigen und den Topf verschliefen.

Bei méfliger Hitze etwa 2-2,5 Stunden garen. Je nach Fleisch-Qualitéit kann sich die Garzeit
verkiirzen oder verlingern. Um zu priifen, ob das Fleisch bereits weich ist, kann man es zwi-
schendurch anschneiden und probieren.

Die Briihe ist Basis fiir die Sofle und die vorgesehenen Beilagen, ldsst sich aber auch als Suppe
weiterverwenden.

Fiir die Bouillon-Kartoffeln:

Kartoffeln und Gemiise putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Briihe erhitzen und die
vorbereiteten Zutaten darin gar kochen. Petersilie siubern und fein hacken und dazugeben, But-
ter ebenfalls unterrithren. Die Bouillon-Kartoffeln mit etwas Salz abschmecken.

Fiir den Spinat:

Den Spinat in grobe Stiicke teilen und gut waschen. Meerrettich schiilen und reiben.

Weilwein und Briithe in einem Topf erhitzen und mit Meerrettich, Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Nach und nach den tropfnassen Spinat hinzufiigen und zusammenfallen lassen.

Sahne hinzufiigen und das Gemiise noch 2-3 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Butter
unterrithren und das Gemiise nochmals mit Salz, Muskat und nach Belieben weiterem Meerret-
tich sowie Limettensaft abschmecken.

Fiir die pikanten Orangen:

Orangen bis unter die weifle Haut schélen, dann die Friichte in etwa 0.5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Scheiben auf einer flachen Schale auslegen. Limetten gut abwaschen, Schale abreiben
und Saft auspressen. Chili-Schoten von den Kernen befreien und das Fruchtfleisch hacken oder
in feine Streifen schneiden.
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Orangen leicht salzen und mit Oliventl und Limettensaft betriufeln. Anschlieend Limettena-
brieb und Chili dariiber streuen.

Anrichten:

Den Spinat mit der Meerrettich-Sofle auf Teller geben und darauf Tafelspitz-Scheiben legen. Die
Bouillon-Kartoffeln in einer separaten Schiissel dazu servieren. Orangen ebenfalls separat dazu
reichen. Als weitere Beilage eignen sich Senffriichte.

Rainer Sass am 03. Oktober 2021

Schnitzel Wiener Art

4 Stk. Schnitzel 150 g Mehl 4 Eier
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone
Wasser Eiswiirfel Salz

FEine grofle Schiissel zur Hélfte mit Wasser und Eiswiirfeln fiillen, die Schnitzel hineinlegen und
10 Minuten im Eiswasser liegen lassen.

Anschliefend herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.

Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel in einer Schiissel so verkleppern, dass diese gemischt
sind, aber nicht die komplette Struktur des Eiweifles zerstort ist.

Anschlielend die Schnitzel erst in Mehl, dann im verklepperten Ei und zuletzt in Semmelbréseln
wenden. Dabei die Schnitzel in den Semmelbroseln schwenken und diese nicht zu fest andriicken.
Die Schnitzel nacheinander in einer grofien, beschichteten Pfanne, bei mittlerer Hitze, in heiflem
Butterschmalz schwimmend braten. Dabei die Pfanne gleichméflig, vorsichtig schwenken, damit
die Schnitzel stetig mit heilem Butterschmalz {ibergossen werden und soufflieren.

Sind die Schnitzel ringsum goldbraun knusprig gebraten, aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit Salz wiirzen und mit Zitronenspalte servieren.

Als Beilage passen hervorragend hausgemachter bayerischer Kartoffelsalat oder Kartoffelrosti.

Alexander Herrmann am 23. September 2021
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Vitello Tonnato mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Vitello Tonnato:

600 g falsches Filet vom Kalb 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Méhre 1 Sténgel Staudensellerie  Salz

Pfeffer 80 ml Olivenol 150 ml trockener Weiiwein
500 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Dose Thunfisch

4 Sardellenfilets 0,5 Bio-Zitrone 2 Eigelb, extrafrisch

50 ml heller Balsamico-Essig 3 EL Kapern
Fiir den Salat:

120 g weifle Champignons 350 g zarte griine Bohnen Salz

1 Zweig Bohnenkraut 40 ml Olivenol 20 ml heller Balsamico-Essig
1 TL Honig Pfeffer

Zusitzlich:

4 EL Kapern

Das Fleischstiick 1 Stunde vor der Verarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen und bei Zimmer-
temperatur zugedeckt liegen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel, Knoblauch und Mohre schilen und wiirfeln.

Staudensellerie abwaschen und ebenfalls wiirfeln.

Fiir den Salat Pilze putzen. Dann die Hiite abtrennen, fiir den Salat beiseite legen. Stiele zum
gewiirfelten Gemiise geben.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.5. Das Fleisch rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

1/3 vom Olivend! in einem kleinen Briter erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten,
dann aus dem Bréter heben.

Zwiebel-, Mohren-, Knoblauch-, und Selleriewiirfel sowie die Champignonstiele im Bratfett gold-
braun anrtsten. Mit Weifiwein abléschen, die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen.
Dann mit Gemiisebriihe auffiillen, das Lorbeerblatt hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das angebratene Fleischstiick in den Schmorfond einlegen. Briter in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Das Fleisch etwa 1,5 - 2 Stunden bis zu einer Kerntemperatur von ca. 56 Grad garen.
Anschliefend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Thunfischsauce den Thunfisch aus der Dose auf ein Sieb geben und
abtropfen lassen, Sardellenfilets kurz unterm kalten Wasser abspiilen und auf einem Kiichenpa-
pier trocknen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Thunfisch, Sardellen, Eigelbe, Balsamico und Kapern mit Lake in einem Mixer zu einem Piiree
mixen. Anschlieflend das restliche Olivendl langsam dazu gieflen, dabei kurz mixen und den Zi-
tronensaft dazugeben.

Einige Essloffel des Bratenfonds, der sich beim Garen gebildet hat und ein paar geschmorte
Gemiisestiicke ebenfalls mit in den Mixer geben und alles zu einer cremigen Sauce piirieren.
Falls die Sauce zu dicklich ist, noch einige Loffel von dem Bratensaft zugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf in wenig kochendem Salzwasser die Bohnen etwa 7 Minuten zugedeckt diinsten.
Bohnen dann abgieflen, sofort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Bohnen nach Belieben der Lange nach halbieren, sodass man die Hiilsenkammern sieht.
Die Champignonhiite mit einem Tuch oder Kiichenpinsel putzen, nach Belieben, die oberste
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Schicht abschilen und ggf. dunklere Lamellen entfernen. Pilzhiite zunéchst in feine Scheiben
schneiden, anschlieffend in feine Stifte schneiden.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Bohnen und Champignons mischen, die gezupften Bohnenkrautblétter hinzufiigen und mit Oli-
venol, Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer vorsichtig mischen.

Das abgekiihlte Fleisch mit einem scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden.

Die Fleischscheiben flach auf Teller auslegen. Die Thunfischsauce dariiber traufeln. Mit Kapern
garnieren und den Bohnensalat dazu servieren.

Daniele Corona am 19. Juli 2021
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Kalb-Medaillons mit buntem Gemiise und Knédckebrot

Fiir 4 Personen
Fiir das bunte Gemiise:

2 EL Haselniisse 100 g griine Bohnen Salz

20 g Baby-Spinat 1 Radicchio 6 EL Zucker

80 ml weifler Balsamico 40 g Butter Géansebliimchenbliiten
Fiir die Hirse:

200 ml Gemiisebriihe 60 g Hirse 4 EL saure Sahne

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkerndl 2 EL Haselnussol

1 Bund Schnittlauch Salz
Fiir die Kalbslende:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
300 g Kalbslende Salz 4 EL Olivenol
40 g Butter 12 Sch. Dinkel-Kn#ckebrot

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie aromatisch duften. Niisse herausnehmen,
auf ein sauberes Geschirrtuch geben und in dem Tuch reiben, so dass sich die Schale ablost.
Fiir die Hirse die Briihe in einem Topf erhitzen, die Hirse einriihren und etwa 5 Minuten kécheln
lassen. Dann auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Bohnen waschen, putzen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten blan-
chieren. Anschlieend abgieflen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und léings halbieren.
Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Den Radicchio putzen und den Strunk abschneiden, die Blatter waschen und trocken schiitteln.
Fiir die Hirse die saure Sahne mit Essig, Traubenkern- und Haselnussdl verrithren, unter die
Hirse mischen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und ebenfalls unter
die Hirse mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir die Kalbslende Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln, den Knoblauch
in der Schale andriicken.

Die Kalbslende in etwa 4 mm diinne Scheiben schneiden und mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite etwa 30
Sekunden kréftig anbraten.

Dann das Ol aus der Pfanne gieflen oder tupfen und die Butter mit den Kriuterzweigen und
dem Knoblauch hinzufiigen.

Die Fleischscheiben kurz darin wenden, herausnehmen und etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Radicchio den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren, mit dem Essig abloschen
und etwa 2 Minuten kocheln, bis sich der Karamell gelost hat.

Radicchiobldtter in dem Karamell-Essig schwenken und herausnehmen.

Fiir die Bohnen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Bohnen in der warmen Butter
schwenken.

Auf die Teller jeweils eine Scheibe Knéckebrot legen, etwas Hirse darauf verteilen, ein Radicchio-
Blatt, ein paar griine Bohnen, ein Spinatblatt und eine Fleischscheibe darauflegen und mit den
iibrigen Zutaten auf die gleiche Weise 2 weitere Lagen schichten.

Die restliche Hirse und etwas Karamell-Essig um die Tiirmchen herum verteilen.

Die Haselniisse fein dariiber reiben und nach Belieben mit Génsebliimchen garnieren.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2021
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Kalb-Filet mit Spargel und Morchel-Rahm-Pfannkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

300 g Kalbsfilet 2 Zweige Thymian Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 Stangen weifler Spargel 1 Bio-Zitrone 50 g Butter
1 Prise Zucker Salz

Fiir den Pfannkuchen:

1 Ei 20 g Butter 200 ml Milch
2 Zweige Petersilie 2 Zweige Schnittlauch Muskatnuss
100 g Mehl

Fiir die Creme:

15 Morcheln 2 Schalotten 20 g Butter
50 g geschlagene Sahne 4 cl Cream-Sherry 50 ml Gefliigelfond

Fiir das Kalbsfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ganzen
von allen Seiten sorgsam in Olivenol mit Thymian anbraten. Auf einem Gitter im Backofen
schonend auf eine Kerntemperatur von 54 Grad garen und zum Servieren auftranchieren.

Fiir den Spargel:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Spargel sorgfiltig schilen, trockene Enden
gefs. abschneiden und Spargel mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft marinieren. In der ent-
standenen Fliissigkeit mit etwas Butter in einer Pfanne mit einem Deckel hellbraun diinsten.
Fiir den Pfannkuchen:

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Butter zerlassen. Aus Ei, Mehl, Milch, Muskatnuss, zerlassener Butter, Petersilie und Schnitt-
lauch einen pikanten Pfannkuchenteig herstellen und in einer beschichteten Pfanne schéne kleine
Crépes backen. Bis zum Servieren auf einem vorgewérmten Teller warmhalten.

Fiir die Creme:

Morcheln putzen und halbieren. Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in gebrdunter Butter zu-
sammen mit den halbierten Morcheln anschwitzen.

Mit Sherry abloschen und mit Gefliigelfond kurz einktdcheln. Vor dem Servieren Sahne schlagen
und alles mit der Sahne cremisieren. Creme dekorativ im Pfannkuchen anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 28. Mai 2021
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Kleine Kalb-Schnitzel mit Orangen

Fiir 4 Personen:

8 kleine Kalbsschnitzel 1 EL Butterschmalz 2 Bio-Orangen
100 ml Orangensaft 2 EL Pinienkerne 1 Limette
Salz, Zucker Pfeffer, Olivenol

Die Kalbsschnitzel gegebenenfalls noch etwas plattieren. Dafiir die breite Seite des Kiichenmes-
sers auf das Fleisch legen und mit etwas Druck zur Seite ziehen. Die Orangenschalen sdubern
und mit einem Ziselierer in Féden abziehen. Die restliche Schale bis zum Fruchtfleisch entfernen.
Die Orangenfilets zwischen den Hauten herausschneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei starker Hitze von jeder Seite etwa
1 Minute braten. Dabei salzen und pfeffern. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Den Bratensatz mit Orangensaft abloschen. Die Orangenfilets, Kapern und Pinienkerne dazuge-
ben. Alles etwa 1 Minute kdcheln lassen und mit Orangenschale, Limettensaft, Salz, Pfeffer und
etwas Zucker abschmecken.

Die Schnitzel auf Teller geben, mit der Orangensofle begieflen und mit etwas Olivenol betraufeln

Rainer Sass am 13. Mai 2021

Saltimbocca alla romana

Fiir 4 Personen:

8 kleine Kalbsschnitzel 8 diinne Scheiben Parmaschinken 8 Blatter Salbei

100 ml Portwein- oder Marsala 100 ml Kalbs- oder Hithnerbrithe 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Die Kalbsschnitzel gegebenenfalls noch etwas plattieren. Dafiir die breite Seite des Kiichenmes-
sers auf das Fleisch legen und mit etwas Druck zur Seite ziehen. Die Schinkenscheiben halbieren
und auf die Schnitzel legen. Darauf jeweils ein Salbeiblatt setzen. Beides mit einem Holz- oder
Edelstahlspiefl auf den Schnitzeln fixieren.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel bei hoher Hitze von jeder Seite etwa
1 Minute braten. Dabei salzen und pfeffern. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Den Bratensatz mit Portwein abloschen. Brithe hinzufiigen. Die Sofle einmal aufkochen lassen,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel auf Teller geben und mit etwas Sofle begieflen

Rainer Sass am 13. Mai 2021
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Kalb-Koteletts vom Grill und aus der Pfanne

Vorbereitung:

2 grofle Kalbskoteletts (4 350 g) Meersalz Pfeffer

Pflanzenol

aus der Pfanne:

50 g Butter 2 Zweige Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

Vorbereitung;:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, ein Backgitter in die mittlere Schiene
und ein Blech (zum Auffangen des heruntertropfenden Fleischsaftes) in die unterste Schiene ge-
ben.

Die Koteletts von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Pflanzendl einstreichen
und auf dem Backgitter bei 100 Grad Ober-/Unterhitze ca. 50 bis 60 Minuten im Backofen
garen.

Das gegarte Fleisch aus dem Ofen holen, auf einen Teller legen, bei Zimmertemperatur etwas
ruhen lassen und anschlieflend aromatisieren.

vom Grill:

Die vorgegarten und etwas abgekiihlten Kalbskoteletts nochmals ringsum mit Ol einpinseln und
von beiden Seiten auf dem heiflen Grillrost grillen, bis sich deutlich Grillstreifen bilden.
Dadurch erhilt das Fleisch das typische, intensive Grill-Aroma.

Die gegrillten Koteletts aufschneiden, auf Tellern anrichten und, mit einer kleinen Prise Meersalz
bestreut, servieren.

aus der Pfanne:

Die vorgegarten und etwas abgekiihlten Kalbskoteletts nochmals ringsum mit Ol einpinseln und
von beiden Seiten in einer groflen, beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze auf dem Herd hell-
braun anbraten.

Dann die Butter hineingeben, aufschiumen lassen, Rosmarinnadeln und eine angedriickte Knob-
lauchzehe zugeben, durchschwenken, Pfanne zur Seite ziehen und die Koteletts immer wieder
mit der schiumenden Butter iibergieflen und damit aromatisieren.

Wenn die Butter aufhtrt zu schiumen und anfingt zu bréaunen, die Koteletts aus der Pfanne
nehmen, aufschneiden, auf Tellern anrichten, mit der aromatischen Nussbutter betriufeln und,
mit den knusprigen Rosmarinnadeln und einer kleinen Prise Meersalz bestreut, servieren.

Als Beilage passen zum Kalbskotelett wunderbar Ficherkartoffeln, ein Kartoffelgratin oder auch
ein Krautsalat.

Alexander Herrmann am 12. Mai 2021
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Griner Spargel-Salat mit Kalb-Réllchen und Bérlauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargelsalat:

12 Stangen griiner Spargel 1 Prise Salz 12 Kirschtomaten
4 BI. frischer Bérlauch 1 Bio-Limette 2 EL Apfelessig einen
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker Pfeffer

1 EL Olivendl
Fiir die gefiillten Kalbsréllchen:

40 g Barlauch 20 g Parmesan Bio-Limetten-Abrieb

20 g Pinienkerne 30 ml Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Taleggio-Kése 4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

Fiir die Passionsfrucht-Hollandaise:

100 g Butter 5 Eigelb 20 ml Maracuja

1 Prise Salz 1 Spr. Limettensaft 1 Prise Zucker

Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, holzige oder angetrocknete Enden
grofziigig abschneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren. Abgieflen und in eisgekiihltem Was-
ser abschrecken, so bleibt er schon griin.

Spargel dann abtropfen lassen, schrig in Scheiben schneiden, dabei die Spitzen ganz lassen.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Tomaten und Spargel mischen.

Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden oder hacken und mit dem
Gemiise mischen.

Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben (fiir das Pesto beiseite stellen) und
den Saft auspressen.

Aus Essig, etwas Limettensaft, Senf, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl ein Dressing riithren.
Gemiise damit marinieren.

Waihrenddessen fiir das Pesto Bérlauch verlesen, griindlich waschen und trocken tupfen.
Parmesan fein reiben.

Barlauch in Streifen schneiden und mit Pinienkernen, Parmesan, Olivendl, Salz und Pfeffer in
einen Mixer geben und grob mixen.

Pesto mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschmecken.

Den Taleggio entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, gleichméfig plattieren und dann mit dem Pesto bestreichen.
Kiésewdtirfel auf dem Fleisch verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Die langen Seiten der Schnitzel etwas iiber den Kiése klappen und das Fleisch fest aufrollen.
Rouladen mit einem Zahnstocher, Rouladennadeln oder Kiichengarn fixieren. Das Fleisch leicht
salzen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Rollchen darin rundherum anbraten.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zugeben.

Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und ebenfalls ins Bratfett geben.

Rollchen wihrend des Anbratens 6fter mit der Wiirzbutter betréufeln.

Ro6llchen dann in den heiflen Backofen geben und etwa 5 Minuten gar ziehen lassen.
Wiéhrenddessen fiir die Hollandaise die Butter schmelzen.

FEigelbe und Passionsfruchtsaft oder -mark und Salz in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Was-
serbad geben und dickschaumig aufschlagen.
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Topf von der Kochstelle ziehen, die fliisssige Butter nach und nach unter den Eigelbschaum mi-
xen. Dabei bitte mit Geduld arbeiten, wenn die Butter zu schnell zugegeben wird, verbinden
sich die Zutaten nicht zu einer cremigen Hollandaise.

Die Sauce mit etwas Limettensaft und Zucker abschmecken.

Kalbsrollchen und Spargelsalat anrichten. Die Passionsfrucht- Hollandaise dazu servieren.

Antonina Miiller am 27. April 2021
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Kalb-Haxe mit Zitronen-6remolata, Kohlrabi, Polenta

Fiir 4 Personen

Kalbshaxe:

3 rote Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Staudensellerie

1 junge Knoblauchknolle 2 Zimtstangen 1 Kalbshaxe, (2 kg)

Salz Pflanzendl 2 EL Tomaten-Ketchup
300 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe

Kohlrabi-Salat:

300 g Kohlrabi 3 EL Natur-Joghurt 1 TL scharfer Senf

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 3 Zweige Minze

Polenta:

400 ml weifler Portwein 250 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 60 g Polentagriefl (Maisgrief3)
40 g Parmesan Salz Pfeffer
Zitronen-Gremolata:

2 EL weile Senfkérner 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Piment-d’Espelette

4 EL Olivenol

Fiir die Kalbshaxe Zwiebeln schéilen und achteln. Karotte und Staudensellerie gut waschen und
in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Knoblauchknolle inklusive Schale halbieren.

Die Zimtstangen in die Mitte eines Backblechs legen und mit dem Kiichenflambierbrenner ab-
flimmen. Dann das Blech mit den Zimtstangen zur Seite stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Kalbshaxe kalt abwaschen, abtrocknen und salzen.

In einem Schmortopf oder Briiter Ol erhitzen und die Kalbshaxe darin von allen Seiten kriftig
anbraten. Anschliefend herausnehmen.

Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie und Knoblauch in den Schmortopf geben und kriftig anros-
ten. Den Ketchup einriihren und gut mit anrdsten.

Den Bratansatz mit dem Rotwein und der Briihe abléschen und einmal aufkochen lassen.

Die Kalbshaxe und die Zimtstangen zugeben und zugedeckt im vorgeheizten ca. 3,5 Stunden
schmoren.

Anschlielend die gegarte Kalbshaxe im Schmorfond abkiihlen lassen.

Fiir den Salat Kohlrabi waschen, schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Senf und dem Ol in einer Schiissel verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Die Kohlrabistreifen unter das Dressing mischen, kréftig durchkneten
und ca. 10 Minuten marinieren. Dann nochmals abschmecken.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
unter den Kohlrabi-Salat mischen.

Fiir die Polenta den Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Gemiisebriihe in
einem Topf erhitzen.

Schalotte und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die
Polenta zugeben und unterrithren. Die Portweinreduktion und 2/3 der heiflen Gemiisebriihe zu-
geben und die Polenta auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten garen, dabei immer wieder umriihren.
Evtl. heifle Gemiisebriihe nachgegeben. Die Polenta sollte eine cremige Konsistenz haben.

Fiir die Gremolata-Wiirzmischung die Senfkérner in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten.
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Dann erkalten lassen. 16. Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit den Senfkérnern, Piment d Espelette und Olivendl in einen Morser geben und
fein zermahlen.

Von der Haxe den Knochen entfernen und das Fleisch entsprechend portionieren.

Den Schmorfond wieder erhitzen, dann durch ein feines Sieb streichen.

Den passierte Schmorfond bis zur gewiinschten Bindung einkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Parmesan fein reiben und kurz vor dem Servieren unter die Polenta riithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haxenfleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, die Schmorsauce angiefien.

Die Gremolata mit einem Loffel nochmal verrithren und iiber das Fleisch traufeln.

Den Kohlrabisalat und Polenta dazu anrichten.

Michael Kempf am 13. April 2021
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Wiener Schnitzel mit gekrdutertem Kartoffel-Salat

Fiir das Pesto:

30 g gem. Krauterblatter 50 g Petersilie) Salz
1 EL gerost. Mandelbléttchen 41 kl. Knoblauchzehe (Scheiben) 1 Msp. fein gerieb. Ingwer
1 Msp. Zitronen-Abrieb 50 ml Hithnerbriihe 5 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir den Salat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine rote Zwiebel
350 ml Hithnerbriihe 3 EL Weiflweinessig 12 TL Dijon-Senf

mildes Chilisalz Zucker 2 Friihlingszwiebeln

2 Blétter Endiviensalat 5 Radieschen

Fiir die Schnitzel:

2 Fier 1 EL Sahne frisch gerieb. Muskatnuss
120 g Weiflbrotbrosel 80 g Panko 80 g doppelgriffiges Mehl
8 kl. diinne Kalbsschnitzel Salz Pfeffer

150 g Butterschmalz 1 unbehandelte Zitrone

Fiir das Pesto die Kriuter waschen und trocken tupfen. Die Petersilie waschen und in kochen-
dem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Mit den Hénden das iibrige Wasser ausdriicken und die Blatter klein schneiden.

