Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Profi: Rind
2008-2011

120 Rezepte



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 27. Juli 2022.

ii



Inhalt

AIm-Ochsen-Filet im Zitronen- T hymian-Mantel . . . . .. . ... ... .. 1
Angus-Rinder-Filet im Krauter-Parma-Wickel . ... ... ... ... ... 2
Asiatische Rinder-Roulade mit Fruhlingsrolleund Dipg . . . . .. ... .. 3
Bundner-Capauns . . . .. ... ... ... 4
Beet Tatar auf Graubrot mit Senf-Creme . . . . ... ... .. ... .. .. 5
BoeuT Bourguignhon laversionde luxeetrapide . .............. 6
Boeut Bourguighon . . . ... ... ... ... 7
Bolognese-Ragout| . . . . . ... ... ... 8
Bratkartoffeln mit Rumpsteak . . . . . ... ... ... ... .. ... ..... 8
Cote de Boeuf mit rotem Zwiebel-Piree . ... ............ ... . 9
Carpaccio mit Champignhon-Salatf . . . . ... ... ... ... ... .... ... 10
CArDACCIT . . . o o o o o e e e 10
Chateaubriand mit Solle béarnaisel . . . ... ........ ... ...... 11
Diinne Rinder-Filet-Schnitzel . . . . ... ... ... ... ... ... ... ... 11
Ein Teller firzwei . ... ... ... ... . . ... . . . . . . ... ... 12
Eingelegte Rinder-Schulter mit getrockneten Fruchten . . ... . . .. 14
Erdbeeren in Tempura-Teig mit Rinder-Tatarl . ... ... ... ... ... 15
Fiaker-Gulasch . . . ... .. ... ... ... .. ... 16
EilettoallaRossini ... ... ... ... .. .. ... .. .. ... ... ... .. 17
Fondud ... ... .. . . . .. 18
Gaisburger Marsch mit RindfleiscH . . . .. .......... .. ....... 19
zebratenes Ochsen-[atar im Salatnest . ... ............. ... 20
egrillte Hochrippe Avocado, Senfsaat-Koriander-Gremolatq . . . . . 20
Gekochter Tafelspitz mit Pesto Genueser Artl . . . .. .. ... ... ... 21
Gemuse-Curry mit Rind-Rucken-Scheiben . .. .. ... ... ... .. ... 22

iii



Gepokelte Zunge mit Tonnato-Sofld . . . . .. ... ... ... ... ... . ... 23

Gerducherter Steinpilz-Salat mit Olrauke und Rinder-Tatarf . . . . . . 24

- - - -Neufi ... ... 25
Geschmorte Ochsen-Backe . . .. ... ... ... ... .. ... ... ... 26
Geschmorte Rinder-Rippe mit Steckriben-Puree und Karotten . ... 27
Geschmorte Rinder-Schulter und Meerrettich-Wirsing . . . .. . . .. 28
Grine Sofle mit TafelspitZ . . . .. ... ... ... ... ... .. ... .. ... 30
Huftsteak mit Garnelen und Blumenkohl .. ... ............... 31
Hochrippe m. gerést. Gewurzen . .. ... .. ... ... ... . ..... ... 31
Kleine Roastbeef-Minuten-Steakd . . ... ................... 32
Labskaus mit Roastbeetf und Matjes-Filets ... ....... ... ... .. 32
Labskaus mit Spiegelel . .. ... ... ... .. .. ... ... .. ... . ... 33
Nudeln mit Rindfleisch und Kokos-Teriyaki-SoBd . . . .. ... ... ... 33
Ochsen-Backchen, gebackene Petersilie auf Pastinaken. . . . . . . . .. 34
Ochsen-Kotelett mit Speck-Salaf. . . . . ... .. ... ... ... ... ... 35
Ochsen-Kotelett, Madeira-Rosinen-Sofle, Kartoffel-Pired . . ... .. 36
Ochsenschwanz-Ragout mit Semmel-Knodel . . . . ... ... ... .. ... 37
Orangen-Linsen-Salat mit scharfen Roastbeef-Sateg . . . ... ... .. 38
Peperonata-Bandnudeln mit gewurteltem Rinder-Filet] . . ... ... .. 38
Porterhouse-Steak mit Barbecue-Solle und Cesar Salad . . . . . .. .. 39
Ragout von grunen Bohnen und Bundnher-Fleisch . . .. ... ... ... .. 40
Rheinischer Sauerbraten mit Printen . . . ... ... ... ... .. ... 41
Rinder-Filet im Gewurz-Sud pochiert mit Wurzel-Gemuse . . . . . . .. 42
Rinder-Filet im Speck-Mantel mit Senf-Solle und Broccoli . . . . . . .. 42
Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Thai-Basilikum-Farce . . . . . . .. .. 43
Rinder-Filet in Butter, Bohnen, Bratkartoffeln . .............. 44
Rinder-Filet mit Champignhons auf Rahm-Kohlrabi . . . . .. ... ... .. 45
Rinder-Filet mit Cranberries und Fruhling-Kohirab{ . . .. ... ... .. 46
Rinder-Filet mit lauwarmer Paprika-Salsd . . .. ... ... .. .. .. ... 46
Rinder-Filet mif Rotwein-Sofld . . . . . ... . ... ... ... ... ... 47
Rinder-Filet mit Tomaten-Tapanade, gratiniery . . . ... ... ... ... 48

Rinder-Filet Terriyaki mit Gemuse und Miso-Creme . . . . ... ... .. 49

v



Rinder-Filet Wellingtonl . . . . . .. ... ... ... . . ... ... ... 50

Rinder-Filet, Apfel-Kruste, Butter-Wirsing, Kartoffeld ... ... ... 51
Rinder-Filet, Kartoffeln, Spargel-Pesto, Sofle Béarnaise| . . . . . . . .. 52
Rinder-Filet, Senf-Krduter-Kruste, Bratkartoffel-Spalten . . . . . .. 53
Rinder-Filet-Steak mit Krautern, Bandnudeln, Truffel-Sofie . . . . . . 54

- - - -Gemise . . ... ... .. 55
Rinder-Filet- Tatar mit Bratkartotfeln . . ............. .. ... .. 56
Rinder-Geschnetzeltes mit KokosundrotemCurry . . . . . .. ... ... b6
Rinder-Gulasch mit Paprika-Kraut . . . . ... ... ... ... ... ... . ... 57

- - -Keustd . ......... ... ... . ... 58
Rinder-Roulade alaO KocH . . . ... . ... ... . ... ... .. ... ... 58
Rinder-Roulade mit Gemise und Schinked . . ... ... ... ... ... 59
Rinder-Roulade nach Karlheinz-Haused . . .. . ... ..... ... . ... 60
Rinder-Rouladen mit Rotkohl und Kartottel-Puree ... ... ... ... . 61
Rinder-Rouladen . . . . . ... ... ... . . .. ... ... 62
Rinder-Schmorbraten mit Steckrilbben-Gemiise . . ... ... ... .. .. 63
Rinder-Steak mit Burgunder-Senf und Wurzel-Gemuse-Sud . . . . . . 64
Rinder-5teak mit Miso-Kruste und Thai-Auberginen . . . . ... ... .. 65
Rinder-Tatar mit Rostzwiebel . . ... .. ... ... ... ... . ... ... . 66
Rinder-Zunge mit Kardamom-Zwetschgen . . . . ... ... ... ... ... 67
Rindfleisch-Salat mit Krauter-Vinaigretted . ... ... ... ..... ... . 68
Rindfleisch-Tatad . . . . ... ... . ... ... .. ... .. .. ... ... .... 68
Roastbeef auf getriffelten Linsen und Zucker-Schotenl . . . . . . . .. 69
Roastbeef auf Radieschen-Spargel mit Schnittlauch-Creme . . . . . . 70
Roastbeef mit gebratenem Radicchiound Polentd . . . . ... ... ... . 71
Roastbeef mit Pfirsich-Salafl . . . . ... ... ... ... ... ... . .... 71
Roastbeef mit Remouladd . . ... ...... ... .. .. .. .. .. .. .... 72
Rosa Roastbeef mit Spitzkohl-Rélichen . . . . . .. ... ... ... .. .. 73
Rosemary s Roastbeef mit jungemGemuse . . . . .............. 74
Rostbeef mit schwarzenBohnen . . . . ... .. ... .. .. ... ... ... 75
RostbratenEsterhazyl . . . . ... ... ... .. ... ... ... ... ... ... 75
Rotes Curry mit Rindfleisch . . . . ............. ... .. .. ....... 76