Die iibrigen Krauter fein hacken. Petersilie und Krauter mit Mandelblattchen, Knoblauch, Ing-
wer und Zitronenschale in den Blitzhacker geben. Briithe und Ol hinzufiigen, alles mit Chilisalz
wiirzen und zu einer feinkérnigen Paste piirieren.

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 40 Minuten weich garen.
Abgieflen, kurz ausdampfen lassen und moglichst heifl pellen. Die Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf
in einem hohen Riihrbecher mischen, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Hand-
voll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermixen. Das Dressing nach und nach unter die
Kartoffelscheiben mischen, sodass die Fliissigkeit vollstdndig gebunden ist. Anschlieffend die
Zwiebelwiirfel mit etwa 3 EL Pesto (Rest anderweitig verwenden) untermischen und den Salat
nochmals abschmecken.

Fiir die Schnitzel die Eier in einem tiefen Teller mit der Sahne verquirlen und mit 1 Prise Mus-
katnuss wiirzen. Weiflbrotbrosel und Panko mischen und wie das Mehl ebenfalls in einen tiefen
Teller geben.

Die Kalbsschnitzel mit etwas Wasser besprenkeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnit-
zel nacheinander zuerst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch die
Eier-Sahne-Mischung ziehen und zuletzt in der Broselmischung wenden, ohne diese zu fest an-
zudriicken.

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin bei mittlerer
Hitze zuerst auf einer Seite goldbraun backen. Dann wenden und, falls nétig, noch etwas Fett
dazugeben. Das fliissige Schmalz durch leichte Vorwiérts- und Riickwértsbewegungen der Pfanne
iiber die Schnitzel schwappen lassen, sodass sich die Panade der Schnitzel wellenartig wolbt.
(Zusétzlich die Schnitzel nach Belieben mit einem Loffel heilem Schmalz begiefien, bis sie schén
goldbraun sind.) Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Die Endivienblitter putzen, waschen, trocken schleudern und in 4 cm breite Streifen schneiden.
Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.
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Zum Servieren Friihlingszwiebeln, Endivienblédtter und Radieschen unter den Kartoffelsalat he-
ben. Die Zitrone heifl waschen, trocken abreiben und achteln. Die Schnitzel auf vorgewarmten
Tellern anrichten und mit den Zitronenachteln garnieren. Den Kartoffelsalat daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 02. Februar 2021

Kalb-Schnitzel mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

200 g Mohren 200 g Knollensellerie 1 Zwiebel

5 EL Olivenol Salz 250 g Le-Puy-Linsen
2 Tomaten 450 ml Gemiisebriihe Pfeffer

3 EL Butter milder Rotwein-Essig

Fiir die Kalbsschnitzel:

6 getrocknete Tomaten 3 (a 180 g) Kalbsschnitzel 6 Sch. durchw. Speck
Salz Pfeffer 5 EL Ol

6 Blatter Salbei

Fiir das Gemiise:

Mohren, Sellerie und Zwiebel schiilen und alles fein wiirfeln. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Gemiise und Zwiebeln darin andiinsten und leicht salzen. Linsen in ein Sieb geben und kalt
abspiilen. Linsen zum Gemiise geben und 1 Minute mitdiinsten. Die Tomaten halbieren und
dazugeben. Briithe angieflen, aufkochen und offen bei milder Hitze 25-30 Minuten garen.

Die Linsen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten mit einer Gabel grob zerdriicken. Butter da-
zugeben und unter Riithren schmelzen. Mit etwas Essig und Olivendl betraufelt servieren.

Fiir die Kalbsschnitzel:

300 ml Wasser in einem kleinen Topf aufkochen. Tomaten darin 3 Minuten garen, abgieflen und
gut abtropfen lassen.

Schnitzel quer halbieren, in einen Gefrierbeutel geben und diinn plattieren. Je 2 Speckscheiben
nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen und ein Schnitzel darauflegen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit je 1 getrockneten Tomate und 1 Salbeiblatt belegen. Die Schnitzel zusammen-
klappen und fest zudriicken, nach Belieben mit Holzspieen verschlieBen. Ol in einer grofen oder
zwei kleinen Grillpfannen erhitzen. Die gefiillten Schnitzel auf jeder Seite circa 3 Minuten braten.
Mit den Linsen anrichten und sofort servieren.

Tim Malzer am 30. Januar 2021
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Saltimbocca alla romana auf Tomaten-Sandwich

Fiir 2 Personen:
4 Kalbsschnitzel a 60 g 4 Scheiben Toastbrot 8 Blatt Salbei

4 Scheiben Parmaschinken 2 Tomaten 100 ml trockener Weilwein
2 EL Butter 1 Spur Olivendl 4 Msp. Weizenmehl
1 Msp. Salz, Pfeffer 8 Zahnstocher

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, je zwei Salbei Blétter darauflegen und darauf je eine
Scheibe Parmaschinken legen. Den Schinken mit je 2 Zahnstochern feststecken.

Die Rinde vom Toastbrot abschneiden und die Brotscheiben in einer heiflen Pfanne mit Olivendl
von einer Seite goldbraun braten. Wahrenddessen die Tomaten in diinne Scheiben schneiden und
die Scheiben auf den Oberseiten vom Toast verteilen.

Die Schnitzel auf der puren Fleischseite bemehlen und fiir 2 Minuten in einer anderen heiflen
Pfanne mit Olivendl auf der Fleischseite anbraten.

Die Tomaten auf dem Toast mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach umdrehen.

Die Schnitzel wenden, fiir 30 Sekunden auf der Schinkenseite braten und aus der Pfanne nehmen.
Finen EL Butter in die Pfanne geben, mit Weilwein abléschen und die Sauce reduzieren.

Die Schnitzel zusammen mit 1 EL Butter zuriick in die Pfanne geben und in der Sauce erhitzen.
Die Toasts mit der Tomate nach unten auf 2 Teller anrichten, die Sauce auf den Toastscheiben
verteilen und die Saltimbocca daraufsetzen (Zahnstocher entfernen).

Steffen Henssler am 28. Januar 2021

55



Pide-Schnitzel a la Frank Rosin mit Bulgur-Salat

Fiir 4 Portionen
Fiir den Salat:

80 g Bulgur 3 Eisbergsalat 1 Bund Rucola

400 g Kirschtomaten 2 kl. Spitzpaprikaschoten 1 Bio-Salatgurke

2 kriftige Prisen Salz 1 rote Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie

4 getrocknete Datteln 4 getrocknete Feigen 180 g Fetakése
Granatapfelkerne 4 EL Olivensl 2 EL weifler Balsamico-Essig
1 Spritzer Zitronensaft 1 kréftige Prise Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel (a 150 g) Salz, Pfeffer 4 EL Weizenmehl

2 Eier (M) 100 g Semmelbrosel 4 Pide (tiirk. Fladenbrot)
250 ml neutrales Ol 8 EL Zaziki

Bulgur und Gemiise vorbereiten:

Fiir den Salat den Bulgur nach Packungsanleitung weich garen.

Inzwischen die dufleren Blitter vom Salat entfernen, den Kopf in mundgerechte Stiicke schnei-
den, waschen und trocken schleudern. Den Rucola verlesen, ebenfalls waschen und trocknen.
Grofie Blétter in Stiicke zupfen. Tomaten, Paprika und Gurke waschen. Tomaten und Paprika
halbieren. Stielansatz und Kerngehéuse der Paprika entfernen, die Hélften in fingerkuppengrofie
Stiicke schneiden. Die Gurke ldngs vierteln, die Kerne entfernen und die Viertel in mundgerechte
Stiicke teilen. Die Gurkenstiicke in einem Sieb mit 1 kréaftigen Prise Salz mischen und abtropfen
lassen.

Salat verfeinern:

Den weichen Bulgur vom Herd ziehen und abkiihlen lassen. Die Zwiebel schiilen, halbieren und
in diinne Ringe schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Die
Datteln entsteinen und mit den Feigen in kleine Wiirfel schneiden. Den Feta mit Kiichenpapier
abtupfen und grob zerbroseln. Alle vorbereiteten Salatzutaten mit den Granatapfelkernen in ei-
ner groflen Schiissel mischen. Mit Olivendl, Essig und Zitronensaft mischen. Den Salat mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen und ziehen lassen.

Schnitzel panieren:

Fiir die Schnitzel das Fleisch auf der Arbeitsplatte zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit der
flachen Seite des Fleischklopfers sanft flach klopfen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. 3
tiefe Teller fiir eine Panierstrale vorbereiten. In den ersten Teller das Mehl fiillen. In einem
zweiten Teller die Eier verquirlen. Das Paniermehl in einem dritten Teller bereitstellen.

Die Schnitzel nacheinander erst von beiden Seiten im Mehl wenden.

Uberschiissiges Mehl vorsichtig abschiitteln, dann das Fleisch durch das Ei ziehen und gut ab-
tropfen lassen. Zuletzt die Schnitzel mit den Semmelbréseln panieren, dazu am besten zwei
Gabeln verwenden. Die Semmelbrosel leicht andriicken.

Pide aufbacken und Schnitzel braten:

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Pide-Brote im heiflen Ofen einige Minuten
aufbacken. In dieser Zeit in einer grofien Pfanne etwa 2 cm hoch neutrales Ol bzw. Frittierfett
erhitzen das Fleisch sollte darin schwimmen kénnen. Die Schnitzel im heiflen Fett nacheinander
von jeder Seite 23 Minuten goldbraun und knusprig braten.

Dabei immer wieder an der Pfanne leicht riitteln und das Fleisch mit dem heiflen Fett iibergieflen
so wird die Panade schon fluffig.
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Abschmecken:

Die Schnitzel aus der Pfanne heben und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Die Pide-Brote
aus dem Ofen nehmen. Den Salat noch einmal durchmischen und nach Belieben abschmecken.
Anrichten:

Bulgursalat, Zaziki und Schnitzel auf den Pide-Broten angerichtet servieren.

Frank Rosin am 24. Januar 2021
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Miinchner Cordon bleu mit Kartoffel-Spargel-6rostel

Fiir 4 Personen
Fiir das Cordon bleu:

120 g Weillwurstbrit 1-2 EL Sahne 40 g Kochschinken

1 EL kleine Karottenwiirfel 1 EL kleine Zucchiniwiirfel Salz

4 Kalbsschnitzel Ol Pfeffer

1/2TL Fenchelsamen 1/2 TL ganzer Kiimmel 1/2 TL Korianderkorner
2 FEier Muskatnuss 100 g Weilbrotbrosel

100 g Panko (asiat. Paniermehl) 80 g doppelgriffiges Mehl 150 ml Ol
4 unbeh. Zitronenspalten
Fiir das Grostel:

400 g festk. Mini-Kartoffeln Salz 125 g griiner Spargel

125 g weifler Spargel 150 g Cocktailtomaten 50 ml Hithnerbriihe

1-2 TL Ol mildes Chilisalz 1-2 TL Bratkartoffelgewdirz
1 EL Schnittlauchroéllchen 1 EL kalte Butter

Fiir das Cordon bleu das Weiflwurstbrat mit der Sahne glatt verriihren.

Den Schinken in 2 bis 3 mm kleine Wiirfel schneiden.

Karotten- und Zucchiniwiirfel in Salzwasser etwa 2 Minuten garen, in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Schinken, Karotten und Zucchini unter die Bratmischung
rithren.

Fiir das Grostel die Kartoffeln waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen. Abgie-
Ben, kurz ausdampfen lassen, pellen, abkiihlen lassen und vierteln.

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klop-
fen und leicht salzen und pfeffern.

Jeweils eine Schnitzelhilfte mit einem Viertel des Weilwurstbrits bestreichen, das Fleisch zu-
sammenklappen, gleichméfig flach driicken und die Enden aneinanderdriicken.

Fenchel, Kiimmel und Koriander in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Eier in einem tiefen Teller
verquirlen und mit etwas Muskatnuss und der Mischung aus der Gewiirzmiihle wiirzen.
Weilbrotbrosel und Panko mischen und wie das Mehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben. Die
gefiillten Kalbsschnitzel zundchst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in den Weilbrotbroseln wenden.

Das Ol in einer groBen Pfanne bei milder Temperatur erhitzen. Die Schnitzel darin auf beiden
Seiten langsam (damit die Fiille durchbéckt) jeweils etwa 4 Minuten goldgelb anbraten, dabei
einmal wenden.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm halten.

Inzwischen den Spargel waschen, den weiflen ganz, den griinen nur im unteren Drittel schélen,
von allen die holzigen Enden entfernen. Die Stangen schrég in 2 bis 3 cm lange Stiicke schneiden.
Die Tomaten waschen und halbieren. Den Spargel mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem
Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten fast weich garen.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffeln anbraten. Mit Chilisalz und Bratkartoffelgewiirz wiirzen. Spargel und Tomaten
mit Schnittlauch und kalter Butter untermischen.

Das Cordon bleu auf vorgewérmte Teller verteilen, die Zitronenspalten dazulegen und das Grostel
daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 17. Januar 2021
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1,5 kg festk. Kartoffeln 500 ml Gemiisebriihe 125 ml WeiBweinessig
100 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf Salz

Pfeffer glatte Petersilie

Fiir die Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl

5 Eier Salz Pfeffer

350 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir den Kartoffelsalat:

Fiir den Salat die Kartoffeln mit Schale weichkochen, abgielen, kurz abkiihlen lassen Die Kalbs-
schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit einem Plat-
tiereisen gleichméfBig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Die Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen.
Schnitzelrolle in den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die etwas abgekiihlten Kartoffeln pellen.

Kartoffeln mit einem Messer oder einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Gemiisebriihe erhitzen. Die Kartoffelscheiben damit iibergieflen und 5 Minuten ruhen lassen.
Danach den Essig iiber die Kartoffeln verteilen, behutsam vermengen und nochmals 3 Minuten
ziehen lassen.

Zuletzt das Sonnenblumendl und Senf unterheben und den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob hacken Fiir die Panade
das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben.

Mehl auf einem groflien flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auspacken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.

Dazu die Schnitzel zunéchst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Bro-
seln wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz kleine Bla-
sen, ist das Fett heify genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden Schnitzel auf Teller geben, Zitro-
nenspalten dazulegen und den Kartoffelsalat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 14. Januar 2021
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Kartoffel-6Gratin mit Geschnetzeltem

Fiir 4 Personen:
Fiir das Kartoffelgratin:
750 g Kartoffeln, festk. 0,5 Knoblauchzehe 200 ml Milch

200 ml Sahne Salz Pfeffer

Muskatnuss 1 EL Butter 60 g Bergkise

Fiir das Geschnetzelte:

3 Schalotten 400 g Speisepilze 1 Bund glatte Petersilie
600 g Kalbsriicken Salz Pfeffer

1 Prise Paprikapulver 2 EL Rapsol 100 ml Weilwein

150 ml Kalbsfond 200 g Sahne

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Fiir das Gratin die Kartoffeln
schélen, waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, den Knoblauch schélen.

Milch, Sahne und Knoblauchzehe in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
stark aufkochen.

Die Kartoffelscheiben in den kochenden Milch-Sahne-Mix geben und 3 Minuten leicht kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) mit Butter ausfetten.

Die Kartoffeln mit der Fliissigkeit in die Auflaufform geben, Knoblauchzehe herausnehmen.

m vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen.

n der Zwischenzeit den Kise fein reiben.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten schiélen, in feine Streifen schneiden.

Pilze putzen und vierteln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Kalbsriicken halbieren und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von allen kurz anbraten. Dann aus
der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Pilze in der gleichen Pfanne anbraten, Schalotten zugeben und kurz mit anschwitzen.
Dann die Pilze mit Weiflwein abloschen und diesen komplett einkochen. Kalbsfond und Sahne
zufiigen, um ein Drittel einkochen lassen.

Nach 20 Minuten das Gratin aus dem Ofen nehmen, mit dem K#se bestreuen und weitere ca.
15 Minuten im Ofen goldgelb iiberbacken.

Evtl. die Auflaufform kurz vor Ende der Garzeit abdecken.

Das Fleisch mit dem ausgetretenen Fleischsaft in die Pilzsauce geben, erhitzen und nochmals
abschmecken.

Rainer Klutsch am 07. Januar 2021
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Kalb-Véger| in Mostrahm mit griinen Dill-Nudeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fiillung:

50 g Lauch (hellgriin) 1 Karotte 50 g Knollensellerie

Salz 1-2 TL Dijon-Senf 2 EL Sahne

150 g Kalbsbrét 1 Msp. Zitronen-Abrieb 1-2 TL Petersilienblétter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Kalbsvogerl:

8 Scheiben Kalbfleisch (a 80 g) Ol 2 Zwiebeln

1 Stange Staudensellerie 3 Karotte 1 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark 1 1 Most 100 g passierte Tomaten
1 Msp. Riucherpaprika 3 1 Hithnerbriihe 50 g Sahne

1 Msp. geriebenen Knoblauch 1 Msp. geriebenen Ingwer  mildes Chilisalz
Fiir die Nudeln:

250 g griine Bandnudeln Salz 1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Ingwer 1 halbierte Knoblauchzehe 1 kl. getr. rote Chilischote
2 Kardamomkapseln 3 TL Fenchel 80 ml Hithnerbriihe

1 EL Dillspitzen Muskatnuss 1 EL kalte Butter

Fiir die Fiillung Lauch, Karotte und Sellerie waschen bzw. schéilen und fein wiirfeln. In Salzwasser
etwa 2 Minuten blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Senf und
Sahne unter das Kalbsbrat mischen, nach Belieben 80 g Kochschinkenwtiirfel dazugeben, alles
mit Zitronenschale, Petersilie sowie je 1 Prise Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Das Fleisch
zwischen zwei Lagen geolter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klopfen. Jeweils mit der
Britmasse so bestreichen, dass die Rénder frei bleiben. Die Langsseiten nach innen schlagen,
dann die Rouladen jeweils von der Schmalseite aufrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Karotte schilen, den Sellerie waschen, alles in etwa 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Das Gemiise mit dem Puderzucker in einem Topf ohne Fett andiinsten. Das
Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrésten. Den Most dazugieflen. Die passierten Tomaten
und das Réucherpaprikapulver hinzufiigen und die Brithe angielen. Die Kalbsvogerl einlegen,
mit einem passenden Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 50
Minuten weich diinsten. Dabei zwischendurch wenden.

Wahrenddessen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit Lorbeer, Ingwer, Knoblauch,
Chilischote, Kardamom und Fenchel etwa 2 Minuten kiirzer als auf der Packung angegeben
garen, dabei ab und zu umriithren. In ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen, ganze Gewiirze
wieder entfernen. Zum Servieren die Nudeln in der Brithe kurz erhitzen und Dill, Muskatnuss
und kalte Butter hinzufiigen.

Die Rouladen aus dem Topf nehmen und beiseitestellen, die Sauce durch ein Sieb passieren, das
Gemiise dabei etwas durchdriicken. Die Sahne unterriihren, die Sauce mit Knoblauch, Ingwer
und Chilisalz wiirzen und die Kalbsvigerl darin nochmals erwérmen. Die Kalbsvogerl mit der
Sauce auf vorgewdrmte Teller setzen und die Nudeln daneben anrichten. Nach Belieben mit
Dillspitzen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 27. Dezember 2020
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Kalb-Riicken und Kalb-Bries mit Pilzen, wilder Brokkoli

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsbries:

300 g Kalbsbries, gewéssert 4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

250 ml trockener Riesling 4 Zweige Thymian 3 Lorbeerblétter

8 Wacholderkorner 1 TL Pfefferkorner Mehl, Meersalz, Butter
Fiir den Kalbsriicken:

300 g Kalbsriicken 2 Zweige Thymian 3 EL Korianderkorner
1 Msp. Zucker Meersalz 2 EL Olivenol

Fiir die Pilzcreme:

200 g weile Shimeji-Pilze 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Zitrone 30 ml trockener Sherry 30 ml Creme Double
60 g Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Herbsttriiffel

200 ml dunkler Kalbsfond 3 cl Madeira 2 cl roter Portwein

1 Schuss Triiffeljus 40 g Butter Ol

Fiir den wilden Brokkoli:

200 g wilder Brokkoli 60 g Butter 2 TL Zucker

Salz

Fiir das Kalbsbries:

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Das vorher gewésserte Kalbsbries von den dufleren Hiuten trennen.

Bries in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken und wieder herausnehmen (am besten 2
Tage vorher wéssern, bis es weif} ist).

Knoblauch und Zwiebel abziehen und grob zerkleinern. 3-4 Zweige Thymian mit Lorbeerblétter,
Wacholderkorner, Pfefferkérner und Riesling in den Topf geben, leicht salzen und aufkochen.
Bries hineinlegen und die Hitze reduzieren. Das Bries sollte nicht kochen. Nach ca. 5 min. den
Herd ausschalten und 10 min. ziehen lassen.

Das Bries von allen restlichen Hiuten befreien, portionieren, mit Meersalz wiirzen und leicht
mit Mehl bestduben. Danach in Butter goldbraun braten.

Fiir den Kalbsriicken:

Den Ofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Den Kalbsriicken parieren und mit Meersalz, gemahlenen Korianderkérnern und einer Messer-
spitze Zucker wiirzen. Das Fleisch mit Thymian und Olivendl marinieren, in den Ofen geben und
ca. 20 Minuten vorgaren. Vor dem Servieren von beiden Seiten scharf anbraten, ruhen lassen
und portionieren.

Fiir die Pilzcreme:

Fiir die Pilzcreme Pilze putzen. Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, kleinschneiden und zu-
sammen mit den Shimeji-Pilzen farblos in Ol anschwitzen. Danach mit Sherry abléschen, salzen
und komplett reduzieren. Mit Creme Double aufkochen.

Butter in der Pfanne aufschdumen und die entstandene Nussbutter mit den rahmigen Shimeji-
Pilzen im Standmixer zu einer glatten Creme mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas
Zitronensaft auspressen und die Creme damit verfeinern. Danach in einen Spritzbeutel fiillen
und warmstellen.
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Fiir die Sauce:

Fiir die Sauce die Schalotte schilen, wiirfeln und in Ol anbraten. Sobald sie Farbe haben, den
angeschlagenen Knoblauch zugeben. Mit Madeira und Portwein abléschen, komplett reduzieren
und mit Kalbsfond auffiillen.

Die Hélfte der Butter in einer kleinen Sauteuse aufschiumen. Triiffel putzen, hobeln und dazu-
geben. Leicht salzen und mit Triiffeljus abléschen. Den aufgekochten Kalbsfond nun passieren
und hinzugeben.

Kurz vor dem Servieren abschmecken und mit der restlichen kalten Butter binden.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli waschen, putzen und mit Salz und Zucker marinieren. Danach in etwas Butter gold-
braun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Zacherl am 16. Dezember 2020

Kalb-Schnitzel mit Haselnuss-Butter und Radicchio

Fiir 4 Personen

2 runder Radicchio 4 EL Balsamico 600 g diinne Kalbsschnitzel
4 TL grober Senf 5 EL Mehl 20 Salbeiblétter

6 EL Butter 8 EL Haselnussgriel Salz

Pfeffer Meersalzflocken Olivenol

Radicchio langs vierteln und mit etwa 1 TL Salz in einen Gefrierbeutel geben. Balsamico hin-
zufiigen und den Salat im Beutel mit den Hénden mehrmals leicht quetschen. 20-30 Minuten
ziehen lassen.

Aus dem Beutel nehmen und auf Teller verteilen.

Alternativ kann man den Salat zuvor in der Pfanne mit etwas Olivenol kurz anbraten.

Die Schnitzel portionieren, jeweils in 2-3 Teile schneiden und zwischen Klarsichtfolie oder in
einem Gefrierbeutel flach klopfen. Jedes Schnitzel auf einer Seite mit 4 TL Senf bestreichen,
salzen, pfeffern und in Mehl wenden. In einer Pfanne mit heilem Olivendl circa 2 Minuten von
jeder Seite goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und zu dem Radicchio auf die Teller legen.
Salbeiblétter und Butter in die Schnitzelpfanne geben und aufschiumen lassen. Haselnussgriefl
hinzufiigen und alles 1 Minute braten. Mit Pfeffer wiirzen und sofort iiber den Schnitzeln ver-
teilen.

Mit Meersalzflocken wiirzen und servieren.

Tim Malzer am 06. Dezember 2020
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Ruhrpott-Roulade mit Griinkohl und Pumpernickel

Fiir 4 Rouladen:

20 Blatter Griinkohl 2 Zwiebeln 150 g Pumpernickel
150 g gewiirfelten Speck Rapsol 4 diinne Kalbsschnitzel
2 EL Senf Salz, Pfeffer

Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

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

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Pumpernickel klein hacken.

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

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

Schnitzel mit Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blanchierten Griinkohl auf die Rouladen verteilen. Darauf die SpeckPumpernickel-Mischung
verteilen. Rouladen aufrollen und mit Rouladenspieflen, Kiichengarn oder anderen Alternativen
fixieren. Rouladen in einer separaten Pfanne in etwas Rapsol von allen Seiten scharf anbraten.
Waihrenddessen den restlichen Griinkohl fein hacken und in der Pfanne mit der verbliebenen
Pumpernickelmischung anbraten. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

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

Bjorn Freitag am 05. Dezember 2020
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Jdgerschnitzel mit Rahmpilzen und Spatzle

Fiir 4 Personen

Spétzle:

500 g Mehl 6 Eier 75 ml Wasser
Salz Muskat 1 EL Butter
1 EL glatte Petersilie

Pilze:

500 g gemischte Pilze 2 Schalotten Pflanzenol

1 TL Butter Salz Pfeffer

200 ml saure Sahne 0.25 Bund Petersilie

Schnitzel:

560 g Kalbschnitzel 1 Sch. gerieb. Dinkeltoastbrot 4 EL Dinkelmehl
60 g Butter Pflanzenol 2 Fier

Salz Pfeffer Petersilie

1 Zitrone

Spétzle:

Mehl in eine Schale fiillen, Eier und etwas Wassers dazugeben und mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Alles gut vermengen und priifen, ob noch mehr Wasser nétig ist. Den Teig mit der
flachen Hand unterschlagen oder in eine Kiichenmaschine geben, bis er Blasen schligt. Entweder
vom Brett oder mit einer Spétzlepresse in gut gesalzenes, kochendes Wasser geben. Die Spétzle
aufsteigen lassen und in einem Sieb abtropfen lassen. In der Zwischenzeit Butter in der Pfanne
auslassen und die Spétzle darin goldbraun braten. Nochmals abschmecken und mit geschnittener
Petersilie verfeinern.

Pilze:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Pilze (zum Beispiel Champignons und Kriuterseitlinge)
putzen und grob schneiden. In eine sehr heile Pfanne mit etwas Pflanzendl geben. Butter und
Schalotten hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Saure Sahne hinzufiigen und alles ein-
kochen lassen. Kurz vor dem Servieren die geschnittene Petersilie einriihren.

Schnitzel:

Die Schnitzel portionieren und moglichst diinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier in
einem tiefen Teller aufschlagen, Mehl auf einem Teller verteilen. Dinkeltoastbrosel ebenfalls auf
einen Teller geben. Das Fleisch zunéchst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zum
Schluss mit Toastbroseln bestreuen.

Die Brosel sollen nur locker am Fleisch haften und nicht angedriickt werden.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin schwenken.

Wenn die untere Seite goldbraun ist, wird das Schnitzel gewendet. Die Butter dazugeben und
das Fleisch mit der schdumenden Butter iibergielen. Die Pfanne dafiir die ganze Zeit auf dem
Herd lassen. Die Panade sollte nun leichte Blasen schlagen.

Zum Anrichten die Schnitzel auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und anschlieend auf Tel-
ler legen. Rahmpilze und Spétzle hinzufiigen. Mit frischem Pfeffer, geschnittener Petersilie und
Zitronenscheiben nach Geschmack garnieren.

Tarik Rose am 23. November 2020
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Tafelspitz mit Meerrettich-SoBe

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

1,2 kg Kalbstafelspitz 1 Bd. Suppengriin 1 Zwiebel

2 Nelken 1 Lorbeerblatt 6 Pimentkorner

6 Wacholderbeeren Pfeffer, Salz 2,5 1 Wasser
Meerrettichsofle:

1 Zwiebel 20 g Mehl 20 g Butter

50 ml Weiwein 200 g Sahne 100 g Meerrettich
300 ml Tafelspitzbrithe Salz, Pfeffer Zitronensaft, Zucker
Schnittlauchkartoffeln:

40 g Butter 600 g neue Kartoffeln 1 EL Kiimmel

1 Bd. Schnittlauch 100 ml Tafelspitzbriihe

Tafelspitz:

Tafelspitz mit kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Tafelspitz von Sehnen und Fett
befreien. Topf mit 2,5 1 Wasser aufsetzen, Fleisch und Abschnitte zugeben und zum Kochen
bringen. Nach einmaligem Aufkochen, Hitze sofort reduzieren und entstandenen Schaum ab-
schopfen.

Zwiebel halbieren und in separater Pfanne, ohne Fett auf der Schnittseite, goldbraun résten.
Suppengriin mit gebraunter Zwiebel, Nelke, Lorbeerblatt, Wacholder, Piment und 1 EL Salz
zum Tafelspitz geben und offen, auf kleiner Stufe, 60-90 Minuten kocheln lassen.

Eventuell Wasser angieflen, so dass der Tafelspitz immer mit Brithe bedeckt ist. Das Fleisch ist
fertig gegart, wenn Sie mit einer Fleischgabel ohne Widerstand in das Fleisch stechen kénnen.
Tafelspitz aus der Brithe nehmen und in Folie wickeln, damit er nicht austrocknet.

Briithe durch ein Sieb abgieflen und auffangen.

Tipp:

Wer mdochte, kann das Suppengemiise auch weiterverarbeiten. Dazu rechtzeitig aus der Briihe
nehmen und in aufgeschdumter Butter in einer Pfanne anbraten. Mit Salz, Zucker und Pfeffer
wiirzen. Wer mdochte kann es auch mit den Kartoffeln zusammen braten.

Meerrettichsofle:

Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten. Mehl unterriihren
und kurz mitschwitzen. Mit kaltem Weiflwein abloschen, dann Sahne und 300 ml der Tafelspitz-
briithe zugeben. Mit einem Schneebesen solange rithren, bis die Sofle kocht und eindickt, damit
sich keine Klumpen bilden. Temperatur reduzieren und 30 Minuten leicht kécheln lassen. Kurz
vor dem Servieren die Sofle mit Salz, Pfeffer, evtl. einer Prise Zucker und einem Spritzer Zitro-
nensaft und Meerrettich abschmecken und mit einem Stabmixer mixen.

Schnittlauchkartoffeln:

Topf mit Wasser und Kiimmel aufstellen und zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht,
Salz hinzufiigen und die gewaschenen Kartoffeln zugeben.

Ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Kartoffeln absieben, mit kaltem Was-
ser abschrecken und die Haut abziehen. 100 ml Tafelspitzbriihe in eine grofle Pfanne mit 40 g
Butter geben. Die geschilten Kartoffeln zugeben und den Sud sirupartig einkochen.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und zu den Kartoffeln geben.

Bitte nicht mehr salzen, da die Briihe bereits gesalzen ist.

Anrichten:

Tafelspitz gegen die Faser in fingerdicke Scheiben schneiden und auf einem Teller mittig anrich-
ten. Das Fleisch mit der Sofle {ibergieflen.

Kartoffeln separat in einer Schiissel servieren.
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Ali Giing6érmiis am 15. November 2020
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Kalb-Riicken-Scheiben, Pilz-Vinaigrette, Feldsalat-Pesto

Fiir 4 Personen

Feldsalatpesto:

20 g Pinienkerne 120 g Feldsalat 3 Knoblauchzehen
80 g Parmesan Meersalz 250 ml Olivenol
Pfeffer

Parmesanchips:

150 g Parmesan 1 Msp. Pfeffer 1 TL Mehl

01

Pilz-Vinaigrette:

200 g Speisepilze 2 Schalotten 3 Stiele Thymian
2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Essig 1 TL Honig

4 EL Olivenol

Auflerdem:

400 g ausgel. Kalbsriicken Olivenol Salz, weifler Pfeffer
zum Garnieren: Feldsalat 2 EL Pinienkerne

Die Pinienkerne fiir das Pesto und die Garnitur in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Feldsalat fiir das Pesto und die Garnitur putzen, waschen und griindlich trocken schleudern.
Die Knoblauchzehen abziehen und grob wiirfeln, Parmesan fein reiben.

Feldsalat, Knoblauch, Salz, Parmesan, Pinienkerne und Ol in einen Standmixer geben und rasch
zu einem feinen Pesto piirieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken, zugedeckt beiseite
stellen.

Fiir die Késechips Parmesan fein reiben und mit Pfeffer und Mehl griindlich vermischen.
Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.

Je etwa einen Essloffel der Parmesanmischung in der Pfanne zu runden Talern verstreichen.
Schmelzen lassen und goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Pilz-Vinaigrette Pilze putzen, anhéngenden Sand abreiben. Pilze klein schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalotten darin unter Wenden braten. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Essig, etwas Salz, Honig, Thymian und Ol zu einer Vinaigrette verquirlen. Die Pilze untermischen
und abschmecken.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in 5 Scheiben a ca. 80 g schneiden. Die Steaks trocken tupfen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von beiden Seiten sehr kurz kriftig anbraten.
Im heiflen Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 42 Grad fertig garen, sodass sie noch leicht
rosa sind.

Steaks zugedeckt kurz ruhen lassen.

Zum Servieren die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in feine Streifen schneiden.
Steakstreifen auf Tellern anrichten.

Pilzvinaigrette und Feldsalatpesto dariiber verteilen. Mit Parmesanchips, etwas Feldsalat und
Pinienkernen anrichten.

Jorg Sackmann am 10. November 2020
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Saltimbocca mit Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

Safranrisotto:

8 bis 10 Safranfdden 300 ml Hithnerbriihe 1 kleine Zwiebel

80 g Risottoreis 3 TL Kurkuma 4 geriebene Knoblauchzehe
1 Msp. geriebener Ingwer 1 Prise milde rote Chiliflocken 3 c¢m Vanilleschote

2 EL geriebener Parmesan 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Spargel:

8 Stangen griiner Spargel 80 ml Gefliigelbriihe 1 Prise milde Chiliflocken
1 Knoblauchzehe in Scheiben 3 c¢m Vanilleschote 1 EL kalte Butter
Saltimbocca:

450 g Kalbsfilet Ol Pfeffer

6 diinne Scheiben Rohschinken 3 bis 1 TL Ol 2 EL Vinsanto

5 EL Weiflwein 1 Lorbeerblatt 1 halbierte Knoblauchzehe
4 EL Gefliigelbriihe 2 EL kalte Butter

AuBBerdem:

Minzeblétter Basilikumblétter

Fiir das Safranrisotto die Safranfiden in 3 EL warmer Briihe einweichen.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. In einem Topf bei mittlerer Temperatur im Ol einige Mi-
nuten andiinsten. Den Risottoreis hineinriihren, mit der Briihe aufgieflen und einmal aufkochen
lassen. Eingeweichten Safran, Kurkuma, Knoblauch, Ingwer, Chili und Vanille hineinriithren. Mit
einem Blatt Backpapier direkt bedecken und 18 bis 20 Minuten simmern lassen. Den Topf vom
Herd nehmen, Parmesan und Butter darunter rithren. Mit Chilisalz abschmecken und das Va-
nillestiick entnehmen.

Den Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Die Spargelstangen
schriag halbieren und mit der Brithe mit Chili, Knoblauch und Vanille einige Minuten in einer
Pfanne noch leicht bissfest diinsten. Die Vanille und Knoblauch entnehmen und die Butter un-
territhren.

Fiir das Saltimbocca das Kalbsfilet von Sehnen befreien, in 12 Scheiben schneiden und zwischen
zwel Lagen geolter Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Schnitzelklopfers diinn klopfen.
Die Fleischscheiben mit Pfeffer wiirzen. Je 1/2 Scheibe Schinken auf eine Fleischscheibe legen
und mithilfe von kleinen HolzspieBen auf dem Fleisch feststecken.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Schnitzel darin zuerst auf der Schinken-
seite, dann auf der anderen Seite jeweils 1 bis 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und
kurz beiseite stellen.

Den Bratensatz mit Vinsanto und Wein abloschen, Lorbeer und Knoblauch hinzufiigen und et-
was einkochen lassen. Die Brithe dazu gieflen und die Butter unterriihren.

Die Schnitzel wieder in die Pfanne geben und in der Sauce wenden.

Anrichten: Das Risotto auf warmen Tellern verteilen, Spargelstiicke anlegen, Saltimbocca anle-
gen und mit der Sauce betraufeln. Mit Minze- und Basilikumbléttern dekorieren.

Alfons Schuhbeck am 09. November 2020
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Wiener Schnitzel

Fiir 2 Personen:

2 Kalbsschnitzel 3 Eier 1 Tasse Paniermehl
Mehl Butter 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 Tasse Rapsol

Zunichst eine Panierstrafle vorbereiten: Mehl, ganzes Ei, Paniermehl.

Vor dem Panieren einen Fleischhammer mit Folie einwickeln. Etwas Wasser auf das Fleisch tup-
fen und dann plattieren, bis das Fleisch schon diinn ist Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zunéchst in Mehl wenden. Dann das Ei etwas anschlagen und das Schnitzel durch das Fi
ziehen. Am Ende noch in Paniermehl wenden.

Rapsol in einer Pfanne heifl werden lassen und das Schnitzel darin backen, zwischendurch wen-
den.

Nach einer Weile noch eine Flocke Butter dazu geben und das Fleisch noch kurz weiter backen.
Das Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit etwas Zitrone servieren.

Steffen Henssler am 19. Oktober 2020
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Kartoffel-Spitzkohl- Auflauf

750 g Kartoffeln, festk. Salz 500 g Spitzkohl

1 Zwiebel 250 g feines Kalbsbriat 60 g Butter

25 g Mehl 250 ml Milch Pfeffer

Muskat 1 Lorbeerblatt 200 g Taleggio (ital. Weichkise)

Kartoffeln waschen, ungeschilt in Salzwasser ca. 20 Minuten knapp garen, abgieflen und aus-
dédmpfen lassen. Kartoffeln noch warm pellen.

Waihrenddessen vom Spitzkohl die eventuell welken, dufleren Blitter entfernen. Dann den Strun-
kansatz keilférmig herausschneiden. Die groflen Blétter einzeln ablosen. Das Spitzkohlinnere in
Streifen schneiden.

Die Blétter und das Innere portionsweise in kochendem Salzwasser 2 Minuten vorkochen, her-
ausnehmen und eiskalt abschrecken.

Spitzkohl abtropfen lassen. Die Bléatter dann mit Kiichenpapier trocken tupfen.

250 ml vom Spitzkohl-Kochwasser abmessen und beiseite stellen.

Aus den Blittern die dicken Mittelrippen herausschneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Das Brit zu kleinen Béllchen formen.

FEtwas Butter in einem Topf erhitzen, die Britbéllchen darin rundherum leicht braun anbraten.
Auf einen Teller geben.

Im Bratfett die Kohlstreifen kurz anbraten.

Fiir die Béchamelsauce in einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diinsten.
Das Mehl iiberstduben, anschwitzen. Dann mit einem Schneebesen nach und nach die Milch und
das Spitzkohlwasser einriihren.

Unter Riihren sacht aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und die Sauce bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Dabei
ab und zu rithren, damit die Sauce nicht anbrennt.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft weniger empfehlenswert) vorheizen.
Taleggio in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Einen eine Auflaufform mit der restlichen Butter ausfetten. Dann mit Spitzkohlbldttern iiber-
lappend auslegen, diese sollten noch etwas iiber den Rand der Auflaufform hinaus ragen. Nun
im Wechsel Kartoffeln, geschnittenen Spitzkohl, Béchamelsauce, Kése und Bréatballchen in den
Topf schichten. Dabei mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit einer Schicht Béchamelsauce und
Kise abschlieen. Die heraushingenden Kohlblédtter dariiber schlagen.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten garen.
Spitzkohl-Auflauf vor dem Servieren kurz ruhen lassen, evtl.

stiirzen, in Portionsstiicke teilen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Martin Gehrlein am 08. Oktober 2020
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Jdgerschnitzel

Rezept von Bjorn Freitag

Zutaten

Jégersauce:

1 Schalotte 250 g Champignons 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer 200 ml Kalbsfond
150 g Sahne 3 Knoblauchzehe 1 Prise Paprikapulver
1 Prise Zucker 3 Bund Petersilie

Schnitzel:

2 Kalbschnitzel Salz Pfeffer

4 EL Weizenmehl (405) 2 Eier 1 EL Sahne

5 EL Paniermehl 4 EL Rapsol 2 EL Butter

Jégersauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Champignonscheiben fiir etwa 3 Minuten bei hoher Hitze anbra-
ten und dabei gelegentlich umriihren. Zwiebelwiirfel hinzugeben und mitbraten, bis diese glasig
sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend alles in ein separates Gefifl umfiillen und
beiseite stellen.

Kalbsfond und Sahne in die benutzte Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze so lange kicheln lassen,
bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat.

Knoblauch hineinreiben und mit Paprikapulver, Zucker und Pfeffer wiirzen. Gelegentlich um-
rithren. Wahrenddessen Petersilie waschen, fein hacken und als letztes einriihren.

Sobald die Sauce im gewiinschten Mafle eingedickt ist, die zuvor gebratenen Pilz- und Zwiebel-
stiicke unterriihren.

Schnitzel:

Die Schnitzel mit der flachen Seite des Fleischklopfers plattieren. Dazu Fleisch in einen Gefrier-
beutel geben, flach klopfen; auf diese Weise zerreilen die Fasern des Fleisches nicht. Schnitzel
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Panierung vorbereiten: Jeweils einen Teller mit Mehl, verquirltem Ei mit Sahne und Panier-
mehl bereitstellen. Die Schnitzelscheiben erst in Mehl wenden, etwas abschiitteln, danach durch
die Ei-Sahne-Mischung ziehen und zuletzt im Paniermehl wenden.

Rapsol und Butter in einer zweiten Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Tipp: Um zu
testen, ob das Fett heifl genug ist, den Stiel eines Holzloffels hineintunken. Erst wenn sich daran
Bléschen bilden, hat es die richtige Temperatur.

Schnitzel hineingeben und unter Schwenken fiir etwa 2 Minuten von beiden Seiten goldbraun
braten.

Die fertigen Schnitzel auf einem Stiick Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Anrichten:

Zunichst die Pilzsauce auf zwei Teller verteilen, dann die Schnitzel darauflegen so bleibt die
Oberseite des Schnitzels knusprig. Nach Belieben mit Petersilie garnieren und servieren.

Bjorn Freitag am 03. Oktober 2020
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 rote Zwiebel

150 g Pfifferlinge 250 g griiner Spargel 350 ml Hithnerbriihe
Pfeffer 3 EL Weiflweinessig 1-2 TL Dijon-Senf
Zucker 1 EL Petersilienbliatter 3 Estragonblétter

1 EL Schnittlauchrollchen 3 EL braune Butter
Fiir die Schnitzel:

2 FEier 1 EL Sahne 80 g doppelgriffiges Mehl
80 g Weilbrotbrosel 8 kleine Kalbsschnitzel Ol
1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

150 200 g Butterschmalz 4 Zitronenspalten

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und in einem Topf in Salzwasser weich garen.
Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, noch heify pellen und in diinne Scheiben schneiden. Kar-
toffelscheiben in eine Schiissel geben und noch heifl weiter verarbeiten. Die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Die Pfifferlinge griindlich putzen, falls n6tig, waschen und trocken tupfen. Den
Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die Stangen
schriag in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.

Die Briihe erhitzen und in einem hohen Riihrbecher mit Pfeffer, Essig und Senf verriihren, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und 1 Handvoll Kartoffelscheiben mit dem Stabmixer untermi-
xen. Das Dressing nach und nach unter die iibrigen Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit
vollstéindig gebunden ist. Anschliefend Zwiebel, Petersilie, Estragon und Schnittlauchréllchen
unterriithren.

Den Spargel in einer Pfanne in der braunen Butter etwa 5 Minuten anbraten. Die Pilze dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen, kurz abkiihlen lassen und zum Kartoffel-
salat geben.

Fiir die Schnitzel Eier und Sahne in einem tiefen Teller verquirlen.

Das Mehl ebenso wie die Weilbrotbrosel in tiefe Teller geben. Die Schnitzel zwischen zwei La-
gen geolter Frischhaltefolie mit dem Plattiereisen diinn klopfen, mit Zitronensaft besprenkeln
und leicht salzen und pfeffern. Schnitzel zunéchst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Dann durch die Eiersahne ziehen und zuletzt in den Weiflbrotbréseln wenden, ohne
diese zu fest anzudriicken.

Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze erst
auf einer Seite goldbraun backen. Wenden, falls n6tig, noch etwas Butterschmalz dazugeben und
das Fett durch eine leichte Vor- und Riickbewegung der Pfanne iiber die Schnitzel schwappen
lassen, sodass die Panade der Schnitzel sich wellenartig wolbt.

Zusétzlich kann man das heifle Fett noch mit einem Loffel {iber die Schnitzel giefien, bis sie schon
goldbraun sind. Die Schnitzel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Servieren die Schnitzel auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit den Zitronenspalten
garnieren. Den Kartoffelsalat daneben anrichten und nach Belieben Preiselbeeren dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2020
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Bauernschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren

Fiir 4 Personen

600 g kl. festk. Kartoffeln Salz 1 Bund glatte Petersilie

4 Kalbsschnitzel a 200 g = Salz Pfeffer

4 Scheiben Bergkise 4 Scheiben Alpkise 4 EL Weizenmehl

2 Eier 3 EL Paniermehl 3 EL gemahl. Haselnusskerne
4 EL Butterschmalz 2 EL Butter 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schélen und in Salzwasser je nach Grofle 20-25 Mi-
nuten garkochen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die Kalbsschnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig flach-
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Bergkise und eine Scheibe Alpkiise auf das Fleisch legen, zusammenklappen,
sodass die Fiillung gut umschlossen ist. Die Enden mit ein bis zwei Holzspiefichen zusammen-
stecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einem tiefen Teller verquirlen und das Paniermehl mit den
Haselniissen in einem zweiten tiefen Teller vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei wenden und zum Schluss in der Paniermehl-
mischung wilzen.