Rumpsteak auf gebratenem Fladenbrof . . . . . . ... ... ... ... ... 76

Rumpsteak Café-de-Paris . . . . ... ... . ... . ... ... ... . ... .. 77
Rumpsteak mit Kapern-Zitronen-Haube und Rosmarin-Polentd . . . . . 78
Rumpsteak mit Kartoffel-Gratin. . . . . ... ........ ... .. ... ... 79
Rumpsteak mit Krauter-SoBe und gefillten Kartoffelnl . . ... ... .. 80
Rumpsteak-Tata . . . . ... ... ... .. ... 81
Sulze vom welfien Spargel mit weillem Tomaten-Mousse . . . . ... . .. 81
©auerbraten rheinische Art mit Karfottel-Knodeln . ... ... ... .. 82
Sauerkraut-Roulade vomRind . . . .. .. ... ... ... ... ... ... 83
Schaschlik-Spielle von Rinder-Hutte . . . .. .. ... ... ... ... ... 83
Sp DS . 84
Steak-Rollchen mit Kartottel-Schitfchen . ... ... ... ... .. ... . 85
[Gteak-Sandwich mit Chili und hausgemachter Krdauter-Butter . . . . . 86
Sushi-Rolle vom Rinder-Filefl . . ... ... ... ... .. ... ... ... 86
'Tafelspitz mit Meerrettich und Rote Bete Carpaccio . . . ... ... .. 87
Tafelspitz mit Meerrettich-Sofie . . . .. ... .. ... ... . ... .. ... 88
'Tafelspitz-Rollchen mit Dijon-Senf und Gemuse-Streifen. . . . . . .. 88
Tafelspitz-Teller-Stlze . . ... ... ... .. ... . . . ... . ... ..... 89
Tagliatavom Roastbeefi . . . . . ... ... ... ... .. .. ........ 89
Thiringer KloBe mit Rouladen . . . . .. . ... ... .. ... . .. ....... 90
MTim Mdlzers Silvester-Fondud . . . . .. ... ... ... ... ... ... 91
MTomaten-Pfirsich-Salat mit Tatad . . ... ..... ... .. .. ... ... 91
Vogtlandischer Sauerbraten mit Pfetter-Kuchen . . . ... ... ... .. 92
Wagyu-Filet mit Champignons . . . . ... ... ... ... ... .. ... ..... 93
Westtdlischer Pfeffer-Potthasti .. .. ....... ... ... ... ... 93
Wiener SaftqulaschmitNudel . . . . ... ... ... ... ... .. 94
Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeld . ... ........ .. ... ... . 94
Zwiebel-Rostbraten mit Gemiise-Grostel . . . .. ... .. ... ... . ... 95
Zwiebel-Rostbraten mit Rotwein . . .. ... ... ... .. .. ... ... 96
Zwiebel-Rostbraten mit Sellerie-Piired . . . . ... ... ... ... . ... 97
Zwiebel-Rostbraten mit Spatzle . . . ... ........ ... ... ... ... 98
Index 99

vi



Alm-Ochsen-Filet im Zitronen-Thymian-Mantel

Fiir 4 Personen
Alm-Ochsenfilet:

800 g Rinderfilet, am Stiick 3 EL Olivenol 2 Bund Zitronenthymian
2 Bund Rosmarin Meersalz Pfeffer
Streichholzkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, linglich 1 1 Erdnussol Salz

Tomaten:

300 g Cherrytomaten 3 EL Olivenol 1 EL Balsamico, alt
Meersalz

Sof3e:

100 ml Weilwein 5 EL Estragonessig 1 Schalotte

1 EL Pfefferkorner, zerdriickt 4 Zweige Estragon 2 Eier

75 g Butter, kalt 1 EL Estragon Meersalz

Den Backofen auf 120 bis 130 Grad vorheizen.

Alm-Ochsenfilet im Zitronenthymianmantel:

Rinderfilet von allen Seiten fiinf Minuten in Oliventl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Finen Bund Zitronenthymian und einen Bund Rosmarin gemischt auf Teller legen. Das Fleisch
darauf legen, mit restlichem Zitronenthymian und Rosmarin bedecken und zusammenbinden. Im
Ofen garen, bis die Kerntemperatur 50 Grad erreicht hat. Wenn es schneller gehen muss, kann
die Temperatur auch erhcht werden.

Streichholzkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in Streichholzform schneiden. In 190 Grad heiflem Erdnussol knusprig
frittieren, abtropfen und salzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Tomaten:

Tomaten an der Rispe mit Olivendl und Salz in eine Auflaufform geben, fiinf Minuten bei 160
Grad garen. Alten Balsamico beigeben.