Butterschmalz in einer groffen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Inzwischen die Kartoffeln abgieflen und abdampfen lassen.

Schnitzel kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. HolzspieBchen entfernen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin durchschwenken. Zum Schluss die Pe-
tersilie dariiberstreuen.

Bauernschnitzel und Petersilienkartoffeln auf Teller verteilen.

Dazu die Preiselbeeren servieren.

Christian Henze am 30. Juli 2020
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Cordon Bleu mit Bratkartoffel-Endivien-Salat

Fiir 4 Personen)
Cordon Bleu:

500 g Kalbsriicken 4 Sch. roher Schinken 4 Scheiben Camembert
Paniermehl Butter 3 Eier

Bratkartoffel Endiviensalat:

500 g vorgek. kl. Kartoffeln 1 Endiviensalat 2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie 1 EL Senf Ol und Balsamico Essig

Cordon Bleu: Schneiden Sie den Kalbsriicken in zwei bis drei fingerbreite Stiicke.

Schneiden Sie nun mit einem geraden, mittigen Schnitt eine Tasche in das Fleisch. Achten Sie
darauf, dass Sie das Fleisch dabei nicht aus Versehen teilen. Klappen Sie die beiden Hélften nun
auf. Das Bild erinnert an einen Schmetterling, weswegen man diesen Schnitt auch Schmetter-
lingsschnitt nennt.

Nun muss das Fleisch plattiert werden. Damit das Fleisch nicht reifit, legen Sie das Fleisch zwi-
schen ein gefaltetes Pergamentpapier. Nun kénnen Sie das Fleisch mit einem Topfboden oder
einem sogenannten Plattiereisen bearbeiten.

Salzen Sie nun die gedffnete, platte Tasche. Lege Sie eine Schinkenscheibe auf die gesalzene Flei-
schoberfléche.

Schneiden Sie den Camembert vorsichtig in Scheiben. Legen Sie eine Scheibe Camembert auf
den Schinken in der gedffneten Tasche. Die beiden Seiten der Tasche aufeinanderdriicken und
die Fleischtasche gut verschlieflen.

Nun kann das Cordon-Bleu paniert werden. Hierfiir drei Schalen bereitstellen: Eine fiillen Sie
mit Mehl, in die zweite geben Sie drei verquirlte Eier und in die dritte Papiermehl. Wenden
Sie die Tasche zunéchst in Mehl. Danach das Cordon-Bleu vorsichtig in die Ei-Masse tauchen.
Achten Sie darauf, dass sich die Tasche nicht 6ffnet oder Ihnen nicht aus der Hand rutscht.
Legen Sie die Tasche in die Schiissel mit Paniermehl und schiitteln Sie diese, sodass sich das
Paniermehl sachte auf dem Fleisch verteilt.

Bestreuen Sie das Fleisch zudem mit dem Paniermehl. Driicken Sie das Fleisch auf keinen Fall
fest in das Paniermehl, denn dabei konnte es zu platt werden.

Geben Sie nun Butter und Ol in eine Pfanne und legen Sie die panierten Taschen hinein. Braten
Sie das Fleisch bei mittlerer Stufe an. Die Panade sollte gold-gelb werden und nicht anbrennen.
Bratkartoffelsalat:

Halbieren Sie die vorgekochten Kartoffeln. Die Schale miissen Sie nicht entfernen. Geben Sie die
Kartoffelhilften in eine Pfanne mit heiBem Ol. Wihrend Sie Kartoffeln anbraten, die Zwiebeln
in kleine Wiirfel schneiden, zu den Kartoffeln geben und mit Pfeffer wiirzen.

Stellen Sie die Pfanne aus, sobald die Zwiebeln glasig sind. Die Pfanne muss nun kurz abkiihlen,
damit der Salat, der gleich dazu kommt, nicht verbrennt. Léschen Sie mit einem Schuss Balsa-
mico Essig, Ol und einem Essloffel Senf ab.

Waschen Sie den Salat und die Petersilie. Schneiden Sie die Salatblétter in diinne Streifen und
hacken Sie die Petersilie klein.

Geben Sie nun den Salatstreifen und die gehackte Petersilie in die warme Pfanne und erhitzen
alles kurz auf niedriger Stufe.

Sobald die Salatblidtter ein wenig durchgegart sind, kénnen Sie den warmen Bratkartoffelsalat
auf einem Teller neben dem knusprigen Cordon-Bleu anrichten.

Bjorn Freitag am 22. Juli 2020
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Kalbsbrdt-Strudel mit Senf -Orangen-Joghurt

Fiir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

3-1 EL getr. Totentrompeten 70 g Kochhinterschinken 40 g Laugenstange
200 g Kalbsbrat 60 g Sahne 1 3 EL Pistazienkerne
1 gestr. EL frisch geschnittene Petersilie 4 TL Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer

Fiir die Strudel:

12 Strudelteigblétter 2 EL zerlassene Butter 1 Eigelb

1 EL Sahne 1-2 EL Ol

Fiir den Salat:

300 g Blattsalat 1 EL Weilweinessig 2 EL mildes Olivenol
mildes Chilisalz Zucker

Fiir den Joghurt:

150 g griech. Joghurt (10%) 1-2 TL Dijon-Senf 1-2 TL siifler Senf

1 TL Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Fillung die Trockenpilze in einem Topf mit Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und
10 bis 15 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und abkiihlen lassen,
dann in 4 cm grofie Blittchen schneiden.

Den Schinken in % cm grofie Wiirfel schneiden. Die Laugenstange ebenfalls in 3 cm grofie Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne ohne Fett rundherum rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen.
Das Kalbsbrat mit der Sahne glatt verrithren, Pistazien, Trockenpilze, Schinken, Laugenwiirfel,
Petersilie und Zitronenschale unterriihren, bei Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Strudel jeweils 1 Strudelblatt auf ein Kiichentuch legen und mit zerlassener Butter
bestreichen, mit einem zweiten Strudelblatt belegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und mit
einem dritten Blatt belegen. Ein Viertel der Briatmasse in der Mitte als ldngliches Rechteck (etwa
6 x 12 cm Grofle) auf dem Teig verteilen. Eigelb und Sahne verquirlen und die Strudelteigrander
damit bestreichen. Den Strudelteig iiber der Fiillung zusammenklappen, die seitlichen Enden
andriicken und bis auf etwa 1 cm abschneiden. Ubrige Strudelteigblitter und Fiillung auf die-
selbe Weise zu 3 weiteren Strudeln verarbeiten.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Strudel darin zuerst auf der Naht bei milder Hitze hellbraun anbraten, dann wenden und
auch an den Seiten braten. Die Hitze sollte so mild sein, dass der Strudel in etwa 8 Minuten hell
brdunt und dabei durchbéckt.

Den Salat von groben Striinken befreien, griindlich waschen, trocken schleudern und in mundge-
rechte Stiicke pfliicken. Den Salat in eine Schiissel geben und mit Essig und Olivendl marinieren
und mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Den Joghurt mit den beiden Senfsorten und der Orangenschale glatt verriihren und mit etwas
Chilisalz wiirzen. Zum Servieren die Strudel jeweils schrig halbieren, auf vorgewéirmten Tellern
anrichten und den Joghurt darum herumtrédufeln. Den Salat daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 14. Juli 2020
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Vitello Tonnato

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie
50 g Lauch Salz

Fiir die Sauce:
300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise (50%) 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingel. Kapern
2 Sardellen 1 EL Weifiwein

zum Garnieren:

1/2 Bund Rauke 1/2 Bund Basilikum 6 Kirschtomaten
auflerdem:

Kiichengarn

Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann eventuell noch aufliegende Sehnen entfer-
nen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.

Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca.

45 Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Zitrone auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellen, Basilikum und Weilwein zur Thunfischmayonnaise geben und alles zu
einer simigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Grofziigig mit der Thunfischsauce iiberziehen.

Rauke und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Kirschtomaten waschen und halbieren. Nach
Belieben zusétzlich mit Kapern, Rauke, Kirschtomaten und etwas Basilikum garnieren.

Tipp: Fiir eine selbstgemachte Mayonnaise 2 frische Eigelbe mit Senf vermischen. Langsam unter
standigem Riihren mit einem Schneebesen ca. 200 ml Sonnenblumendl zugeben, bis eine feste
Mayonnaise entsteht. Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben. Die Mayonnaise mit
Salz, einem Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Séren Anders am 10. Juli 2020
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Saltimbocca mit Blumenkohl-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl Salz 200 g griine Erbsen
30 g Créeme-fraiche Pfeffer Muskat

Fiir das Fleisch:

500 g Kalbfleisch 80 g diinnen Parmaschinken 8 Blatter Salbei
Salz Pfeffer 2 EL Butter

40 ml ital. Weifiwein

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit gesalzenem Wasser den Blumenkohl zugedeckt ca. 12 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden
und mit einem Plattiereisen auf ca. 5 mm plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
tiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Erbsen nach ca. 12 Minuten Kochzeit zum Blumenkohl geben und 5 Minuten mit garen.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Blumenkohl -Erbsen-Mix abgielen, Creme fraiche zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein
zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond und Blumenkohlpiiree auf Teller verteilen und servieren.

Soren Anders am 19. Juni 2020
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Gefiillte Kalb-Piccata auf Tomaten mit Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbspiccata:
8 Scheiben Kalbsfilet, 4 30 ¢ 4 Scheiben Parmaschinken 3 Scheibe Toastbrot

80 g Mozzarella 2 Eier 15 g Parmesan
2 Zweige Basilikum 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die gegrillten Tomaten:

2 Ochsenherztomaten 2 EL brauner Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Basilikum-Ol:

75 ml Pflanzendl 4 Zweige Basilikum

Fiir die gefiillte Kalbspiccata:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsfilets waschen, trockentupfen und evtl. etwas plattieren.

Basilikum abbrausen, trockenschleudern und die Blétter abzupfen.

Mozzarella in Scheiben schneiden.

Fiir die Fiillung die Hélfte der Kalbsfiletscheiben mit jeweils einer halben Scheibe Parmaschinken,
4 Blédttern Basilikum und einer Scheibe Mozzarella belegen. Die leere Hélfte der Kalbsfiletschei-
ben hiniiberklappen und verschlief3en.

Fiir die Panade ein halbes Toastbrot zerbrdseln und 1 EL Parmesan fein reiben und mit den
Eiern mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsfleischscheiben durch die Panade ziehen und
von beiden Seiten goldgelb anbraten.

Im vorgeheizten Backofen ca. 3-5 Minuten fertig garen.

Fiir die gegrillten Tomaten:

Tomaten waschen, trockentupfen, den Bliitenansatz herausschneiden und in Scheiben schneiden.
Kurz anfrieren lassen.

Eine Grillpfanne mit Olivendl bepinseln, die Tomaten mit braunem Zucker bestreuen und von
beiden Seiten grillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Basilikum-0l:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Mit dem Ol fein mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 28. Mai 2020
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Dédner-Spie

Fiir 6 Personen:

Marinade:

20 g Salz 8 g Pfeffer 16 g Paprikapulver

2 g Thymian getrocknet 2 g Kreuzkiimmelsamen 2 TL Oregano getrock.

40 g Zwiebel 1 Spitzpaprika 100 g Joghurt

3 EL Tomatenmark 50 g Olivendl

Sofle:

500 g tiirk. Joghurt (10%) 250 ml Ayran 125 g Créme-fraiche

2 Knoblauchzehen % Pck. Kriuter Salz, Pfeffer

auflerdem:

Fladenbrot Gurkenscheiben Tomatenscheiben

Salat Weilkraut Rotkraut

Fleisch:

500 g Kalbsschnitzel 500 g Putzenschnitzel 1 Zwiebel ganz
Marinade:

Die Zutaten von Salz bis einschl. Oregano mahlen.

Geschélte Zwiebel und entkernte Spitzpaprika zerkleinern. Die Gewiirzmischung und restlichen
3 Zutaten hinzufiigen und piirieren.

Fleisch:

Das Fleisch in 0,5 mm dicke Scheiben schneiden, klopfen, in einer Schiissel mit der Marinade gut
vermischen, iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren. Man darf auch anderes Fleisch verwenden,
wie z. B. Hackfleisch, Héhnchebrust, Lamm oder Rind.

Das Fleisch auf einen Spief3 zunéchst eine halbe Zweibel stecken, sodann abwechselnd Kalb- und
Putenfleisch aufspieflen; mit einer halben Zwiebel enden. Alles fest driicken und mit Klarsichtfolie
umwickeln; fiir 5 - 6 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Den vorbereiteten Spiefl grillen - nach ca. 45-55 min. darf das erste Fleisch geschnitten werden.
Doner:

Die Zutaten zur Joghurtsofle in eine Schiissel geben und piirieren. Das Brot mit Donerfleisch,
Gurken- und Tomatenscheiben, Salat, Kraut (rot und weifl fein geschnitten/gehobelt) und der
Joghurtsofe fiillen.

NN am 26. Mai 2020

80



Schnitzel, Meerrettich, Pommes frites, Soe, Trink-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel & 60 g
2 Eier

300 g Semmelbrosel

400 ml Pflanzendol

Fiir die Pommes:

500 g vorw. festk. Kartoffeln
Pflanzenol

Fiir die Pommes-Sauce:
2 Knoblauchzehen

100 g grober Dijon-Senf
1 Bund Estragon

1 Stange Meerrettich
100 g Butter

200 g Panko
Meersalz

4 EL heller Essig
Salz

1 Zitrone
20 ml Chilisauce
30 g edelsiifles Paprikapulver

1 Zitrone

100 g grober Dijon-Senf
200 g Mehl

Pfeffer

Paprikapulver
50 ml Milch

100 ml natives Pflanzendl
1 Prise Zucker

Salz

Fiir den Trink-Salat:

1 Kopfsalat

1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie

100 g griiner Krautersalat
200 ml Kokoswasser
Cayennepfeffer

1 Salatgurke
100 ml Ayran
Meersalz, Eiswiirfel

Fiir das Schnitzel: Die Schnitzel zwischen Backpapier gleichmiflig flach plattieren, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen und danach mit Senf bestreichen.

Meerrettich schélen, reiben und {iber die Schnitzel geben. Eier verquirlen.

FEine Panierstrafie aus Mehl, verquirlten Eiern und Semmelbrosel-Panko- Mischung aufstellen.
Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und schliefSlich in der Semmelbrosel-
Panko-Mischung wenden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen (ca. 170 Grad) und die Schnitzel 4-5 Minuten goldbraun ba-
cken, dabei mehrmals wenden. Nach ca. 2 Minuten die Butter hinzugeben. Auf Kiichenpapier
entfetten und mit Zitronenscheiben servieren.

Die Panade und Wiirze kann man nach Lust und Laune verdndern. Von Cornflakes {iber Kiir-
biskerne, Kokosraspeln bis hin zu Haselniissen. Sie kénnen die Semmelbrosel damit verfeinern
oder sogar ganz ersetzen.

Fiir die Pommes: Kartoffeln waschen, mit einem Messer an den Seiten begradigen und in Pom-
mes frites (ca. 1 cm Durchmesser) schneiden. Pommes mit kaltem Wasser abwaschen. 1 Liter
Wasser mit Essig und den Pommes zum Kochen bringen. 4 Minuten vorgaren, dann abschiitten
und auf einem Kiichenpapier trocknen lassen.

Ol auf 170 Grad erhitzen und die Pommes ca. 2 Minuten vorfrittieren.

Auf einem Kiichenpapier entfetten und abkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren bei 180 Grad
goldbraun fertig frittieren. Entfetten, mit Salz und Paprikapulver wiirzen und schnell servieren.
Fiir die Pommes-Sauce: Milch mit einem Stabmixer mixen und nach und nach Ol zugeben, bis
eine cremige, gebundene Masse entsteht. Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schneiden und
in etwas Ol anschwitzen. Zur Milch-Masse geben. Zitrone halbieren und auspressen. Estragon
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Sauce mit Zitronensaft, Senf, Chilisauce, Estragon, Pa-
prikapulver, Zucker und Salz abschmecken.

Wichtig ist, dass die Milch und das Ol dieselbe Temperatur haben, denn so verbinden sie sich
besser.
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Fiir den Trink-Salat: Kopfsalat waschen, trockentupfen, Strunk entfernen, Bléitter ablosen und
trockenschleudern. Kriutersalat ebenfalls waschen und trockenschleudern. Beide Salatsorten in
Streifen schneiden. Gurke waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in Stiicke schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Kopfsalat, Kriutersalat, Gurke, Kokoswas-
ser, Petersilie, Eiswiirfel und eine gute Prise Cayennepfeffer und Meersalz in einem Standmixer
zu einem cremigen Smoothie mixen. Kaltstellen und kurz vor dem Servieren in zwei gekiihlte
Gléser fiillen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Je einen Teeloffel Zitronensaft iiber den
Smoothie traufeln und vorsichtig den Ayran dariiber schichten. Mit Trinkhalmen servieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ralf Zacherl am 12. Mai 2020

Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatennudeln:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker
Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum
400 g Spaghetti

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Eier 8 Kalbsschnitzel & 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne
ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kécheln lassen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

Die Schnitzel plattieren.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschlieffend abschiitten und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl abklopfen. Schnitzel durch die Ei-ParmesanMischung ziehen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die Tomatensauce abschmecken und die Spaghetti daruntermischen.

Schnitzel und Spaghetti anrichten, mit Basilikumblédttchen garniert servieren.

Martin Gehrlein am 07. Mai 2020
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Gefiillte Bauern-Schnitzel aus der Pfanne

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel (Oberschale) Salz Pfeffer

4 Scheiben Bergkase 4 Scheiben Alpkdse 1 EL Honig-Senf
4 EL Weizenmehl (405) 2 Eier 3 EL Paniermehl
3 EL gemahl. Haselniisse 3 EL Butterschmalz

Kalbsschnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig leicht flach
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Bergkise und je eine Scheibe Alpkése auf das Fleisch legen, den Senf darauf
streichen, zusammenklappen, sodass die Fiillung gut umschlossen ist, und die Enden mit ein bis
zwei Holzspieichen zusammenstecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einer Schale verquirlen und das Paniermehl mit den Ha-
selniissen in einer weiteren Schale vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl und dann im Ei wenden und zum Schluss in der Panier-
mehlmischung wilzen.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Holzspief-
chen entfernen.

Je ein Bauernschnitzel auf vier Teller legen und servieren.

Christian Henze am 24. April 2020

83



Kalb-Ragout

500 g Kalbfleisch-Wiirfel 4 Zwiebeln 1 Stange Lauch

4 Tomaten 750 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne

1 Zitrone 1 Blatt Lorbeer 1/2 Bund Thymian
1 - 2 EL Starke Pflanzenol Salz

Pfeffer Steinpilzpulver

Zwiebeln schélen und fein schneiden. Das Weifle vom Griinen des Lauchs trennen, beides in Rin-
ge schneiden, gut waschen und trockentupfen. Die Tomaten waschen, im Ganzen lassen, aber
den Strunk herausschneiden.

Das Kalbfleisch gut mit Salz wiirzen, mit einem Schuss Pflanzendl vermengen und nach und nach
in einem groflen (wenn moglich, beschichtetem) Briter ringsum hellbraun anbraten. Danach das
Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Die Zwiebeln mit dem Weilen vom Lauch in den Briiter geben, mit einem Schuss Ol anbraten,
das Fleisch wieder dazugeben und mit Gemiisebrithe bedeckt auffiilllen. Tomaten im Ganzen
hineinlegen, ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und mit einer Prise Salz wiirzen. Bréter mit
einem Deckel verschlieBen und auf einem Backgitter im auf 140°C Umluft vorgeheizten Backofen
schmoren.

Je nach Grofle der Fleischstiicke dauert es etwa 1,5 - 3 Stunden, bis das Fleisch weich geschmort
ist.

In der Zwischenzeit die griinen Lauchringe in einem Topf mit stark gesalzenem, kochenden
Wasser einige Sekunden blanchieren. Danach in einer Schiissel mit Eiswasser kalt abschrecken,
herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Das weich geschmorte Kalbsragout aus dem Ofen nehmen, die verkochten Tomaten vorsichtig
herausnehmen und durch ein feines Sieb in die Sauce driicken. So bleiben Haut und Kerne drau-
Ben. Den Bréter zuriick auf den Herd stellen, aufkochen, die Sahne einrithren und ggf. mit etwas
zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht abbinden.

Thymianblattchen von den Zweigen zupfen, fein hacken und zusammen mit den griinen Lauch-
ringen in das kéchelnde Ragout geben.

Das Ganze nochmals mit Salz, Pfeffer, Abrieb und Saft der Zitrone sowie einer Prise Steinpilz-
pulver abschmecken und zusammen mit Nudeln oder Kartoffeln als Beilage servieren.

Alexander Herrmann am 16. April 2020
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Tagliatelle mit gefiillten Morcheln und griinem Spargel

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

200 g Nudelmehl 2 Fier 1 EL Olivensl
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Morcheln:

100 g feines Kalbsbriit 120 g frische Morcheln 20 g Butter

4 cl Sherry Cream 4 Zweige Estragon Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

4 kleine Schalotten 20 g Butter 50 g Parmesan
100 ml Sahne 100 ml Weilwein 6 cl franz. Wermut

200 ml Gefliigelfond
Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel 4 Kirschtomaten 20 g Pinienkerne
4 Zweige Estragon 1 Prise Zucker Olivenol
Salz Eiswiirfel

Fiir den Teig:

Die Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Aus Nudelmehl, Eiern, Olivendl, etwas Salz und
Muskatnuss einen glatten Nudelteig herstellen und in Klarsichtfolie ca. 20 Minuten ruhen lassen.
Teig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und anschlielend mit einem scharfen Messer
zu Tagliatelle schneiden. In ausreichend gesalzenem Wasser al dente kochen.

Fiir die Morcheln:

Estragon abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter das Kalbsbrit heben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Brit in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen. Morcheln putzen
und mit dem Briét fiillen.

Morcheln in gebrdunter Butter anschwitzen und mit Sherry abloschen.

Ca. 8 Minuten schmoren.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen und fein schneiden. Parmesan reiben. Schalotten in Butter farblos anschwit-
zen, mit Wermut und Weilwein abléschen und vollstéindig reduzieren. Mit Fond auffiillen und
nochmals um ca. 1/3 reduzieren. Mit Sahne auffiillen, mixen und passieren. Vor dem Servieren
mit Parmesan aufschiumen.

Fiir den Spargel:

Spargel im unteren Drittel schélen. Die Spitzen in fingerlange Stiicke schneiden, die Enden in
diinne Scheibchen schneiden und alles zusammen mit Salz und Zucker aktivieren.
Kirschtomaten blanchieren, abschrecken und abziehen. Vierteln und vom Kerngehéuse befreien.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Spargel leicht Ol anbraten, halbierte Morcheln (von oben) auf der Schnittfliiche mitbraten.
Kirschtomaten und Pinienkernen hinzugeben und durchschwenken. Mit Estragon abschmecken
und unter die Tagliatelle heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 01. April 2020
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Schnitzel mit Spiegelei, Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen:
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel (120 g) 1 Zitrone 2 Eier

40 g Cornflakes 80 g Panko 4 EL Mehl

150 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g La Ratte Kartoffeln 4 Scheiben Bacon 2 Stangen Friihlingslauch
2 Schalotten 1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter

20 g Butter 2 EL Sonnenblumensl  Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

80 g Schmand 2 EL Weiflweinessig 4 Zweige Dill

Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Spiegelei:
2 Eier 2 EL Sonnenblumenol

Fiir das Schnitzel:

Die Schnitzel waschen, trockentupfen, zwischen Klarsichtfolie plattieren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Eier verquirlen. Cornflakes und Panko mischen. Anschlieend eine Panierstrafie aus
Mehl, den verquirlten Eiern und der Cornflakes-Panko-Mischung aufbauen. Schnitzel in genau
der Reihenfolge panieren und die Panierung gut festdriicken. In Butterschmalz goldgelb schwim-
mend ausbacken und auf einem Kiichentuch entfetten.

Zitrone halbieren und dazu servieren.

Fiir die Bratkartoffeln:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Lorbeerblitter abzupfen. Kartoffeln waschen und mit Lorbeer und Kiimmel weichkochen. Ausk
ithlen lassen, anschlieflend pellen und in gleichméflige Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl
von beiden Seiten heifl anbraten. Parallel Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Bacon wiirfeln.
In einer Sauteuse Schalotten und Bacon in Butter auslassen.

Kartoffelscheiben entfetten und mit dem Speck-Schalotten-Panaschee abschmecken. Lauch put-
zen, Strunk entfernen, fein schneiden und zu den Kartoffeln geben. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schélen, von Enden befreien und anschliefend mit einem Sparschéler weiter zu Schlangen
schilen. Zwiebel abziehen, die Hélfte fein wiirfeln und mit den Gurken vermischen. Mit Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen und schwitzen lassen. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Gurken-Gemisch leicht ausdriicken und mit Essig, Zitronenabrieb, Dill und Schmand zu einem
schlotzigen Salat verarbeiten.

Fiir das Spiegelei:

Pro Schnitzel ein Spiegelei kross in Sonnenblumenol braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 30. Marz 2020
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Kalb-Tafelspitz-Salat mit Meerrettich-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fleisch und Gemiise:

800 g Kalb-Tafelspitz 2 Karotten 1 kleine Knolle Sellerie
6 Schalotten 2 Pastinaken 2 Lorbeerblétter

100 ml Weilwein 1 TL Pfefferkérner Salz

Vinaigrette:

1 Eigelb 1 TL Senf 2.5 TL Meerrettich

50 ml Tafelspitz-Fond 150 ml Olivenol Salz, Pfeffer
Anrichten:

frischer Meerrettich 0.5 Bund Schnittlauch 0.5 Bund glatte Petersilie

Fleisch und Gemiise:

Das Fleisch in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Wein hinzugeben. Langsam erhitzen
und bei niedriger Temperatur garen.

Das Gemiise schilen. Karotten und Pastinaken ganz lassen, Sellerie vierteln, Schalotten halbie-
ren. Nach circa 20 Minuten das Gemiise zu dem Fleisch geben. Lorbeer, Pfefferkérner und etwas
Salz hinzufiigen. Das Ganze weitere 30 Minuten garen.

Mit einer Gabel priifen, ob das Fleisch gar ist: Rutscht es von der Gabel, ist es gar. Dann Fleisch
aus dem Fond nehmen, kurz auskiihlen lassen und bis zur weiteren Verarbeitung in den Kiihl-
schrank legen. Das gegarte Gemiise ebenfalls aus dem Fond nehmen und gleichméfig wiirfeln.
Schalotten halbiert lassen. Den Fond auf die Hélfte einkochen.

Vinaigrette:

Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes Gefil geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Piirierstab mixen. Nun langsam das Ol hineinflieBen lassen und solange mixen, bis eine Emulsion
entsteht.

Anrichten:

Das Fleisch aufschneiden und auf eine Platte legen. Das geschnittene Gemiise auf das Fleisch
geben und mit der Vinaigrette iibergieflen. Mit frisch geriebenem Meerrettich und Kriutern
garnieren.

Tarik Rose am 16. Méarz 2020
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Involtini alla Siciliana mit Caponata-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Involtini:

900 g Kalbsoberschale 40 g Rosinen 160 ml Marsala

7 EL Olivenol 100g Paniermehl 0,5 Bund Petersilie
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 70 g Pecorino

100g Parmesan 50 g Pinienkerne  Salz Pfeffer

60 g Paniermehl Olivenol

Fiir das Caponata Gemiise:

500 g Auberginen 1 TL Salz 2 weifle Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 100 g Oliven ohne Kern
30 g Pinienkerne 5 EL Olivenol 2 EL Kapern

1 Bund Basilikum 1 TL Zucker 6 EL Weiflweinessig
30 g Rosinen Pfeffer

Fiir die Involtini:

Die Rosinen in Marsala einweichen. Das Oliventl mit den Semmelbroseln leicht anrdsten. Pe-
tersilie fein hacken, Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Pecorino reiben und den Parmesan
wiirfeln. Alle Zutaten zusammen mit den eingeweichten Rosinen vermengen.

Die Kalbsoberschale portionieren und plattieren. Von einer Seite wiirzen und die Masse diinn
auf dem Fleisch verteilen. Die Scheiben zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Involtini in Paniermehl rollen und in heifem Ol braun anbraten und anschliefend bei 200
°C Umluft fiir ca. 15 Min. fertig garen.

Fiir das Caponata Gemiise:

Fiir die Caponata die Auberginen waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben, mit Salz vermengen und stehen lassen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken, hiuten
und klein wiirfeln. Die Oliven vierteln. Die Pinienkerne in einer beschichten Pfanne résten und
abkiihlen lassen.

Die Auberginen in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen und gut trocken tupfen. In einem
Topf 4 EL Olivendl erhitzen. Die Auberginen darin bei mittlerer Hitze unter Riithren 810 Minu-
ten garen und braunen, herausheben und bei Seite stellen.

Das restliche Ol in den Topf geben. Zwiebeln, Sellerie, Tomaten und Oliven darin 68 Minuten
diinsten. Kapern und Auberginen unterheben. Basilikumblattchen klein zupfen und mit dem
Zucker, 4 EL Weiflweinessig, Rosinen und den gerdsteten Pinienkernen untermischen.

Christian Henze am 06. Marz 2020
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Wiener Schnitzel mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

2-4 diinne Sch. Kalbfleisch 2 Eier 2 EL Mineralwasser
2 EL Mehl 100 g Pankobrésel 4 EL Butterschmalz
1 EL Butter Frischhaltefolie 4 Scheiben Zitrone
2 EL Kapern 4 Sardellen 400 ml Kalbsfond
600 g Kartoffeln, festk. 1 EL Kiimmel 1 Knoblauchzehe

1 Salatgurke 1 EL Dijon-Senf 2 EL Kriuteressig
3 EL mildes Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Das Kalbfleisch aus dem Kiihlschrank holen und zusammen mit den anderen Zutaten fiir die
Schnitzel bereitstellen.

Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln mit dem Kiimmel, einer halbierten Knoblauchzehe und
Salz aufsetzen und ca. 30 Minuten bissfest garen.

Parallel den Fond erwirmen, mit Salz, Pfeffer, Essig und den beiden Olen als Salatdressing
abschmecken.

Kartoffeln so heifl wie moglich pellen und direkt in die warme Marinade schneiden, alles ziechen
lassen. Gurke ldngs halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden, zu den Kartoffeln geben.
Fleischscheiben zwischen Frischhaltefolie legen und mit dem Fleischklopfer plétten. Die Scheiben
salzen und pfeffern, leicht in Mehl wenden, durch verquirltes Ei (mit Mineralwasser aufschlagen)
ziehen und dann in das Pankomehl legen und ohne Druck panieren.

Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Dann auf
Kiichenkrepp legen.

Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, die Schnitzel dazu geben und mit Zitronenscheibe, sowie
Kapern und Sardelle garnieren.

Bjorn Freitag am 29. Februar 2020
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Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen:

4 diinne Kalbs-Schnitzel a 120 g 250 g Butter 3 altbackene Brotchen

3 Eier Salz 1 - 2 EL geschlagene Sahne
4 - 6 EL Mehl Pfeffer 2 Zitronen

Zuerst die Butter kldren. Dafiir die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis sich die weiflen Molketeilchen am Topfboden und auf der Oberfliche
absetzen und die Butter klar aussieht. Die Molke von der Oberfliche abschopfen, dann die But-
ter vorsichtig in einen anderen Topf abgieflen.

Die Brotchen auf einer Haushaltsreibe fein reiben oder im Blitzhacker fein mahlen. Die Eier
verschlagen, mit Salz wiirzen und geschlagene Sahne locker unterheben.

Brosel, Mehl und Ei jeweils in eine flache Schale oder auf einen grofien Teller geben.

Die Kalbs-Schnitzel zwischen zwei Bogen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeu-
tel mit einem Plattiereisen oder einer Stielkasserolle hauchdiinn klopfen.

Geklarte Butter in 2 groBen Pfannen aufschdumen lassen (die Butter hat die richtige Tempera-
tur, wenn eine kleine Menge hineingestreute Semmelbrosel goldbraun wird).

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nacheinander in Mehl, verschlagenem Ei und Broseln
wenden und in der heiflen Butter von beiden Seiten goldbraun braten, dabei die Pfannen immer
wieder kraftig riitteln und die Schnitzel ab und zu mit der Butter iibergielen. Die Schnitzel auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zitronen vierteln und dazu servieren.

Dazu passt Kartoffelsalat.

Tipp:

Besonders hiibsch sieht es aus, wenn Sie die Zitronen mit Zick-Zack- Schnitten halbieren und
jedem Gast ein Zitronen-Krénchen zum Schnitzel servieren.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Kalb-Schnitzel auf Pfifferling-Spinat-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

500 g junger Blattspinat 300 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Meersalz
Pfeffer Filets von 1 Zitrone

Fiir die Zitronenbrosel:

2 Scheiben Toastbrot % Bund glatte Petersilie 1 (Bio-) Zitrone
60 g Butter

Fiir die Scaloppine:

4 diinne Kalbs-Schnitzel a 150 g 2 EL Olivenol Meersalz

Fiir das Gemiise: Spinat putzen, waschen und trocken schiitteln. Pfifferlinge putzen, gegebenen-
falls waschen und trocken tupfen. Schalotte und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Tipp: Auflerhalb der Pfifferling-Saison das Gemiise mit braunen Champignons oder Kriuter-
seitlingen zubereiten. Sind die Pilze nicht stark verschmutzt, brauchen sie nicht gewaschen zu
werden. Man kann sie einfach mit etwas - eventuell angefeuchtetem - Kiichenpapier sdubern.
Der Vorteil: Sie ziehen beim Braten nicht so viel Wasser.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch hinzufiigen, kurz anbraten. Pfiffer-
linge bei starker Hitze 3 - 4 Minuten anbraten. Spinat unterheben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitronenfilets nach Belieben klein schneiden und untermischen.
Abschmecken.

Tipp: Zitrone passt geschmacklich wunderbar zu Spinat. Da Zitronensaft den Spinat aber leicht
gelblich werden ldsst, verwende ich stattdessen Zitrusfilets.

Fiir die Zitronenbrosel: Toastbrot entrinden und im Blitzhacker fein zerkleinern. Petersilie wa-
schen, trocken schiitteln und die Blétter fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, trocken reiben
und die Schale diinn abreiben. Weile Haut der Zitrone abschélen und Zitrusfilets zwischen den
Trennhéuten herausschneiden (kénnen zum Wiirzen des Spinats verwendet werden).

Butter erhitzen, Brosel und die Zitronenschale unter Riihren goldbraun braten. Mit Petersilie
und Zitronenschale vermischen. Beiseite stellen.

Tipp: Wichtig beim Abreiben von Zitronenschale ist, dass nicht zuviel weifle Haut mit abgerie-
ben wird. Sie macht den Abrieb bitter. Beim Filettieren mit einem diinnen scharfen Messer mit
diinner Klinge arbeiten.

Fiir die Scaloppine: Die Schnitzel trocken tupfen und nach Belieben etwas diinner klopfen.
Von beiden Seiten leicht salzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
jeder Seite 2 - 3 Minuten braten.

Tipp: Eine beschichtete Pfanne ist hier die beste Wahl, da kein Bratensatz fiir eine Sofle be-
notigt wird. M6chte man aber eine kleine Sauce haben, sollten die Schnitzel in einer Eisen-
oder Edelstahlpfanne gebraten werden und ruhig etwas ansetzen. Der Bratensatz wird dann mit
Fliissigkeit (Wein, Marsala) abgeloscht und losgekocht. Will man auch noch eine Bindung in der
Sofle erreichen, wird das Schnitzel vor dem Braten leicht mit Mehl bestéubt.

Anrichten: Die Schnitzel auf dem Spinat-Pfifferling-Gemiise anrichten, mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und mit den Zitronenbroseln bestreuen.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Gefiilltes Parmesan-Schnitzel

Fiir 4 Personen:
Fiir die Ofentomaten:
800 g kleine Strauchtomaten 1 junge Knoblauchknolle 4 EL Olivenol

1 - 2 TL brauner Zucker Meersalz Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 diinne Kalb-Schnitzel 120 g Biiffel-Mozzarella 50 g getrock. Ol-Tomaten
1 - 2 Stiele Basilikum Meersalz Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot 3 Eier 30 g geriebener Parmesan

100 ml Olivenosl

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Tomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf einem Backblech verteilen.
Schalotten und den Knoblauch schélen.

Schalotten halbieren und in diinne Scheiben schneiden, Knoblauch ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Beides zwischen den Tomaten verteilen. Alles mit Olivendl betrdufeln und mit Zucker
bestreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Im Backofen auf der mittleren Schiene etwa 10 Minuten braten.

Fiir die Schnitzel:

Den Mozzarella wiirfeln. Die Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Den Basi-
likum waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in Streifen schneiden. Mozzarella,
Tomaten und Basilikum mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kalbs-Schnitzel jeweils zwischen zwei aufgeschnittene Gefrierbeutel legen und schén diinn
klopfen (mit einem Plattiereisen oder einem kleinen schweren Stieltopf). Von beiden Seiten sal-
zen und pfeffern. Mozzarella, Tomaten und Basilikum jeweils auf der einen Hilfte der Schnitzel
verteilen, dabei ringsherum einen Rand freilassen. Die andere Hélfte dariiberklappen und am
Rand gut andriicken (Wenn Sie zum Andriicken des Randes einen Messerriicken benutzen, hilt
das Schnitzel noch besser zusammen).

Tipp:

Gefrierbeutel oder Vakuumierbeutel eignen sich besser zum Plattieren als herkémmliche Klar-
sichtfolie, denn sie sind etwas dicker. Wenn man sie seitlich ringsherum aufschneidet, ergeben
die Beutel eine grofiere Fléche. Bei kleinen Fleischstiicken bendtigt man nur einen Beutel und
legt das Fleisch einfach zwischen die beiden Kunststoff-Lagen.

Das Toastbrot entrinden, grob wiirfeln und im Blitzhacker zu Broseln verarbeiten. Die Eier in
einer Schale verquirlen. Mit Parmesan und Toastbroseln verriithren.

Tipp:

In flachen Geféaflen, etwa Tellern oder Panierschalen, kann man Eier besonders gut mit einem
speziellen Tellerschneebesen verquirlen.

Das Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel durch die Eiermischung
ziehen und ins heifle Fett geben. Bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 -5 Minuten goldbraun
ausbacken.

Tipp:

Bei der dicklichen Eiermischung funktioniert das Panieren so am besten: Die gefiillten Schnitzel
mit der Unterseite in die Eiermischung legen und ins heifle Fett geben. Etwas von der Eiermi-
schung darauf verteilen. Die Unterseite goldbraun backen, wenden und von der anderen Seite
fertig backen.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den lauwarmen Ofentomaten anrichten.

Tipp:

Gebackenes/Frittiertes sollte man grundsétzlich auf Kiichenpapier abtropfen lassen. So wird
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tiberschiissiges Fett aufgesaugt, das Essen wird bekémmlicher und kalorienérmer. Die Fiillung
ldsst sich vielseitig variieren, Sie konnen sie zum Beispiel mit diinnen Scheiben Tiroler Schin-
kenspeck und getrockneten Tomaten kombinieren oder feingeschnittene schwarze Oliven oder
Pinienkerne mit hineingeben.

Reste:

Bleiben Reste von den Ofentomaten, kann man sie in einer Pfanne in etwas Olivendl erhitzen
und mit frisch gekochter Pasta und etwas zerzupftem Rucola servieren.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-6urken-Salat

Fiir 4 Personen
Wiener Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel, a 180 g 3 Ei, verquirlt 100 g Paniermehl

100 g Mehl ca. 250 g Butterschmalz

Kartoffel-Gurken-Salat:

1 Salatgurke 800 g festk. Kartoffeln 250 ml Kalbsfond

3 Schalotten, fein gewiirfelt 1 Zwiebellauch 1 Stk. Ingwer

1 Knoblauchzehe 100 g Bauchspeck, gewiirfelt 2 EL kornigen Senf
Gewiirzgurkensud 1-2 EL weifler Balsamicoessig 5-6 EL Rapsol
Meersalzflocken Pfeffer 1 Bund krause Petersilie
Garnitur: 1 Zitrone 4 Sardellen

12 Kapern 4 TL Preiselbeermarmelade

Wiener Schnitzel: Schnitzel mit etwas Salz, Pfeffer wiirzen, zwischen Gefrierbeutel legen und
mit dem Fleischklopfer plattieren.

Panierstrafle einrichten: Je eine flache Schale mit Mehl, verquirlten Eiern (mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen) und Paniermehl bereitstellen.

Schnitzel ganz leicht mehlieren, durchs Ei ziehen und dann ins Paniermehl geben und von beiden
Seiten das Paniermehl nur ganz leicht andriicken.

Parallel in einer grofen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel (je nach Grofie
nach und nach) darin von beiden Seiten kross ausbacken. Dabei die Pfanne immer wieder mal
vorsichtig bewegen, damit das Fett iiber die Schnitzel schwappt.

Auf Kiichenkrepp geben und kurz ruhen lassen.

Kartoffel-Gurken-Salat: Kartoffeln nicht zu weich kochen, noch warm pellen und dann etwas
auskiihlen lassen.

Speck wiirfeln und in einer Sauteuse anschwitzen, dabei etwas Rapsol mit in den Topf geben
und kross braten.

Gurken in Streifen abschilen, halbieren, entkernen und in halbe Ringe schneiden, salzen und
pfeffern, zum Abtropfen in ein Sieb geben.

Friihlingslauch in Ringe schneiden, zu den Gurken geben, Ingwer und Knoblauch dariiber reiben;
ruhen lassen.

Parallel Schalotten fein wiirfeln, in einen Stieltopf geben, mit weilem Pfeffer wiirzen, mit der
Kalbsbriihe aufgieflen, den Senf dazugeben und erwérmen, gut durchrithren.

3 Kartoffeln wiirfeln, in die Brithe geben, 4 EL Rapsdl, einige Spritzer Balsamico und mehrere
EL Gurkenwasser hinzufiigen; alles mit dem Mixstab piirieren. Dabei mit Salz abschmecken.
Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Salatschiissel geben, die gewiirzten Gurken da-
zugeben, das Dressing dariiber gielen, als gut durchmischen. Speck und zum Schluss gehackte
Petersilie unterheben; bei Bedarf noch einmal mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Garnitur: 4 Zweige Petersilie in heilem Butterschmalz (direkt nach dem Schnitzel backen) frit-
tieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Scheiben von der Zitrone schneiden, jeweils eine Sardelle als Ring auf die Scheiben legen, die
Kapern darin verteilen; jeweils einen TL Preiselbeermarmelade und einen frittierten Petersilien-
zweig darauf geben.

Schnitzel mit der Garnitur und dem Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten.

Bjorn Freitag am 07. Februar 2020
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Kalb-Filet mit Oliven-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln 150 g Butter 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Granatapfeljoghurt:

1 Zitrone 250 g Joghurt 1 TL Minze
250 g Granatapfelkerne Eki (Gewiirz)

Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets a 500 g 3 EL Rapsol Salz

2 Thymianzweige 1 Rosmarinzweig Butter

Salz, Pfeffer

Oliven-Tomaten-Fiille:

4 getrock. Tomaten 8 Oliven 3 EL Olivenol
Und:

Kalbsjus

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen, halbieren, in Salzwasser 20 Minuten weich kochen und sofort durch eine
Kartoffelpresse geben. Butter und Sahne zu den Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Granatapfeljoghurt:

Die Zitrone auspressen. Den Joghurt mit der Minze und den Granatapfelkernen verriihren und
mit Salz, Pfeffer, Eki und Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Eki kénnen Sie kaufen oder selbst machen aus Sumach, Tomatenflocken und Fenchelsamen.
Kalbsfilet:

Kalbsfilet salzen, in einer grofien Pfanne in Rapsol im Ganzen rundherum gut anbraten. Dann auf
ein Gitterblech legen und in den auf 70 Grad Umluft vorgeheizten Ofen geben, mit Thymian und
Rosmarin belegen und fiir ca. 45 Minuten zum Garen in den Ofen geben. Danach rausnehmen
und in einer Pfanne mit der aufgeschdumten Butter mit den Krautern arosieren, also immer
wieder mit Butter {ibergiefen. Zum Schluss etwas pfeffern.

Oliven-Tomaten-Fiille:

Die getrockneten Tomaten und die Oliven in Stiicke schneiden und in einer kleinen Pfanne im
Olivenol kurz anschmoren.

Anrichten:

Fleisch in Scheiben schneiden. Kartoffelpiiree auf den Tellern verteilen, in der Mitte ein Loch
formen und mit der Tomaten-Oliven- Fiille fiillen. Das Fleisch mittig darauf setzen und wer
mochte mit etwas Kalbsjus umtréaufeln. Joghurt getrennt dazu reichen.

Ali Giingérmiis am 06. Februar 2020
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Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 250 ml Fleischbriihe
1 kleine Zwiebel 1 TL scharfer Senf Pfeffer

3 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumendl 80 g Feldsalat

Fiir das Cordon bleu:

4 doppelte Kalbschnitzel a 180 g Salz Pfeffer

125 g Kochschinken in Scheiben 125 g Bergkése in Scheiben 4 EL Mehl

2 Eier 250 g Semmelbrosel, gesiebt 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Kartoffeln abgiefien, ab-
kiihlen lassen und schélen.

Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen.

Zwiebel schéilen und fein schneiden oder reiben.

Kartoffeln in eine Schiissel geben. Zwiebel, Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der
heiflen Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und fest zusammendriicken. Dann in
Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite

3 Minuten).

Kurz vor dem Servieren den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, gegebenenfalls nachwiirzen
und den Feldsalat untermischen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Salat dazu reichen.