Sofe:

Weilwein, Essig, fein gehackte Schalotte, Estragonzweige und Pfefferkorner auf circa vier Ess-
l6ffel einkochen und auskiihlen lassen. Eigelb mit der kalten Reduktion iiber einem Wasserbad
aufschlagen. Butter langsam einriihren. Estragon fein hacken, zur Sofle geben und diese mit Salz
abschmecken. Den Krautermantel vom Alm-Ochsenfilet vorsichtig entfernen und das Fleisch in
Scheiben schneiden. Mit den Streichholzkartoffeln, Tomaten und der Sofle servieren.

Andreas C. Studer am 29. August 2008



Angus-Rinder-Filet im Krduter-Parma-Wickel

Fiir 4 Personen
Angus-Rinderfilet:
500 g Angus-Rinderfilet 6 Scheiben Parma-Schinken 0,5 Bund Rosmarin

Meersalz Pfeffer Olivenol
Meerrettichcreme:

4 EL Creéme-fraiche 50 g Meerrettich, frisch 1 Zitrone

Salz

Rotes Risotto:

300 g Risottoreis 1 Zwiebel 0,2 1 Rotwein, trocken
1 1 Gemiisefond 0,2 1 Rote Betesaft 3 EL Butter

100 g Pecorino Olivenol

Den Backofen auf 160 bis 180 Grad vorheizen.

Angus-Rinderfilet:

Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parma-Schinken auslegen und mit fein gehacktem Ros-
marin bestreuen. Das Filet satt einrollen. In Olivendl rundum circa fiinf Minuten anbraten. Im
vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen, bis eine Kerntemperatur von 54 Grad erreicht
ist. Unter Folie zehn Minuten ruhen lassen.

Meerrettichcreme:

Meerrettich reiben. Den Saft der Zitrone auspressen. Creme-fraiche mit frisch geriebenem Meer-
rettich und Zitronensaft mischen und mit Salz abschmecken.

Rotes Risotto:

Zwiebeln fein hacken und in Olivendl andiinsten. Reis beigeben und kurz mitdiinsten. Mit Rot-
wein abléschen, nach und nach Gemiisebriihe beigeben. Unter stdndigem Riihren garen. Rote
Betesaft, geriebenen Pecorino und Butter beigeben und abschmecken. Risotto, Meerrettichcreme
und das in Scheiben geschnittene Fleisch zusammen anrichten.

Andreas C. Studer am 19. Juni 2009



Asiatische Rinder-Roulade mit Frihlingsrolle und Dip

Fiir 4 Personen
Roulade:

400 g Rinderfilet

100 g Baby-Mais

1 Bd Koriander, klein

4 cl Austernsofle

2 Limonen, unbehandelt
Salz

Friihlingsrollen:

200 g Rettich

100 g Ingwer

50 g Cashew-Kerne

11 Palmol

Sofle:

1 EL Peta-Zeta

1 Bund Schnittlauch, klein

100 g Shiitake

2 Spitzpaprika, rot
20 g Sesamkerne

1 cl Sesamdl, gerdstet
50 g Panko

Zucker

1 Bd Friihlingszwiebel
1 Limone, unbehandelt
150 g Panko

2 EL Essigpulver
Sesamol

100 g Pak-Choi

1 Thai-Chili

4 cl Sojasofie, hell
50 g Sojasprossen
Pflanzenol

1 Thai-Chili
100 g Sojasprossen
2 Eier

20 g getr. Oliven, schwarz
Salz

Zucker

Roulade:

Das Rinderfilet in einen Zentimeter starke Scheiben schneiden und auf die doppelte Grofie plat-
tieren. Salzen, zuckern und anschlieffend in Pflanzendl einseitig sehr scharf anbraten. Shitake,
Pak-Choi, Babymais, Spitz-Paprika und etwas Thai Chilis in Streifen schneiden, salzen und heif3
an sautieren und mit Koriander, Sesamkerne, Soja- und Austersofle, gertstetem Sesamol etwas
Sojasprossen und Limonenabrieb verfeinern. Die Fiillung in das angebratene Filet geben und
einrollen, vor dem servieren mit etwas gerdsteten Panko bestreuen.

Friihlingsrollen:

Rettich bléttrig schneiden, die Friihlingszwiebel und Thai Chilis ldnglich schneiden, Zeste und
Saft von der Limone, geriebener Ingwer, Sojasprossen, grob gehackte Cashewkerne mit Panko
vermengen. Frithlingsrollen mit Eiweifl bestreichen, die Fiillung darauf geben zusammenrollen
und in Palmol goldgelb frittieren.