Otto Koch am 30. Januar 2020
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Wiener Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

500 g Kalbsriicken 300 g Semmelbrosel 2 Eier

50 g geschlagene Sahne 200 g Mehl 500 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Limette 1 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig £ Bund Dill Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Limette

Fiir das Schnitzel:

Den Kalbsriicken waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben portionieren. Scheiben zwi-
schen zwei Folien legen und mit einem Plattiereisen oder schweren Topf flachklopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit geschlagener Sahne verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl,
Eiern und Semmelbréseln aufbauen. Kalbsscheiben in der gleichen Reihenfolge panieren.

Die Schnitzel in reichlich heiflem Fett auf jeder Seite etwa 3 Minuten goldgelb ausbacken, da-
bei kreisende Schwenkbewegungen mit der Pfanne machen. Das Schnitzel ist perfekt, wenn die
Panade blasen wirft und souffliert. Kurz vor dem Servieren die Schnitzel auf einem Stiick Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke waschen. Durch einen Spiralschneider drehen und Gurken- Spiralen in einer Schiissel gut
salzen und vermengen. Schalotte abziehen und feinschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und
die Spitzen feinhacken. Schalotte, Dill, etwas Zucker, Salz und Pfeffer zur Gurke geben und gut
vermengen. Ol und Essig ebenfalls dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Limette dekorativ aufschneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbshiifte:
400 g Kalbshiifte
Fiir die Sauce:

2 Schalotten

60 g Butter

300 ml heller Kalbsfond
Salz

Fiir die Plitzchen:
250 g Kartoffeln

2 Eier

Speisestéarke

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi

3 Bund Schnittlauch
Salz

Fiir die Espuma:

20 g Meerrettich

1 Blatt Gelatine

Ol, Salz, Pfeffer

1 Zitrone
300 g Sahne
60 g Mehl
Pfeffer

50 g Speckwiirfel
2 Zw. Blattpetersilie
01

1 Limette
1 Muskatnuss
Eiswasser

175 g Sahne
4 g Zucker

Kalb-Hiifte, Kapern-SoBe, Kartoffel-Platzchen, Kohlrabi

1 EL Kapern
50 ml Weilwein
1 EL Butter

50 g Zwiebel
1 Muskatnuss
Salz

50 g Sahne
50 g Butter

100 ml Rote-Bete-Saft
4 g Salz

1 Msp. Zitronenpfeffer

Fiir die Kalbshiifte:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kalbshiifte waschen, trockentupfen, parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Im Ofen garen, bis eine Kerntemperatur von 58 Grad erreicht ist.

Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Butter in der Fleischpfanne anschwit-
zen. Mehl driiberstreuen, mit Weilwein abléschen und mit Kalbsfond und Sahne auffiillen. Einige
Minuten kochen lassen und die Kapern hinzufiigen. Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren
und von einer Hélfte die Schale abreiben. Sauce mit Zitronenabrieb und mit einem Stiick Butter
verfeinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Plitzchen:

Kartoffeln schilen, kleinschneiden und in Salzwasser garkochen.

Ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zwiebel
zusammen mit den Speckwiirfeln in Ol anschwitzen, dann zusammen mit den Eiern und 2 EL
Petersilie unter die Kartoffelmasse mischen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Das Gan-
ze mit Muskat und Salz abschmecken. Die Masse zu Rollen formen und in Taler schneiden. In
Stiirke wenden und in heiem Ol goldgelb ausbacken.

Fiir das Gemiise:

Kohlrabi schélen, Strunk entfernen und in kleine Rauten schneiden.

Rauten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Kohlrabi-Rauten dazugeben und mit etwas
Sahne cremig kochen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Réllchen schnei-
den. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen.
Gemiise mit 1 EL Schnittlauch, Muskat, Salz und etwas Limettensaft abschmecken.

98



Fiir die Espuma:
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Rote-Bete-Saft mit Zitronenpfeffer, Meerrettich, Salz und

Zucker vermischen.

Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren. Gelatine gut ausdriicken, darin auflésen. Sahne
unterrithren und die Masse in eine Espuma- Flasche fiillen. Zwei Kapseln einsetzen und kréftig
schiitteln. Bis zum servieren kiihl stellen.

Die Kalbshiifte aufschneiden und mit Kapernsauce, Kartoffelpldtzchen und Kohlrabi-Gemiise
anrichten. Mit der Rote-Bete-Espuma garnieren und auf Tellern servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2020
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Schnitzel 'Steyrer Hans'

Fiir 4 Personen

Fiir die Schnitzel:

2 Hand Blattspinat

40 g Bergkiise

1 EL Walnusskerne

1/2 TL Korianderkorner
2 EL Sahne

200 g Weiflbrotbrosel
ca. 150 ml Ol

1 kleine getr. rote Chilischote
Fiir den Salat:

65 ml Gemiisebriihe

1 EL Kiirbiskernol

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

Birne

1/2 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Dijon-Senf

8 kleine diinne Kalbsschnitzel
80 g braune Butter

1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronensaft
mildes Chilisalz

Salz

3 Sch. Friihstiicksspeck
1/2 TL Fenchelkorner
2 Eier

80 g doppelgr. Mehl
mildes Chilisalz

1 Rosmarinzweig

1 Splitter Zimtrinde

1 EL Ol
Zucker

Muskatnuss
Auflerdem:

1 kl. Stange Lauch
1 rote Paprikaschote

150-200 g gemischte Blattsalate

Salz
1 TL O1 - mildes Chilisalz

200 g Blumenkohl

Fiir die Schnitzelfiillung den Spinat verlesen, die Petersilie von den groben Stielen zupfen. Beides
waschen und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Wasser ausdriicken und alles klein hacken. Den Kise in 3 cm
groe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit 100 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Den Speck in kleine Wiir-
fel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei milder Hitze auslassen, in ein Sieb geben und
abtropfen lassen. Die Walniisse grob hacken. Das Birnenstiick waschen, entkernen und in 4 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Fenchel, Koriander und Pfeffer in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Eier in einem hohen Riihrbecher
mit Sahne und Senf mischen, mit den Gewlirzen aus der Miihle wiirzen und mit dem Stabmixer
verrithren. In einen tiefen Teller geben. Mehl und Weilbrotbrosel ebenfalls jeweils in einen tiefen
Teller geben. Die Schnitzel nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, mit Chilisalz wiirzen und
den Petersilienspinat mittig darauf verteilen. Kéase, Zwiebel, Speck, Walniisse und Birne darauf-
streuen und die Schnitzel dariiber jeweils zusammenklappen. Die Schnitzel nacheinander erst im
Mehl wenden, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen.

Dann durch die Eiermischung ziehen und zuletzt in den Weilbrotbroseln wenden, ohne diese zu
fest anzudriicken. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer
Hitze erst auf einer Seite goldbraun backen. Dann wenden, falls nétig, etwas Ol dazugeben, und
die andere Seite braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm halten.
Fiir den Salat die Briithe mit Zitronensaft, Ol und Kiirbiskernsl verrithren, mit Chilisalz, 1 Prise
Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Salatblédtter waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen und mit dem Dressing
mischen.

Lauch putzen, waschen und schrig in 4 bis 1 ¢cm breite Ringe schneiden. In Salzwasser bissfest
garen, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Blumenkohl in Réschen zer-
teilen und in Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Paprika halbieren, entkernen, waschen und in 1 4 bis 2 ¢cm grofie Rauten schneiden. Eine
Grillplatte bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darauf verstreichen.
Blumenkohl, Lauch und Paprika auf der Grillplatte auf jeder Seite grillen (alternativ in einer
Grillpfanne braten). Herausnehmen und mit Chilisalz wiirzen.
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Zum Servieren die Pfanne von den Schnitzeln sdubern, die braune Butter mit Rosmarin, Chili,
Knoblauch und Zimtsplitter darin leicht erhitzen und die Schnitzel auf jeder Seite nochmals
kurz fiir das Aroma nachgaren. Dann auf vorgewédrmten Tellern anrichten, nach Belieben mit
Zitronenspalten garnieren oder mit Zitronensaft betraufeln. Den Salat und das Gemiise daneben
anrichten.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzel-Piccata, Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln Salz

100 g Parmesan 2 Eier 3 EL Mehl

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl Salz 1 Prise Zucker

20 g Speck 1 Schalotte 2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 180 g
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzenol

200 ml Kalbsfond 1 TL siifler Senf

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln gut abwaschen, schilen und direkt in das vorbereitete Zitronenwasser legen,
sonst verfarben sie sich.

Schwarzwurzeln in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden. In einem Topf in leicht gesalzenem Wasser
die Schwarzwurzelstiicke bissfest garen. Schwarzwurzeln abgieBen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Rosenkohl putzen und viertel. In einem Topf etwas Wasser aufkochen, salzen. Den Zucker zu-
geben und die Rosenkohlviertel darin ca. 4 Minuten bissfest garen. Abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch die Schalotte schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen

Die Kalbsriickensteaks kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin kurz und kréftig von beiden Seiten
anbraten. Danach auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten rosa
garen.

In der Zwischenzeit die Schalotten im Bratfett in der Fleischpfanne anschwitzen. Dann mit dem
Kalbsfond abléschen. Senf und Thymian zugeben und etwas einkochen lassen.

Fiir den Rosenkohl Speck in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Rosenkohl, Speck und Schalotte darin leicht anbraten.
Zum Panieren der Schwarzwurzeln Parmesan fein reiben. Eier verquirlen und mit 2 EL Mehl
und Parmesan vermischen, die Masse mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und dann in der Parmesanmasse wenden.

In einem Topf das Sonnenblumendl auf etwa 150 Grad erhitzen und die panierten Schwarzwur-
zeln darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Steaks in der Sauce schwenken und sie damit etwas lasieren.
Steaks auf Teller verteilen, den Rosenkohl und die frittierten Schwarzwurzeln darauf anrichten.

Philipp Stein am 14. Januar 2020
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Fiir 2 Personen
Hackbillchen:

400 g Kalbfleisch

1 FEi

1 TL Rosenpaprika

Salz

Knoédel:

500 g mehligk. Kartoffeln

1 Schalotte
1 TL Senf

1 TL getrock. Oregano
Pfeffer

150 g Siiflkartoffeln

Kalbfleisch-Bdllchen mit gefiillten Knédeln und Spinat

1 Zehe Knoblauch
1 TL scharfer Senf
2 EL Olivenol

1 Stiick Ingwer

50 g Kartoffelmehl 3 EL Semmelbrosel 1 Eigelb

50 g Butter 1 Kapsel Kardamom 1 Muskatnuss

1 TL Butter Salz Pfeffer

Sof3e: 2 Schalotten 6 Blatter Salbei
2 Orangen 50 ml Weilwein 1 EL Zucker

2 EL Butter Salz Pfeffer

Spinat: 200 g junger Spinat 1 Schalotte

1 Muskatnuss 1 EL Olivenol Salz

Hackbéllchen: Das Kalbfleisch in ldngliche Streifen schneiden und durch die mittlere Scheibe
eines Fleischwolfs drehen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Zum Hack-
fleisch geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika, Oregano, Senf und Ei mischen und abschmecken. Aus
der Masse 8 Billchen formen, etwas flach driicken und in einer Pfanne in heiflem Olivenol von
beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten goldbraun braten.

Knédel: Die Kartoffeln waschen, schélen, in Stiicke schneiden und knapp mit Wasser bedeckt
weich kochen. Fiir die Fillung die Siikartoffeln waschen, schélen, entkernen und raspeln. Den
Ingwer schélen und reiben. Siikartoffeln, Ingwer und zerstoflenen Kardamom in einer Pfanne
in der Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln abgielen und im Topf auf dem Herd gut ausddmpfen lassen. Anschlielend zwei
Mal durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelb, etwas Salz und Muskat dazu-
geben und untermischen. Nach und nach das Kartoffelmehl untermischen, bis die Masse nicht
mehr klebt. Aus der Masse eine Rolle formen und diese in 6 Stiicke schneiden. Jedes Stiick auf
der Handfldche rund formen und eine Vertiefung hineindriicken.

Etwas Siilkartoffel-Fiillung hineinfiillen und die Knédel verschliefen. Die Knodel rund formen
und etwa 12 Minuten in siedendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sof3e: Die Schalotten abziehen und hacken. Den Salbei waschen, trocken tupfen und die Blét-
ter kleinschneiden. Beides in der Butter goldbraun anschwitzen. Zucker dariiber streuen und
schmelzen lassen.

Mit dem Weilwein abléschen. Die Orangen auspressen und den Saft angieffen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Sofle etwa 3 Minuten einkochen lassen.

Spinat: Den Spinat waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einer
Pfanne in heiflem Olivendl anschwitzen. Den Spinat dazugeben, unterschwenken und etwas zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Anrichten: Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Semmelbriosel darin anrésten und leicht
salzen. Die Knoédel aus dem Wasser heben und in den Bréseln wenden. Die Knddel und den
Spinat auf Tellern verteilen. Die Fleischbéllchen dazulegen und mit der Sofle servieren.

Johann Lafer am 11. Januar 2020
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Gebackene Kalb-Bdckchen mit Koriander-Karotten

Fiir 4 Personen

Kalbsbéckchen:

1 kg Kalbsbéckchen 3 Zwiebel 2 Karotten
Petersilienwurzel (100 g) Knollensellerie (100 g) Fenchelknolle (100 g)

Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 5 schwarze Pfefferkorner

2 Pimentkorner 1 Gewiirznelke 80 g Mehl

2 Eier 150 g Panko-Brosel

Limetten-Hollandaise:

200 g Butter, fliissig 4 Eigelb 50 ml lauwarmer Kalbsfond

1 Limette (saft, Abrieb)  Salz, Zucker, Cayennepfeffer
Koriander-Karotten:

8 normalgrofie Karotten 4 Bd. Koriander 2 Scheiben Ingwer
Abrieb von 1 Orange 1 Lorbeerblatt 1 Prise Zucker

1 Prise Salz Saft von 4 Orange 50 ml Wasser
Butter

Kalbsbéckchen: Fiir die Kalbsbéckchen Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Kalbsbéck-
chen hineingeben und aufkochen. Inzwischen Zwiebeln, Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie
schélen, den Fenchel waschen.

Das Gemiise in grobe Stiicke schneiden. Vom Kochwasser der Kalbsbéckchen Schaum und auf-
steigende Triibstoffe mit einem Schaumldoffel abschopfen.

Das Wasser leicht salzen und Gemiise, Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment und Nelke zufiigen. Die
Kalbsbickchen bei schwacher Hitze mit leicht gedffnetem Deckel in etwa 1 4 Stunden weich
kochen, dann herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Fond durch ein Sieb gieflen und lau-
warm abkiihlen lassen. Zum Panieren Mehl auf einen Teller geben, Eier in einem tiefen Teller
verquirlen und die Panko-Brosel auf einem dritten Teller geben. Die Kalbsbéckchen schrig in
Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nacheinander zunéchst im Mehl, dann Ei und
schlieBlich in den Broseln wenden. In einer grofen Pfanne reichlich Ol erhitzen und die panierten
Kalbsbéckchen darin auf jeder Seite in je 3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tipp: Den restlichen Kalbsfond fiir Schmorgerichte oder fiir Soflen zu gebratenem Fleisch ver-
wenden. Im Kiihlschrank ist er einige Tage, tiefgefroren einige Monate haltbar.
Limetten-Hollandaise: Die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen und klédren. Die
Eigelbe mit 2 EL Limettensaft und lauwarmem Kalbsfond iiber dem heiflen Wasserbad mit dem
Schneebesen schaumig rithren. Die fliissige Butter tropfchenweise, dann in diinnem Strahl unter
stdndigem Riihren zufiigen.

Die abgeriebene Limettenschale unterrithren und die Sofle mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer und
eventuell weiterem Limettensaft abschmecken.

Koriander-Karotten: Karotten in Butter anschwitzen. Ingwer, Lorbeer Salz und Zucker zugeben.
Wasser und Orangensaft zugieen und mit Deckel einreduzieren lassen, bis fast keine Fliissigkeit
mehr im Topf ist. Mit einem Essloffel Butter verfeinern und Koriander untermischen.
Anrichten: Die gebackenen Kalbsbéckchen mit der Limetten-Hollandaise und den geschmorten
Koriander-Karotten auf Tellern anrichten und gleich servieren.

Ali Giing6érmiis am 05. Dezember 2019
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Kalb-Bries mit Pilzschaum und Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsbries:

200 g Kalbsbries 100 g Butter 1 Zweig Rosmarin
Salz

Fiir den Pilzschaum:

100 g gemischte Pilze 1 EL getrock. Steinpilze 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 50 g kalte Butter 100 ml Sahne
50 ml Weilwein 150 ml Kalbsfond Olivenol

2 TL Salz

Fiir das Selleriepiiree:

3 Sellerieknolle 50 g Butter Salz

Fiir das Topping:

1 Selleriestange 1 Zitrone 2 EL Olivenol
Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Kerbel

Fiir das Kalbsbries:

Kalbsbries gut wissern, trockentupfen, Haut abziehen und klein schneiden. Kalbsbries von beiden
Seiten salzen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. 50 g Butter in einer Pfanne aufschéu-
men und Kalbsbries zusammen mit dem Rosmarinzweig darin anbraten. Sobald die Butter braun
wird, Pfanne vom Herd nehmen, restliche Butter dazugeben und dann die zerlassene Butter im-
mer wieder iiber das Kalbsbries geben bis es gar ist.

Fiir den Pilzschaum:

Pilze putzen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen.

Schalotten fein wiirfeln, Knoblauch andriicken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Pilze zu-
sammen mit Schalotten und Knoblauch anbraten.

Mit Weilwein abloschen, getrocknete Pilze hinzugeben und alles einreduzieren lassen.

Dann mit Fond aufgieflen, salzen und fiir weitere 5-10 Minuten kécheln lassen.

Anschlieflend den Sud abseihen und mit Butter und Sahne zu einem Schaum aufmontieren.
Fiir das Selleriepiiree:

Sellerie schélen, klein schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen. Gemiise absei-
hen, Butter hinzugeben und alles zu einem feinen Piiree verarbeiten. Mit Salz abschmecken.
Fiir das Topping:

Sellerie putzen und in diinne Scheiben schneiden. Dann salzen und mit Olivenol marinieren.
Zitrone halbieren und Sellerie mit einem Spritzer Saft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen und trockenwedeln. Bléttchen abzupfen und das Gericht damit garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 27. September 2019
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Kalb-Filet mit Pilzen, Parmesan-Polenta, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Kalbsfilet 4 Scheiben Prosciutto 5 Blétter Salbei

1 TL Senf Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

150 g gemischte Pilze 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

50 ml Sahne 100 ml Kalbsfond Weilwein

1 Zweig Rosmarin Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

125 g Maisgrief3 80 g Parmesan 100 ml Milch

1 EL Mascarpone 400 ml Gemiisefond Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

50 g feiner Friséesalat 2 EL Granatapfelkerne 2 EL Pinienkerne

3 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf 1/3 Bund Kerbel
1/3 Bund glatte Petersilie 1/3 Bund Basilikum 1/3 Bund Estragon
1 Prise Zucker 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen und trockentupfen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Senf bestreichen. Salbei abbrausen und trockenwedeln. Prosciutto-Scheiben nebeneinander aus-
legen, darauf die Salbeibldtter verteilen, schliefilich das Filet darauf platzieren und alles fest
einrollen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Kalbsfilet von allen Seiten scharf anbraten,
sodass der Speck eine leichte Rostung bekommt. Anschlieend das Fleisch in der Pfanne im
vorgeheizten Backofen garen. Sobald das Filet eine Kerntemperatur von 60 Grad erreicht hat
aus dem Backofen und auch aus der Pfanne nehmen und fiir ca. 2-3 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Pilze: Pilze putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und Nadeln abzupfen. Zitrone unter heiflem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben.

Dann die Pilze in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl scharf anbraten, Knoblauch und Ros-
marin hinzugeben und fiir etwa eine Minute mitschwenken. Alles mit Weifiwein abloschen und
vollkommen einreduzieren lassen. Anschliefend mit Fond und Sahne aufgieflen und cremig ein-
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronen-Abrieb abschmecken.

Sollte Thnen mal eine cremige Sauce geronnen sein, gieen Sie einfach kalte Fliissigkeit (z.B.
Fond) hinzu und riithren Sie die Sauce wieder glatt.

Fiir die Polenta: Maisgriefl in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen und nach und nach
mit Fond und Milch aufgieflen bis die Polenta gar ist. Parmesan reiben und zusammen mit der
Mascarpone in die Polenta rithren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Kerbel, Petersilie, Basilikum und Estragon abbrausen und trockenwedeln.

Die Krauter grob hacken. Friséesalat waschen, trockenschleudern und ggf. Blatter fein zupfen.
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Alle Zutaten miteinander vermengen. Aus Essig,
Senf, Zucker und Olivendl eine Vinaigrette herstellen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz
vor dem Servieren den Salat mit der Vinaigrette marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 27. September 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsgeschnetzelte:
300 g Kalbfleisch (Nuss)
100 ml Sahne

5 g glatte Petersilie

Fiir den Maultaschenteig:

1 Ei (Grofie M)

Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gemischte, frische Pilze
2 Eier (GroBe M)

2 EL Semmelbrosel

Mehl

Friséesalat mit Tomatensalsa:

80 g Friséesalat
1 Knoblauchzehe
2 Zweige Kerbel

150 g kl. Pfifferlinge
75 ml Weilwein
10 g Mehl

50 ¢ Mehl

1 Schalotte

3 altbackenes Brotchen
25 g Butter

Salz

2 Fleischtomaten
1 Chilischote
1 TL Honig

Kalb-Geschnetzeltes mit Pilzen, Maultaschen, Frisée-Salat

1 Zwiebel
25 g Butterschmalz
Salz, Pfeffer

50 g Hartweizengrief3

1 Knoblauchzehe
50 ml Milch

1 Muskatnuss
Pfeffer

1 Schalotte
1 Limette
2 EL Olivenol

Salz

Fiir das Kalbsgeschnetzelte mit Pfifferlingen:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Etwas
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch portionsweise von allen Seiten scharf
anbraten. Dabei immer wieder etwas Butterschmalz zugeben, jeweils einen TL Mehl dariiber
stduben und goldbraun anrésten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und zur Seite stel-
len.

Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Pfifferlinge putzen und ggf. halbieren. Die Pilze und
die Zwiebelwiirfel in der Fleischpfanne anbraten.

Den Bratensatz mit Weilwein abléschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazugielen und gut
in die Sauce einriihren. Das Fleisch dazugeben und drei Minuten kocheln lassen. Das Geschnet-
zelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blatter fein
hacken. Die gehackte Petersilie unter das Geschnetzelte rithren.

Fiir den Maultaschenteig:

Ei, Mehl, Hartweizengrie§ und etwas Salz in der Kiichenmaschine 10 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Milch im Topf erwérmen. Das Brotchen wiirfeln und in lauwarmer Milch 10 Minuten einweichen.
Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Pilze sdubern und grob wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Knoblauch und Zwiebel zufiigen und alles 3-
5 Minuten braten. Etwas abkiihlen lassen und nun mit dem Brétchen, der Milch, einem ganzen
Ei und den Semmelbroseln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und etwas abkiihlen
lassen.

Den vorher hergestellten Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf der mit Mehl bestdubten
Arbeitsfliche zu Bahnen von ca. 30x15 c¢cm diinn ausrollen. Das iibrige Ei trennen, das Eigelb
verquirlen und mit 2 EL Wasser verriihren.

Je einen Essloffel der Pilz-Fiillung im Abstand von 4 cm auf dem Teig verteilen. Die Rénder mit
verquirltem Eigelb bestreichen und die beiden langen Seiten iiber die Fiillung klappen. Den Teig
zwischen den Fiillungen mit einem Holzloffel gut andriicken und die Maultaschen mit einem
Teigrad trennen. Maultaschen mit der Hand etwas flach driicken. Einen Topf mit Salzwasser
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erhitzen und die Maultaschen in siedendem Salzwasser 8-10 Minuten ziehen lassen.

Friséesalat mit Tomatensalsa:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Tomaten waschen und wiirfeln. Schalotte und Knoblauch ab-
ziehen und sehr fein wiirfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Die Chilischote
waschen, halbieren, die Kerne entfernen und fein hacken.

Limette auspressen und alle vorbereiteten Zutaten mit Limettensaft, Honig und Olivendl ver-
rithren. Die Salsa kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friséesalat waschen, trocken-
schleudern und grob rupfen. Tomatensalsa darauf verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2019
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Kalb-Schnitzel, Pappardelle, Artischocken-Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:

300 g Kalbsriicken 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir das Ragout:

4 Tomaten 1 grofe Artischocke 2 Tomaten

1 Zitrone 3 Knoblauchzehe 1 EL Butter
3 Zweige Basilikum 3 Zweige Petersilie 1 EL Mehl

6 EL Olivenol Salz weifler Pfeffer
Fiir die Pappardelle:

300 g Pastamehl 4 EL Olivenol

Fiir den Tiroler Speck:
60 g Tiroler Speck in Scheiben

Fiir das Kalbsschnitzel:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Kalbsriicken waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und diinn plattieren. In einer
Pfanne mit Butterschmalz kross von beiden Seiten anbraten.

Fiir das Artischocken-Tomatenragout:

Butter mit Mehl verkneten und in den Kiihlschrank stellen.

Knoblauch abziehen und halbieren. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Zitrone
halbieren und eine Hélfte auspressen. Tomaten vierteln. In einer Schiissel Tomaten mit Zitronen-
saft, Knoblauch und Basilikum mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in ein Passiertuch fiillen, mit Garn einen Knoten machen und an einem erhthten Punkt iiber
einer Schiissel aufthdngen. Der helle Tomatensud lduft nun langsam in die Schiissel. Passierten
Tomatensud in einem Topf auf die Hélfte einkochen und mit der kalten Mehlbutter abbinden.
Artischocke von den Bléttern und dem Heu befreien, den Boden in lcm grofie Wiirfel schneiden
und in 2 EL Olivendl fiir 5 min. sautieren.

Wasser in einem Topf erhitzen, Tomaten blanchieren, hiuten und fein wiirfeln. Petersilie fein
hacken.

Fiir die Pappardelle:

Mehl, 50-80 ml Wasser und Olivenol kréftig miteinander verkneten und in einer Nudelmaschine
in breiten Bahnen ausrollen. Dann ca. 5 cm breite Pappardelle schneiden und in kochendem
Salzwasser garen.

Die fertigen Nudeln direkt aus dem Wasser abgetropft in den Tomatenfond geben. Artischocken-
und Tomatenwiirfel ebenso in den Fond geben und alles nochmal kurz aufkochen. Das restliche
Olivenol und Petersilie einriihren.

Fiir den Tiroler Speck:

Speckscheiben im Ofen trocknen und anschlieBend in feine Streifen schneiden.

Pappardelle mit Artischocken-Tomatenragout auf Tellern anrichten, Kalbsschnitzel darauf legen
und mit Speck garniert servieren.

Bjorn Freitag am 16. August 2019
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Kalb-Gyros am Spie8

Fiir 10 Portionen

2 kg Kalbsfleisch 1 Bund gemischte Krduter 3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver edelsiif 1 TL Salz

1 Zitrone

Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, dann quer zur Faser in etwa 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben nebeneinander in einer flachen Auflaufform auslegen.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Blédtter und Stiele von den Sténgeln zupfen und
fein hacken. Den Knoblauch schilen, auf der Arbeitsfliche mit etwas Olivendl betrdufeln und
ebenfalls fein hacken. Das Fleisch mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Krauter und Knoblauch
dariiber verteilen, dann mit den Hinden alles gut durchmengen. Abschliefend das Fleisch mit
etwas Zitronensaft betréufeln.

Den Gyrosspiefl mit den marinierten Fleischscheiben bestiicken. Weit {iberstehende Rénder an
den Seiten abschneiden und oben wieder auf den Spief stecken. Den Spiefl im Grill befestigen
und das Fleisch etwa 15 Minuten grillen, dann ist die &uflere Schicht bereits gar und schén
gebriunt.

Die duflere Fleischschicht mit einem langen, scharfen Messer herunterschneiden und anrichten.
Dazu passen Zaziki und Tomatenreis.

Franks Tipp:

Gyros-Drehspiee mit Brenner gibt es als Drehgrill, Déner- oder Gyrosgrill im Internet oder im
Fachhandel auch fiir zu Hause zu kaufen. Das Grillen von Fleischscheiben am Spiefy funktioniert
mit etwas Ubung aber auch mithilfe einer Rotisserie auf dem Grill, muss es vor dem Servieren
allerdings vollsténdig durchgaren. Wer sich hierfiir interessiert, kann sich im Internet auf vielen
Seiten informieren.

Frank Rosin am 12. August 2019
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Johanns sommerlicher Grill-Teller mit Kalb-Filet

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

250 g Kalbsfilet 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
2 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Wassermelone 3 Pfirsiche 1 Bund Rucola

50 ml Sojasauce 1 EL Honig Sesamol

2 Sténgel Kreta-Basilikum
Fiir die Vinaigrette:

1 Tomate 2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote 3 cm Ingwer
75 ml Gemiisefond 2 EL weiler Balsamicoessig 4 EL Sesamol
Sojasauce Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Kalbsfilet waschen und trockentupfen. Kriuter abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in
der Pfanne erhitzen und Kalbsfilet anbraten.

Beim Wenden Butter, Rosmarinzweige und Thymianzweige mit in die Pfanne geben, kurz weiter
braten. Das Kalbsfilet in der Pfanne ruhen lassen, um den Garpunkt zu erreichen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Rucola in Eiswasser legen. Sesamol in einer Grillpfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen. Die
Wassermelone schilen und in Scheiben schneiden. Pfirsiche entkernen und in Spalten schneiden.
Beides mit Sesamél, Sojasauce und Honig einreiben. Wassermelone und Pfirsiche vorsichtig im
Sesamdl grillen.

Fiir die Vinaigrette:

Friihlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Die rote Zwiebel und Schalotte ab-
ziehen, zusammen mit der Tomate in feine Streifen schneiden. Chili lings aufschneiden, von
Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Den Ingwer schilen, fein hacken und zu
dem Gemiise geben. Gemiisefond, Balsamicoessig und Sesamol mischen, iiber das Gemiise gieflen
und gut vermengen. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola auf den Teller geben. Gegrillte Melone, Pfirsiche und Kalbsfilets darauf anrichten.
Die Vinaigrette dariiber geben, mit Basilikum garnieren und servieren.

Johann Lafer am 02. August 2019
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Kalb-Roulade, Kartoffel-Piiree, Tomaten-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Farce:

60 g eiskaltes Kalbsfleisch 80 ml eiskalte Sahne 1 kleine Knoblauchzehe
2 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 2 Zweige Basilikum
Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

150 g Kalbsfilet 1 Scheibe milder Schinken Salz, Pfeffer

Fiir das Spargel-Kartoffel-Piiree:

150 g mehligk. Kartoffeln 3 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone

100 ml Milch 20 g Butter 2 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Estragon 1 Zweig Kerbel 2 Zweige Basilikum

1 TL Wasabi 1 Muskatnuss 2 EL neutrales Ol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

2 Tomaten 1 kleine Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig

2 EL heller Balsamicoessig 1 TL mittelscharfer Senf 1 Zweig Basilikum

1 Zweig Koriander 80 ml Olivenol Honig, Salz, Pfeffer

Fiir die Farce:

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und zerkleinern. Knoblauchzehe abziehen und fein wiir-
feln. Estragon, Kerbel und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Fleisch, Knob-
lauch und Krauter in einen Multi Zerkleinerer geben und zerkleinern bis sich ein ,,Ball“ gebildet
hat. Nun die Sahne hinzugeben und zu einer glatten Masse piirieren. Farce zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Roulade:

Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbsfilet waschen, trockentupfen und zwischen zwei Frischhaltefolien sehr diinn plattieren. Das
Fleisch auf die Breite der Schinkenscheibe zurechtschneiden, mit der Farce bestreichen, falls
notig mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig zusammenrollen. Nun die Roulade auf die
Schinkenscheibe legen und erneut einrollen. Die Roulade in eine hitzebestédndige Klarsichtfolie
wickeln und stramm zusammendrehen. Bis zur Weiterverarbeitung kaltstellen oder direkt bei
70°C in den Ofen legen. Kerntemperatur stetig priifen. Zum Schluss tranchieren.

Fiir das Spargel-Kartoffel-Piiree:

Griinen Spargel waschen, trockentupfen und im unteren Drittel schilen. Die Kopfe abschneiden,
beiseitelegen und den unteren Teil in kleine Stiicke schneiden. Die Petersilie abbrausen und tro-
ckenwedeln. Den Spargel (Stiicke und Kopfe) in heilem Salzwasser zusammen mit der Petersilie
blanchieren. Die Spargelkopfe entnehmen und zur Seite legen. Nun den Spargel und die Petersilie
in einem Standmixer zu einer glatten Creme mixen.

Butter in einer Pfanne bridunen. Die Kartoffeln gut waschen und schélen. Die Schalen mit der
Milch und der braunen Butter erwérmen. Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen. Das
Wasser abgieflen und die Kartoffeln mithilfe einer Kartoffelpresse in den Topf pressen. Nun die
Milch-Mischung durch ein Sieb geben und in das das Piiree riihren.

Die hergestellte Spargelcreme zum Piiree geben und gut verriihren.

Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Das Piiree mit Wasabi, Muskatnuss, etwas Zitronen-
abrieb und -Saft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Estragon und Kerbel in eine Pfanne mit Ol und Butter geben und erhitzen.
Die Spargelkopfe darin aromatisieren.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette:
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Tomaten blanchieren und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln und das Kerngehiuse entfer-
nen. Die Tomatenviertel in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und sehr fein
hacken.

Aus WeiBweinessig und Balsamicoessig, Senf und Ol eine Vinaigrette herstellen. Kriuter ab-
brausen, trockenwedeln und abzupfen.

Tomatenwiirfel und Knoblauch zur Vinaigrette geben und mit Kriutern, Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

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

Johann Lafer am 02. August 2019

Hiiftsteak vom Kalb mit Pilzen

Fiir 4 Portionen
4 (aus der Hiifte) Kalbssteaks 200 g Champignons 100 g Kriuterseitlinge

2-3 Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze 250 ml Sahne
1 Bio- Zitrone 2 Schalotten 1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer Butterschmalz Olivenol

Alle Pilze putzen und in Stiicke schneiden.

100 g Champignons mit etwas Wasser in einen Topf geben, aufkochen und etwa 10 Minuten
schmoren lassen. Die Champignons piirieren und durch ein feines Sieb ziehen. Die Pilzmasse in
einen Topf geben und die Sahne hinzufiigen. Die Sofle erhitzen und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Schalotten schélen und in feine Lamellen schneiden. Petersilie waschen und hacken. But-
terschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Ubrige Pilze und Schalotten hinzufiigen und
einige Minuten braten. Dabei salzen und pfeffern und zum Schluss mit gehackter Petersilie ver-
mengen.

Parallel die Kalbssteaks in eine separate Pfanne geben und in Olivendl und Butterschmalz bra-
ten. Dabei salzen und pfeffern.

Die Pilze auf Teller geben, darauf die Kalbssteaks platzieren und alles mit etwas Champignon-
sofle begieen.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Paniertes Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Dip

Fiir 4 Portionen):

Schnitzel:
4 diinne Scheiben Kalbsschnitzel 2 Eier 50 g Mehl
100 g Semmelbrosel 2-3 EL geriebener Parmesan Salz, Pfeffer
Olivenol, Butterschmalz
Tomatendip:
4 1 Tomatensaft 1 Chilischote 2 EL Zucker
1-2 EL Himbeer-Essig Salz

Schnitzel:

Kalbsschnitzel zwischen Folie legen und plattieren. Mehl, Eier und Semmelbrosel in drei flache
Schiisseln fiillen. Die Eier verquirlen, das Paniermehl etwas salzen und mit Parmesankése ver-
mengen. Die Schnitzel salzen, zuerst in Mehl wenden, dann durch die Eiermasse ziehen und zum
Schluss in den Semmelbroseln wilzen.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin goldbraun
ausbraten.

Die Schnitzel mit einem Tomatendip servieren.

Tomatendip:

Den Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis er goldbraun wird.

Den Tomatensaft hinzufiigen und alles kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die
Chilischote fein wiirfeln und mit Himbeeressig und 1 Prise Salz zum Tomatensaft geben.

Alles einige Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Kalb-Falafel auf rotem Tomaten-Zwiebel-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Falafel:

100 g Kalbsbrét 200 g Kalbshackfleisch 100 g Kichererbsen

1 kleine rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL gemahl. Kreuziimmel
4 EL Kichererbsenmehl 1 Prise Piment-d “Espelette Salz

Fiir den Salat:

10 Kirschtomaten 1 Zitrone 2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 100 ml Tomatensaft 4 Zweige Koriander
2 EL Olivenol 1 TL gerost. Korianderkorner 4 TL gerost. Fenchelsamen

Fiir die Falafel:

Fiir die Falafel alle Zutaten vermengen, abschmecken und ca. 15 Minuten quellen lassen. An-
schliefend mit Hilfe von zwei Essloffeln kleine Nocken abstechen und in heiffem Olivendl 6-8
Minuten rundherum goldbraun ausbraten. Auf Kiichenpapier entfetten.

Fiir den Salat:

Knoblauch abziehen hacken und in Olivendl farblos anschwitzen. Tomaten schélen und dazu-
geben. Mit Tomatensaft abléschen und kurz einkdcheln lassen. Mit Korianderkérnern und Fen-
chelsamen abschmecken.

Rote Zwiebeln hauchdiinn hobeln und mit Saft und Abrieb der Zitrone marinieren. Vor dem
Anrichten rote Zwiebeln mit Tomatensugo vermischen und mit Koriander garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 26. Juli 2019
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Kalb-Steaks auf pikantem Rucola-Petersilienwurzel-Salat

Fiir 4 Portionen:

4 Kalbsteaks 2 EL Butterschmalz  Salz, weifler Pfeffer

2 grofle Petersilienwurzeln 7 EL Traubenkernsl 130 ml trockener Weilwein
200 g Rucola 1 kleine rote Zwiebel 1 Beet Gartenkresse

1 Knoblauchzehe 2 EL Zitronensaft 1 TL Honig-Senf

1-2 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 80° vorheizen. Die Kalbssteaks mit Kiichenpapier trockentupfen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von jeder Seite etwa 1 Minute
bei mittlerer Hitze anbraten. Salzen und Pfeffern, aus der Pfanne nehmen (die Pfanne nicht
abspiilen, sondern beiseite stellen) und im Ofen 30 Minuten nachgaren lassen, dabei nicht abde-
cken.

Inzwischen die Petersilienwurzeln schélen und schrig in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. 1
EL Traubenkerndl in einer Pfanne erhitzen und die Petersilienwurzeln darin bei mittlerer Hitze
1-2 Minuten anbraten. Mit 50 ml Wein abloschen, aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilienwurzeln lauwarm werden lassen.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern. Rucola in nicht zu kleine Stiicke zupfen, dabei
grobe Stiele entfernen. Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Gartenkresse ganz kurz abbrausen,
trockentupfen und vom Beet schneiden.

Knoblauch schélen und durch eine Presse in eine kleine Schiissel driicken. Mit 2 EL Wein, Zi-
tronensaft, Senf, Salz und Pfeffer. Nach und nach mit dem iibrigen Traubenkerndl zu einer
Vinaigrette rithren. Rucola, Zwiebel, Kresse und die Petersilienwurzeln in einer grofien Schiissel
locker mit der Vinaigrette vermischen. Den Salat auf vier Teller verteilen.

Die beiseite gestellte Pfanne erhitzen und den Bratensatz mit dem iibrigen Wein loskochen. Cre-
me fraiche unterziehen, die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf jede Salatportion ein
Kalbsschnitzel geben und mit der Sauce betriufeln. Dazu knuspriges Weilbrot reichen.

Christian Henze am 19. Juli 2019
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Cordon bleu mit Frankfurter Griiner Sofle

Fiir 4 Personen

8 kleine Kalb-Schnitzel 4 Scheiben Kochschinken 100 g gehobelter Bergkise
Salz, Pfeffer 4-6 EL Mehl 2 Eier

50 g Pankomehl 50 g Parmesan 1 Bio-Zitrone
Butterschmalz Sonnenblumendl

Sofle:

1 Bund Frankfurter Krduter 3 Becher Schmand 4 EL Sahne

Salz, Zucker, Zitrone

In die Kalbsfleischscheiben tiefe Taschen schneiden, sodass man sie fiillen kann. Die Fleischschei-
ben innen und auflen salzen und pfeffern. Etwas Kése und Schinken in die Taschen legen. Die
Rénder der Offnung gut andriicken.

Mehl, Paniermehl und Eier auf drei flache Schiisseln verteilen. Die Eier mit einem Schneebesen
verquirlen, die Panierbrésel mit dem Abrieb von 4 Zitrone und geriebenem Parmesan vermen-
gen. Die gefiillten Schnitzel zunéichst in Mehl, dann in der Eiermasse und zum Schluss in den
Panierbroseln wenden.

Butterschmalz und Sonnenblumendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die panierten Fleisch-
stiicke hineingeben und anbraten. Die Hitze reduzieren und die Schnitzel goldbraun ausbraten.
Sof3e:

Die Krauter waschen, trocknen und fein hacken. Schmand mit etwas Sahne verrithren, dann
die Krauter untermengen. Die cremige Masse mit Salz, Zucker und Zitronensaft wiirzen. Die
gefiillten und panierten Schnitzel mit der Griinen Sofle servieren.

Rainer Sass am 05. Juli 2019
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Kalb-Ragout mit Morcheln

Fiir 4 Personen

Kalbskl63chen:

200 g Kalbfleisch 50 g Sahne 2 Eier

Salz, Pfeffer Muskatnuss

Sof3e:

10 g getrock. Morcheln 3 1 siifle Sahne 150 g Kalbsfond
5 g Fleischextrakt Salz, Pfeffer

Kalbsfilet:

600 g Kalbsfilet 150 g frische Morcheln 2 Schalotten
0,1 1 Dessertwein 1-2 EL Olivensl 2 EL Butter
Salz, Pfeffer Madeira

Reis:

150 g Basmati-Reis 100 g frische Champignons 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Kalbskl63chen:

Fiir die Zubereitung miissen alle Zutaten eiskalt sein, denn bei der Rotation der Kiichenmaschi-
ne entsteht Wérme und das kann die Bindung der Masse beeintrichtigen. Das Kalbfleisch mit
Fett in Wiirfel schneiden, mit Eiern und der Sahne in einen Zerkleinerer geben und zu einer
feinen Masse verarbeiten. Aus der Kiichenmaschine nehmen und mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskatnuss wiirzen.

Mit den Héanden zu Klo83en formen oder Nocken herstellen. Das geht am besten mit zwei Loffeln.
Etwas Masse auf einen angefeuchteten Loffel geben. Mit der Innenflache des zweiten Loffels die
Masse andriicken und iibernehmen. Salzwasser erhitzen und die Klo8e bei milder Hitze etwa
3-4 Minuten gar ziehen lassen. Aus dem Kochwasser nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Sofle:

Den Kalbsfond in einen grofieren Topf geben und erhitzen. Die getrockneten Morcheln kurz ein-
weichen, dabei sdubern und den restlichen Sand entfernen. Den Einweichsud durch ein feines
Sieb gieflen.

Morcheln und etwas Morchelsud zum Kalbsfond geben. Den Fleischextrakt einriihren und alles
10 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Die Sahne angieflen und etwas Butter in der Sofle
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet gut sdubern, Sehnen und Fett entfernen und in mundgerechte Scheiben schneiden.
Fiir die Pilzeinlage die Morcheln langs halbieren und intensiv sdubern. Getrocknete Exemplare
in 3 1 Wasser legen und etwa 5 Minuten einweichen.

Die eingeweichten Pilze trocken tupfen und reinigen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsfiletscheiben goldbraun anbraten. Dabei etwas
salzen und pfeffern. Die Hitze reduzieren und die Kalbfilets fertig garen. Sie sollten im Kern
noch rosa sein. Die Filetstiicke zur Seite stellen.

Schalotten hiuten und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und
die Schalotten farblos anschwitzen. Die Morcheln dazugeben und ebenfalls anbraten. Den Wein
hinzufiigen und die Morcheln bei méfiiger Hitze mindestens 10 Minuten garen. Nach Bedarf et-
was Butter und Morchelsud hinzufiigen. Die Pilze salzen und leicht pfeffern.

Morcheln, Fleisch und Klo3e zur Sofle geben, vermengen und erwédrmen. Das Ragout mit Salz,
Pfeffer und Madeira abschmecken.

Reis:
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Den Reis mit der doppelten Menge Wasser und 1 Prise Salz aufkochen, die Hitze auf ein Mini-
mum reduzieren, den Topf verschlieffen und den Reis etwa 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Die
Champignons sdubern und in feine Stifte hobeln oder in diinne Scheiben schneiden. Den Reis
mit weicher Butter und den Champignons vermengen und zum Ragout reichen.

Rainer Sass am 30. Juni 2019
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Kalb-Filet mit Kaffee-SoBe, Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen

Fond:

1 kg Kalbsknochen 1 Bund Suppengemiise 2 Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin 4 Bund Thymian 2 Lorbeerblétter

1 1 Rotwein % 1 Wasser 0,1 1 Sahne

Pfeffer, Salz 1 Tasse Espresso 1 Kardamom-Kapsel
Piiree:

1 kg Kartoffeln 3 kg Sellerie 1 EL Butter

1-2 EL Olivenol 0,11 Sahne Muskat, Pfeffer, Salz
Pilze:

400 g gemischte Pilze Butterschmalz Limettensaft

Pfeffer, Salz

Fleisch:

8 Kalbsfilet-Medaillons 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Salbei

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Anrichten:

1 Topf Kresse

Fond:

Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und Knochen sowie Gemiise anrdsten. Rotwein, Wasser, Krauter und Gewiirze dazuge-
ben. Alles aufkochen, die Hitze reduzieren und den Fond etwa 2 Stunden koécheln lassen. Die
Fliissigkeit durch ein Sieb gieflen und die Zutaten auffangen. Den Fond mit der angedriickten
Kardamom-Kapsel in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Es sollte etwa 3 1 iibrig
bleiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den Espresso kochen und in kleinen
Portionen nach und nach zum Fond geben, bis ein herb-siillicher Geschmack entsteht.