Sofe:

Sesamdl mit Peta-Zeta, Essigpulver, fein geschnittenen schwarzen Oliven und fein geschnitte-
nem Schnittlauch verrithren und anschliefend mit Salz und Zucker abschmecken und fertig ist
die knackige Sofe.

Stefan Marquard am 19. August 2011



Biindner-Capauns

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 100 ml Milch 3 Eier
Salz 3 EL Krauter 150 g Biindnerfleisch
20 Mango-Blétter 1 Zwiebel 20 g Butter

30 g Parmesan, gerieben

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit Milch, Eiern und 1 Prise Salz zu einem halbfesten,
geschmeidigen Spétzleteig verrithren, den Teig abdecken und circa 30 Minuten ruhen lassen. Die
Kréauter waschen, gut abtropfen lassen und fein hacken. Die Rohwurst schilen, in kleine Wiirfel
schneiden und mit den Kréutern unter den Teig mischen. Die Mangoldblétter kurz in kochendes
Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem Tuch trocknen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Auf jedes Blatt eine kleine Teigkugel geben und die Blétter so einschlagen, dass
kleine Péckchen entstehen. Die Capauns in einen Topf mit heilem Salzwasser geben und circa
15 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Die Zwiebel schilen, in Ringe schneiden
und in Butter goldbraun anbraten. Die gegarten Capauns mit einer Siebkelle herausnehmen,
abtropfen, Zwiebelringe dariiber verteilen und mit Parmesan bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Juni 2008



Beef Tatar auf Graubrot mit Senf-Creme

Fiir 4 Personen

700 g Rinderfilet 1 TL Zucker 0,5 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Tomatenketchup 4 Sardellenfilets 2 EL Kapern

8 Cornichons 0,5 Bund Petersilie, glatt 3 Schalotten

1 EL Dijon-Senf 2 Fier, sehr frisch 50 g Butter

4 Scheiben Bauernbrot 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 150 g Creme-fraiche 1 EL Senf mit Honig, mild
0,5 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 150 g Feldsalat

20 ml Weilweinessig 40 ml Kiirbiskernol 1 Metallring

Ol fiir den Ring Malabar-Pfeffer, weifl Salz

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in eine gekiihl-
te Schiissel geben, mit Zucker, einem halben Teel6ffel Salz, Paprikapulver und Tomatenketchup
wiirzen. Mit einem Kochloffel alles gut vermischen und abgedeckt im Kiihlschrank zehn Minu-
ten durchziehen lassen. Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, Blétter fein hacken. Schalotten schéilen, fein wiirfeln, einige Sekunden in ko-
chendem Wasser blanchieren, durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. Das Rinderfilet mit
einem groflen, scharfen Kiichenmesser fein hacken. Das fein gehackte Fleisch in die Schiissel zu-
riick geben, mit Senf, zwei Eigelben, Schalotten, Kapern, Sardellen, Cornichons und Petersilie
mischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Das Tatar konnen Sie auch noch mit Tabasco, Worcester-Sofle oder Cognac wiirzen.
Butter in einer Pfanne schmelzen, Brotscheiben darin von beiden Seiten, zusammen mit dem
Kréauterzweigen und halbierten, ungeschilten Knoblauchzehen, goldbraun braten. Creme-fraiche
mit dem Senf verrithren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Einen Metallring in-
nen leicht eindlen, mit dem Tatar befiillen, bis etwa einen halben Zentimeter unterhalb des
Randes. Senfcreme darauf geben und glatt streichen. Den Ring abziehen. So fortfahren, bis vier
gleich grofle Tatarkiichlein entstanden sind. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und auf die
Senfcreme streuen. Die gertsteten Brotscheiben auf Tellern verteilen, das Tatar darauf anrich-
ten. Feldsalat mit Salz, Pfeffer, Weiliweinessig und Kiirbiskernol marinieren und um das Tatar
verteilen.

Johann Lafer am 03. Dezember 2010



Boeuf Bourguignon la version de luxe et rapide

Fiir 4 Personen
Boef-bourguignon:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Zehe Knoblauch

4 EL Olivenol 3 EL Mehl 1 EL Tomatenmark

1 TL Zucker 1 Flasche Rotwein 2 EL Demi Glace

600 g Rinderfilet, Charolais 15 Soflenzwiebeln 50 g Butter

0,5 Bund Petersilie 6 Scheiben Bauernspeck 150 g Champignons, klein
50 g Mehl Salz Pfeffer

Pommes Mousseline:

800 g Kartoffeln, mehlig 200 ml Sahne Butter

Salz Muskatnuss

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Boef bourguignon:

Die Schalotten in Streifen und die Karotten schrig in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch
fein hacken. In zwei Essloffel Olivendl fiinf Minuten andiinsten. Tomatenmark und Mehl dazu
geben, kurz anrésten und Zucker beigeben. Mit Rotwein auffiillen, Demi Glace dazu geben und
30 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Rinderfilet in einen Zentimeter Wiirfel schneiden,
in zwei Essloffel heilem Oliveol kurz anbraten, wiirzen und warm stellen. Soflenzwiebeln sché-
len und zehn Minuten in Salzwasser blanchieren. Speck in einen Zentimeter Streifen schneiden,
Champignons vierteln, beides anbraten. Soflenzwiebeln und einen Essloffel Butter dazugeben.
Rotweinsofle mit Mehl-Butter abbinden: Mehl mit Butter mischen, wenig davon in die Sofe riih-
ren, bis eine gute Bindung entsteht. Fleisch dazu geben, kurz aufkochen und abschmecken. In
tiefem Teller anrichten. Fein gehackte Petersilie zu Speck, Champignons und Zwiebeln geben.
Uber das Boef Bourguignon verteilen.

Pommes Mousseline:

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Sahne erhitzen. Die Kartoffeln stampfen
und mit der Sahne verrithren. Etwas Butter hinzufiigen und mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Tipp:

Mutige kénnen das Rinderfilet auch mit einem Schuss Cognac flambieren und anschlieend in
die Rotweinsofle geben. Allerdings ist hierbei Vorsicht geboten!

Andreas C. Studer am 22. Januar 2010



Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

300 g kleine Schalotten 200 g Zwiebeln 250 g durchw. Speck, am Stiick
450 g Bundmohren 200 g kleine Champignons 1,5 kg Rindfleisch aus der Schulter
100 g Mehl 5 El Ol 1 T1 Tomatenmark

750 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe 1 Bouquet Garni

Pfeffer 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

2 El frischer Meerrettich 1 El kalte Butter

Schalotten pellen. Zwiebeln wiirfeln. Mohren schilen, lings halbieren und schridg in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Rindfleisch in 300-400 g grofle Stiicke schneiden. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und abklopfen. 2 El Ol in einem Bréter oder groBen
Topf erhitzen. Schalotten, Mohren und Champignons darin 5 Min. anbraten. Gemiise aus dem
Topf nehmen und beiseite stellen. Restliches Ol in den Briter geben und erhitzen.

Fleisch darin rundherum scharf anbraten und herausnehmen. Zwiebeln hinein geben und an-
braten. Speck zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz résten. Bouquet Garni
zugeben und 1/3 des Rotweins zugieen. Den Wein fast vollstdndig verkochen lassen, dann mit
dem restlichen Rotwein aufgieflen. Fleisch und Briihe zugeben, aufkochen und zugedeckt bei
milder Hitze 2:30 Std. schmoren.

30 Min. vor Ende der Garzeit Fleisch, Speck und Bouquet garni aus der Sofle nehmen. Sofle mit
dem Schneidstab piirieren. Fleisch, Gemiise und Speck zuriick in den Briter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zu Ende schmoren. Petersilienblédtter und Knoblauch sehr fein hacken.
Mit dem Meerrettich mischen. Kurz vorm Servieren die Butter in die Sofle rithren, um diese zu
binden. Das Fleisch mit Sofle und Krautermischung servieren.

Tim Malzer am 07. 08. 2010



Bolognese-Ragout

Fiir 4-6 Personen
800 g Rinderbeinscheiben 600 g Schweinsnacken-Stiick 400 g Lammschulter (mit Kn.)