Piiree:

Kartoffeln und Sellerie schilen und in Stiicke schneiden. Beides in Salzwasser gar kochen und
abtropfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Sahne und Butter erhitzen und mit
der Masse vermengen. Mit Olivencl, Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen.

Pilze:

Die Pilze (Krauterseitlinge, Champignons, Shiitake, Austernpilze, Enoki) putzen und in Stiicke
schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Pilze einige Minuten braten. Salzen, pfeffern und mit
Limettensaft abschmecken.

Fleisch:

Die Filets salzen und pfeffern. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Filets von jeder Seite etwa 3 Minuten braten. Dabei Kriuter, Chili und eine angedriickte Knob-
lauchzehe hinzufiigen.

Anrichten:

Das Piiree auf Teller geben und je zwei Filetstiicke darauf platzieren.

Einige Pilze dazugeben und alles mit der Sofle umgiefien.

Zur Dekoration etwas Kresse oder Gemiisesprossen dariiber streuen.

Rainer Sass am 23. Juni 2019
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Schnitzel

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel a 180 g 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl
2 Eier Salz Pfeffer
200 g Butterschmalz 1 Zitrone

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit
einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen. Schnitzelrolle in
den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben (sollte fast sehr fein sein).

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben.

Fier auf einem grofien flachen Teller verquirlen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu die
Schnitzel zunichst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Bréseln wenden.
Zum Braten Butterschmalz in einer grofien, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzloffelstiel die
Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz kleine Blasen,
ist das Fett heifl genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heifem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden

Schnitzel mit jeweils einer Zitronenspalte anrichten. Dazu passt z.B. Kartoffel-GurkenSalat. Fiir
den Salat 600 g festkochende Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Kartoffeln abgielen, abkiihlen lassen und schélen. Eine Salatgurke schélen, halbieren und das
Kerngehéuse ausstreichen. Dann die Gurke fein hobeln. Geschilte Kartoffeln mit einem Hobel
in feine Scheiben schneiden, mit den Gurken in eine Schiissel geben. 250 ml Fleischbriihe in
einem Topf aufkochen. Zwiebel fein schneiden und in die Brithe geben. 1 TL Senf, etwas Salz,
Pfeffer, 3 EL Essig und 6 EL Pflanzendl zu den Kartoffeln geben und mit der heiflen Fleischbriihe
iibergieBen. Alles gut mischen. Den Kartoffel-Gurkensalat 15 Minuten ziehen lassen und dann
nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Rainer Klutsch am 10. Mai 2019
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Griechisches Kalb-Ragout mit Zaziki und Auberginen

Fiir 4 Portionen

2 Auberginen (600 g) 500 g Kalbshiifte 2 griine Paprikaschoten (300 g)
2 Pastinaken (250 g) 1 Zwiebel (80 g) 2 EL Olivenol

1 TL Salz 2 TL Paprikapulver edelsiii 800 g stiickige Tomaten (Dose)
250 g Erbsen (TK-Ware) 2 Zitronen 1 Bio-Salatgurke (450 g)

1 Bund Dill 1 kleine Zwiebel (50 g) 1 Knoblauchzehe

500 g Skyr 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir das Ragout die Kalbshiifte von Fett und Sehnen befreien und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Paprika griindlich waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Pastinaken
und Zwiebel schélen. Die Pastinaken in etwas groflere, die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze rundherum anbraten. Pas-
tinaken und Zwiebel hinzufiigen und alles bei mittlerer Hitze weiter braten, bis die Zwiebelwiirfel
glasig werden. Das Paprikapulver einstreuen, Paprika und Erbsen dazugeben. Die Tomaten an-
giefen und alles weitere 45 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch schon weich ist.

Inzwischen fiir die Auberginen den Backofen auf 200 °C Oberhitze vorheizen. Die Auberginen wa-
schen und halbieren. Das Fleisch der Auberginen mit einem spitzen Messer mehrfach kreuzweise
bis zur Schale hin einritzen, aber die Schale nicht verletzen. Die Hélften mit der Schnittfliche
nach unten auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und im heiflen Ofen auf mittlerer
Schiene etwa 20 Minuten rosten.

Waihrenddessen fiir das Zaziki die Gurke in kleine, feine Streifen schneiden und in eine grofle
Schiissel geben. Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, den Knoblauch durch die Presse zur Gurke in
die Schiissel driicken. Zwiebel und Skyr dazugeben und alles sorgfiltig vermischen. Mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen wenden, auf der Fleischseite mit 1 Prise
Salz bestreuen und weitere 15 Minuten backen. Das Ragout noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Auberginen mit dem Ragout auf Tellern anrichten und mit 1 Klecks Zaziki servieren. Guten
Appetit!

Frank Rosin
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Kalb-Schulter, Safran-Kartoffel-Piiree und Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsschulter:

1,2 kg Kalbsschulter Salz Pfeffer

200 g Rostgemiise Pflanzendl 2 EL Tomatenmark
500 ml trockener Rotwein 2 EL Balsamicoessig 1 1 Gefliigelfond
Zucker 30 g kalte Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Butter
Muskatnuss 1 g Safran 100 ml heifle Milch

3 EL Schlagsahne
Fiir das Friihlingsgemiise:

2 Mohren 4 Friihlingszwiebeln 100 g Zuckerschoten
Salz 1 Zucchini Olivenol
3 EL Gefliigelfond 30 g kalte Butter Zucker

1 TL gehackte Blattpetersilie

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen.

Die Kalbsschulter kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Das Rostgemiise putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einem ofenfesten Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten, aus dem
Topf nehmen und beiseitestellen.

Im Topf nochmals etwas Ol erhitzen und das Gemiise unter Wenden anbraten. Das Tomaten-
mark einriihren und anrosten.

Den Ansatz mit Wein und Essig abloschen. Das Fleisch wieder einlegen. Soviel Gefliigelfond
angieflen, dass das Fleisch zur Halfte in der Fliissigkeit liegt. Fond aufkochen lassen.

Den Briéter zugedeckt in den Ofen schieben und das Fleisch etwa 2 Stunden schmoren.

Etwa 45 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir das Pliree die Kartoffeln schilen, waschen, in
Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser garen.

Fiir das Gemiise die Mohren schilen und in Scheiben schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen. Den unteren, weilen Teil der Zwiebeln in 4 cm lange Stiicke schnei-
den.

Von jeder Zuckerschote beide Enden abschneiden und den Faden abziehen.

In einem Topf Wasser aufkochen, salzen. Mohren, Lauchzwiebeln und Zuckerschoten darin nach-
einander etwa 1 Minute bissfest blanchieren. Gemiise in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen
lassen

Die Zucchini langs vierteln und das weiche Inneren ausschneiden. Die Viertel in Stiickchen
schneiden. 14 Die Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und direkt durch eine Kartoffelpresse
driicken. 15 Die Butter einriihren und das Piiree mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Safran in 1 EL Wasser auflésen und dann mit der heiflen Milch vermischen. Unter das Piiree
rithren und durch ein feines Sieb streichen, warmhalten.

Das geschmorte Fleisch aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Die entstandene Sauce in
einen Topf passieren und kréftig einkochen. Mit Zucker und eventuell Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini bei hoher Temperatur darin schwenken.
Zunichst die Mohren, dann den Fond zugeben. Lauchzwiebeln und Zuckerschoten zugeben und
alles einmal aufkochen lassen.

Die kalte Butter einriihren und das Gemiise glacieren. Mit Salz, Zucker und der Petersilie ab-
schmecken.
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Die kalte Butter unter die Sauce schlagen, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sahne unter das Kartoffelpiiree ziehen

Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sauce
tiberziehen. Das Piiree dazureichen. Tipp: Safran ist wasserloslich und sollte vor der Verwendung
zunéchst in wenig Wasser aufgelost werden und nicht direkt in der Milch. So entfaltet sich sein
Geschmack besser und das Gericht bekommt eine schénere Farbe.

Ali Giing6rmiis am 17. April 2019
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4-6 Personen

Schnitzel:

4-6 diinne Kalbsschnitzel 200 g Semmelbrésel 50 g Mehl

3 Eier 2 EL siifle Sahne Pfeffer, Salz

1 Zitrone 1 Glas Sardellenfilets

Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln 1/2 Salatgurke 3 Stangen Friihlingszwiebeln
3-4 Radieschen 0,2 1 Fleischbriihe 3-4 EL Magerjoghurt

2 EL Mayonnaise 2-3 EL Olivensl Salz, Zucker

Die Schnitzel zunéchst zwischen Klarsichtfolie oder in einen groflen Gefrierbeutel legen und vor-
sichtig plattieren. Die Grofle der Schnitzel sollte sich etwa verdoppeln. Wer kleinere Schnitzel
bevorzugt, halbiert die Scheiben. Die Schnitzel vor dem Panieren leicht salzen und pfeffern.
Mehl, Eier und Semmelbrosel getrennt in ausreichend breite und hohe Behilter geben. Die Eier
mit 1-2 EL Sahne leicht verquirlen - es sollten noch leichte Eiweifischlieren vorhanden sein.

Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, etwas andriicken und das iiberschiissige Mehl wieder ab-
klopfen. Danach durch die Eiermasse ziehen, in die Semmelbrosel legen und darin wenden, bis
sie rundum mit ausreichend Broseln bedeckt sind. Die Brosel nicht andriicken, damit die Kruste
beim Ausbacken Blasen und Wellen werfen kann.

Reichlich Butterschmalz in einer hohen Pfanne erhitzen. Einen Holzl6ffel in das Fett halten und
tiberpriifen, ob es heif} ist.

Steigen am Stiel kleine Blasen auf, konnen die Schnitzel gebraten werden. Die Backzeit pro Seite
betrigt etwa 1-1 4 Minuten.

Dabei die Pfanne immer in Bewegung halten. Die Schnitzel erst wenden, wenn die untere Seite
goldbraun ist. Aus der Pfanne heben und auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen. Mit Zitronen-
scheiben und Sardellenfilets garnieren.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen und lauwarm abkiihlen lassen. Pellen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Briihe leicht erwédrmen und in eine Schiissel geben. Kartoffeln,
Olivenol, Mayonnaise und Joghurt hinzufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Zu-
cker abschmecken. Die Gurke mit Schale fein hobeln, leicht salzen und 15 Minuten ziehen lassen.
Das Wasser ausdriicken und die Gurke zum Salat geben.

Radieschen und Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden und zum Schluss unter die Kartoffeln
heben.

Gut zu wissen fiir die Zubereitung:

Semmelbrosel aus trockenen Brotchen im Blitzhacker oder mit einer Reibe selbst herstellen.
Frisch geriebene Brosel haben eine grobere Konsistenz, geben der Kruste mehr Halt, zudem
schmecken sie besser als abgepackte und gekaufte Ware.

Zum Ausbacken kein Ol, sondern Butterschmalz verwenden. Dadurch bekommt das Schnitzel
seinen typisch buttrigen und siifllichen Geschmack. Butterschmalz lésst sich iibrigens leicht selbst
herstellen: einfach Butter erhitzen und die weifle Molke abschopfen.

Panierte Schnitzel sofort ausbacken. Die Kruste weicht sonst auf und zerfillt ggf. in der Pfanne.
Die Schnitzel schwimmend und nicht zu heifl ausbacken. Bei zu viel Hitze verbrennt Butter-
schmalz und die Panade wird schwarz und bitter. Bei der Zubereitung mehrerer Schnitzel sollte
das Fett auflerdem einmal ausgetauscht werden.

Rainer Sass am 31. Méarz 2019
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Geschmorte Kalb-Haxe

Fiir 4-6 Personen

6 Scheiben Kalbshaxe 100 g Butterschmalz 1 Dose (800 g) Tomaten
3 Karotten 3 Stangen Staudensellerie 4 Schalotten

3 Zehen Knoblauch 3 1 Weiiwein 2 1Kalbsbriihe

1 Zweig Rosmarin 3-4 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

Mehl, Olivenol Zitronen-Abrieb Salz und Pfeffer

Beinscheiben einschneiden, damit sich die Fleischstiicke beim Braten nicht wolben. Die Tomaten
abtropfen lassen, Stielansétze entfernen und in Stiicke schneiden. Den Saft auffangen. Karotten,
Staudensellerie, Schalotten und Knoblauch putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Beinschei-
ben leicht salzen und in Mehl wenden, dann gut abklopfen, sodass nur eine leichte Mehlschicht
auf dem Fleisch bleibt.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Beinscheiben goldgelb anbraten, aus dem
Topf nehmen. Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und anrdsten. Weilwein,
zwei Drittel der Briithe, Tomaten, restlichen Tomatensaft aus der Dose und die Kriuter hinzu-
fiigen und mit dem Gemiise vermengen.

Die Beinscheiben wieder in den Schmortopf legen. Sie sollten gut in der Fliissigkeit liegen, aber
nicht bedeckt sein. Das Ossobuco in den Ofen schieben und etwa 1 4 Stunden schmoren lassen.
Ggf. noch etwas Briihe hinzufiigen. Alternativ kann man das Ossobuco auch auf dem Herd zu-
bereiten. Der Topf sollte dabei verschlossen sein.

Anrichten:

Die Sofle vor dem Servieren mit Zitronenschale, Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Fleischscheiben mit viel Sofle auf Teller geben und mit Brot oder Safran-Risotto servieren.

Rainer Sass am 17. Méarz 2019
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Kalb-Haxe mit Safran-Risotto und Gremolata

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4-6 Sch. (4-5 cm) Kalbshaxe 1 Prise Mehl Butterschmalz
Olivenol 2 Mohren 2 Zwiebeln

3 Stangen Staudensellerie 2 Zehen Knoblauch 1 Prise Zucker
Salz 1 Dose Tomaten 0,2 1 Kalbsbriihe
0,2 1 trockener Weiiwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
3 Lorbeerblétter

Gremolata:

2 Bund Petersilie Blatter von Staudensellerie 2 Stangen Friihlingszwiebeln
1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch Olivenol

Risotto:

300 g Risotto-Reis 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten

2 EL Butter 1 1 Kalbsbriihe 0,25 1 Weifiwein

1 TL Safranfidden 50 g Parmesan 2 EL Butter

Olivenol, Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Kalbfleischscheiben seitlich am Sehnen- und Fettrand mehrmals einschneiden, salzen und in
Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen. Butterschmalz und Olivendl in einem Schmor-
topf erhitzen. Die Beinscheiben von beiden Seiten goldbraun anbraten und aus dem Topf nehmen.
Gemiise und Zwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch pellen und fein hacken.
Die vorbereiteten Zutaten in den Schmortopf geben und etwas rosten. Die Dosentomaten ohne
Saft hinzufiigen und im Topf mit einem Kartoffelstampfer etwas zerkleinern. Alles salzen und
leicht zuckern. Jetzt Brithe, Weiflwein, Lorbeer, Thymian und Rosmarin dazugeben und alles
vermengen.

Die angebratenen Kalbfleischscheiben in den Topf geben. Sie sollen im Sud liegen, aber nur
zur Hilfte bedeckt sein. Den Topf verschlieBen und fiir etwa 1 4-2 Stunden in den vorgeheizten
Backofen schieben. Nach Bedarf noch etwas Brithe nachgieflen, falls sich der Sud wahrend der
Zubereitung zu stark reduziert hat.

Gremolata:

Petersilie und Sellerieblatter siubern und fein hacken. Die Zitronenschale abziehen, den Knob-
lauch h&uten und grob wiirfeln.

Alle vorbereiteten Zutaten auf einen Teller legen und fein hacken.

Dabei etwas Olivendl hinzufiigen, damit sich die Masse leichter zerkleinern ldsst und etwas ge-
schmeidiger wird.

Risotto:

Knoblauch und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenol und 2 EL Butter in einen Topf geben und Schalotten sowie Knoblauchwiirfel farblos
anschwitzen. Den Reis hinzufiigen und mit Zwiebeln und Knoblauch vermengen. Zwei Kellen
warme Briihe angieflen. Die Fliissigkeit unter sténdigem Riihren einkochen lassen, bis kaum noch
Briihe vorhanden ist. Erneut Briithe oder Wein dazugeben und unter sténdigem Riihren einko-
chen lassen.

Den Vorgang wiederholen, bis der Reis nach etwa 25-30 Minuten gar und cremig ist. Er sollte
nicht zu weich sein, sondern einen leichten Biss haben.

Die Safranfiden mit etwas Wasser in eine Schale geben und leicht zerstoflen, nach etwa 10-15
Minuten zum Risotto geben.

Den Parmesan fein reiben und zum Schluss mit der Butter unter den Reis rithren. Das Risotto
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mit Salz abschmecken.

Anrichten:

Die Ossobuco-Scheiben mit dem Sud auf Teller legen und mit der Gewiirzmischung bestreuen.
Das Safran-Risotto separat zu dem Fleisch servieren.

Rainer Sass am 03. Méarz 2019

Saltimbocca mit weilem Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g kl. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebel Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 2 Fenchelknollen 3 EL Butter
Salz 1 Prise Zucker Fenchelsamen
400 g Kalbfleisch 100 g Parmaschinken, diinn 8 Blétter Salbei
Pfeffer 40 ml trockener Weilwein 1 Bio-Zitrone

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ca. 2 EL Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bohnenkerne abgieflen, abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Bohnen zu den Zwiebeln geben, mit Gemiisebriithe bedecken. Zugedeckt mindestens etwa 30
Minuten sehr weich garen.

Den Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Den Fenchel darin andiinsten. Mit Salz, Zucker und Fen-
chelsamen wiirzen, etwas Wasser zugeben und den Fenchel zugedeckt weich diinsten.

Das Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Nach Belieben
etwas plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
iiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

Die Bohnen abgieflen, etwas Kochwasser dabei auffangen. Bohnenkerne und etwas Kochwasser
in einem Mixer zu einem feinen Piiree mixen, ein Teil vom gediinsteten Fenchel untermixen.
Piiree mit Salz, Zitronenschale und -saft und etwas Olivendl abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond, Bohnenpiiree und Fenchel auf Teller verteilen und servie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Februar 2019
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Geschnetzeltes vom Kalb mit Apfel-Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

1 Zwiebel 1 EL Rapsol 600 g Kartoffeln
1 siuerlicher Apfel Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Shiitake-Pilze
500 g Kalbfleisch Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 200 ml Fleischbriihe
150 g Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Apfel-Rosti die Zwiebel schilen, fein schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin goldbraun rosten. Anschlieffend auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln waschen und schélen. Geschélte Kartoffeln auf der groben Reibe direkt in eine
Schiissel mit kaltem Wasser reiben.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und
wiirfeln.

Das Kalbfleisch in ca. 5 mm feine Streifen schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen. Darin die Fleischstreifen bei starker Hitze von beiden Seiten
kurz anbraten.

Dann die Fleischstreifen in ein Sieb geben und den Bratensaft auffangen.

Butter in die Pfanne geben und die Pilze darin hellbraun braten, Zwiebel und Knoblauch zuge-
ben und anschwitzen. Dann mit Fleischbriihe abléschen und kurz kécheln lassen.

Sahne und den aufgefangenen Bratensaft zugeben und die Pilzsauce cremig einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Rosti die geriebenen Kartoffeln auf ein Kiichentuch geben, gut aus-
driicken und in eine Schiissel geben. Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen.
Apfel grob reiben und mit den Rostzwiebeln zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und durchmengen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus der Kartoffelmasse mit einem Loffel kleine Rosti
in die Pfanne setzen und diese von beiden Seiten knusprig braten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Fleischscheiben zur Sauce geben und ca. 5 Minuten in der Sauce ziehen lassen. Mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie untermischen.

Das Geschnetzelte und Rosti anrichten.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2019
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Kalb-Riicken, 6riinkohl, Kiirbis, gebratene Butterkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kalbsriicken:

2 Scheiben Kalbsriicken, 1,5 cm 1 TL Steakgewiirz 2 EL Olivenol

Mildes Chilisalz 1 TL neutrales Ol

Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 80 ml Gemiisefond 2 TL Sahnemeerrettich
80 g Sahne 1 Muskatnuss mildes Chilisalz, Salz
Fiir die Kartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 1 TL glatte Petersilie 1 TL Butter

1 TL neutrales Ol Bratkartoffelgewiirz mildes Chilisalz, Salz
Fiir den Kiirbis:

4 EL Kiirbisstiicke 2 EL Kiirbis-Fliissigkeit (Glas) 2 TL kalte Butter

Fiir den Kalbsriicken:

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Eine grofle Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen,
das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Fleischscheiben darin anbraten, bis an der
Oberseite Fleischsaftperlen austreten. Wenden und erneut braten, bis Fleischsaftperlen austre-
ten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Olivendl mit Steakgewiirz und Chilisalz verrithren und die
Fleischscheiben beim Anrichten damit betraufeln.

Fiir den Griinkohl:

Griinkohl putzen, von den harten Stielen zupfen und in kleine Blattchen reiflen. Etwa 4 Minu-
ten in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und das iiberschiissige Wasser ausdriicken.
Griinkohl mit Fond und Sahne erhitzen, den Meerrettich hinzufiigen und mit Chilisalz und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln putzen und halbieren. In Salzwasser 10 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgie-
Ben und ausdampfen lassen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffeln auf der Schnittseite darin einlegen. Einige Minuten goldbraun braten, wenden und
einige Minuten weiter braten. Die Kartoffeln mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen und
die Butter dazugeben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Zum Schluss
mit den Kartoffeln vermengen.

Fiir den Kiirbis:

Kiirbisstiicke je nach Grofle ggf. noch etwas kleiner schneiden und in der Einlegefliissigkeit er-
hitzen, bis sie fast verkocht ist. Vom Herd nehmen und die Butter hineinschmelzen lassen.

Das Fleisch auf warmen Tellern anrichten, den Griinkohl mit dem Kiirbis und der Meerret-
tichsauce dazugeben und die Kartoffeln aulen herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 09. Januar 2019
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62, 63, B8, [[2, [73, B4, B4, 01, 05—
g, 113, TR, 20,

Polenta, b1, TR

Porree, I

Rollchen, [0, I3, 23, B9, b, [Z3

Rosti, B,

Riicken, B, 24, B3, B0, 62, BY, 3, 772, O3, [2,
M09, 30

Radicchio, B3, B3

Radieschen, [, B, B4, b3, 23

Ragout, B4, MY, IT8, XA

Reis, O, B9, IR, 27

Rettich, 4, BT, &1, 68, B, B2, O,

Rosenkohl, M2

Rote-Bete, B4, U8

Rotkraut, 29, B0

Roulade, B, 64, BR, IT2

Rucola, ba, [T, T8

Schoten, B, 4, B4, B, bE,
Schwarzwurzeln, A
Sellerie, B, 34, ¥, P2, A1, 3,

(1, B4, RR, 4, (A, 20, 28, 27
Spargel, O, 23, 28, B0, B3, A8, 09

B3, M2
Spinat, 2, B0, B3, G0, 000, 03
Spitzkohl, [T
Steak, M2, T3, I14H, T30

Tafelspitz, 8, [, [, IR, PR, P9, B, @0, 64,
&a
Teig-Taschen, [, [O0I7



Vitello, B, &3, 74

Weilkohl, BO

Wiener-Schnitzel, 7, [9, @2, B3, Y, [0, 3,
RY, 00, 94, o4, 23

Wirsing, 4

Zucchini, B, @, bY, 23
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