Salz 4 El Olivendl 1 Gemiisezwiebel

2 Mohren 2 St Staudensellerie 4 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 300 ml Weiiwein 600 ml Rinderbriihe
1 kI Dose pass. Tomaten 3 Lorbeerblétter Pfeffer

1-2 El getr. Oregano 1 Bund Petersilie 150 ml Vollmilch
ca. 600 g Pappardelle ital. Hartkése

Fleisch rundherum salzen. Olivendl in einem schweren Briter erhitzen. Fleisch darin von beiden
Seiten kriftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Mohren
schélen, Staudensellerie putzen und beides zusammen in Wiirfel schneiden. Gemiise und Knob-
lauchzehen in den Briter geben und anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Mit
Weilwein abloschen, kurz einkochen lassen und mit Brithe und passierten Tomaten auffiillen.
Fleisch zuriick in den Briter geben, Lorbeerbldtter zugeben und 2-3 Std. mit Deckel garen. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Bréter nehmen. Sofle mit Pfeffer und Oregano wiirzen.
Petersilie hacken und untermischen. Milch zugeben, Sofle aufkochen und 5 Min. kiécheln lassen.
Fleisch mit 2 Gabeln in Stiicke zupfen und ggf. klein schneiden. Knochen, Fett und Sehnen dabei
entfernen. Fleisch zuriick in den Bréter geben. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen, abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Bolognese-Ragout mischen. Mit
geriebenem Hartkése bestreut servieren.

Tim Malzer am 25. 09. 2010
Bratkartoffeln mit Rumpsteak

Fiir 2 Portionen

400 g Rumpsteak 4 rohe Kartoffeln 1 TL Senf
2 Zwiebeln Salz Pfeffer
Petersilie gegebenenfalls Kapern Butter

Ol

Das Fett an der Seite des Rumpsteaks einschneiden und im Folgenden das Steak mit einem
Klopfer plattklopfen. Nun das Steak an seiner Oberseite kistchenartig leicht einschneiden. Diese
Seiten mit Senf einstreichen. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und auf dem Steak verteilen.
Noch kriftig pfeffern und etwas salzen. Mit Klarsichtfolie das Steck bedecken und nochmals
plattklopfen. Nun das Rumpsteak mit der beschmierten Seite nach unten in eine heifle Pfanne
legen. Die Riickseite dann nochmal wiirzen. Nach kurzem Anbraten das Steak wenden und die
Pfanne bei 90 Grad in den Ofen schieben.

Zu den Bratkartoffeln:

alternativ zu rohen Kartoffeln kénnen auch Pellkartoffeln vom Vortag genommen werden. Diese
schilen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben bei mittlerer Hitze in der Pfanne anbraten
und zwischendurch schwenken. Fiir einen intensiveren Geschmack etwas gehackte Zwiebel an
die Bratkartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fein gehackte Petersilie und Kapern
zugeben. Ist das Steak fertig gegart, dieses aus dem Ofen nehmen und in mundgerechte Scheiben
schneiden. Fiir das restliche Anrichten auch die Bratkartoffeln auf den Teller legen und die
Rumpsteak-Scheiben mit Salz und Pfeffer leicht bestreuen.

Steffen Henssler am 29. 09. 2011



Cote de Boeuf mit rotem Zwiebel -Piiree

Fiir 6 Personen

1 Rinderkotelett 1,2 kg, pariert Meersalz, Pfeffer 400 g rote Zwiebeln
20 g brauner Zucker 250 ml Rotwein 250 ml roter Portwein
20 g Butter 1 TL Génseschmalz 250 ml Gemiisebriihe
2 Lorbeerbléitter 1 Zweig Thymian 500 g festk. Kartoffeln
Muskatnuss 75 g zerlassene Butter 6 Schalotten

2 EL Maiskeimol 1 Prise Cayennepfeffer 150 ml Kalbsfond

200 ml Rinderjus 50 g gebriaunte Butter 2 Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das Rinderkotelett mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten. Auf ei-
nem Gitter (mit Blech darunter) im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen, 15-20
Minuten ruhen lassen, dann erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit es durch-
gehend schon rosa ist. Fiir das Zwiebelpiiree die Zwiebeln schilen und fein Wiirfeln. In einem
Topf braunen Zucker karamellisieren, mit Rot- und Portwein abléschen. 20 g Butter und Génse-
schmalz einrithren und alles etwas einkochen lassen. Zwiebeln, Gemiisebriihe, ein Lorbeerblatt
und Thymian zugeben und alles kécheln lassen, bis kaum noch Fliissigkeit vorhanden ist. Dann
Lorbeer und Thymian entfernen und die Zwiebeln im Mixer piirieren. Das Zwiebelpiiree mit
wenig Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Tarte die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die zerlassene Butter zufiigen und alles
von Hand gut durchkneten, bis die Kartoffeln weich und geschmeidig sind. Dann in eine Tar-
teform (18 cm Durchmesser) geben und fest andriicken. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen in
etwa 20 Minuten goldgelb backen. Die Tarte nach dem Herausnehmen einige Minuten mit einem
Teller beschweren, damit sie flach bleibt. Die Schalotten schilen, quer halbieren und auf der
Schnittfliche in einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Maiskeimdl kréftig anrdsten, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. So viel Kalbsfond angielen, dass die Schalotten zur Hélfte mit Fliissig-
keit bedeckt sind. Ein Lorbeerblatt zugeben und zusammen mit der Kartoffeltarte im Ofen etwa
20 Minuten garen. Die Rinderjus in einem Topf kurz aufkochen und mit der gebridunten Butter
verfeinern. Lauchzwiebeln putzen, waschen abtropfen lassen und fein schneiden. Zum Anrichten
das Fleisch in 6 Portionen, die Tarte in 12 Stiicke schneiden und beides mit Schalotten und
Zwiebelpiiree-Nocken anrichten. Die Tarte-Stiicke mit ein paar Lauchzwiebelringen bestreuen.
Etwas Sauce angieflen, den Rest separat dazu reichen.

Tipp: Wenn man es besonders fein haben méchte, kann man noch Triiffel dazu reichen. Dazu von
einem Périgord einige Scheiben diinn abhobeln, diese in einer Pfanne mit 2 EL aufeschdumter
Butter schwenken und mit dieser auf den Kotelettstiicken verteilen.

Frank Buchholz Montag, 08. August 2011



Carpaccio mit Champignon-Salat

Fiir 2 Personen

150 g Champignons 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
ca. 1/2 1 Olivenol 1 Zitrone Salz

Pfeffer 150 g Rinderfilet 2 Eigelb
Worcester-Sofle

Fiir den Champignonsalat die Pilze putzen und grob schneiden. Die Krauter waschen, abtropfen
lassen, klein schneiden und unter die Pilze mischen. Aus ca. 3 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft und
Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren, diese iiber die Champignons geben und kurz ziehen
lassen. Das Rinderfilet entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, grofie flache Teller damit
belegen, diese mit Frischhaltefolie bedecken und das Fleisch mit Hilfe eines kleinen Nudelholzes
hauchdiinn ausrollen. Die Folie entfernen, das Fleisch mit Olivendl einpinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Mayonnaise Eigelb mit 2 EL Zitronensaft verrithren und das Olivendl
langsam unter Riihren solange einlaufen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Mayonnaise mit Pfeffer, Salz und Worcester-Sofle abschmecken, in eine Spritzflasche fiillen und
in einem gitterformigen Muster iiber das Fleisch spritzen. Dazu passt gut Ciabatta.

Tipp: Wenn das Rinderfilet leicht angefroren ist, ldsst es sich besser in diinne Scheiben schneiden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juli 2008

Carpaccio
Fiir 4 Personen
300 g Rinderfilet, Mittelstiick 2 Eigelb 3 EL Weiflwein
2 TL engl. Senfpulver 1 EL saure Kapern, gehackt Pfeffer
1/4 1 Pflanzendl Meersalz

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden und zwischem einem Gefrierbeutel vorsichtig
plattieren. Eigelb, Weilwein, Senfpulver, gehackte Kapern und etwas Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut verrithren. Unter stetem Riihren das Ol hineinlaufen lassen bis die Soe langsam
sdmig wird. Einen Teller komplett mit den Rindfleischscheiben belegen, mit Meersalz bestreuen
und die Sofle dariiber triufeln. Dazu passt Cibatta.

Vincent Klink Freitag, 29. Juli 2009
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Chateaubriand mit Sofle béarnaise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Butter 100 ml Weilwein
2 EL Weinessig  Pfeffer 400 g Rinderfilet
Salz 1 EL Butterschmalz 3 Figelb

2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon

Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, abschdumen
und kldren. Weillwein, Essig und Schalotten mit etwas Pfeffer in einem Topf auf ein Drittel
einkochen. Den Ofen auf 130 Grad vorheizen (Umluft 120 Grad; Gas Stufe 2). Das Rinderfilet
von den Sehnen befreien, plattieren, mit Salz und grobem Pfeffer gut wiirzen und in einer
Pfanne mit Butterschmalz kurz anbraten, dann im Ofen ca. 30 Minuten garen. Das Eigelb mit
der eingekochten Reduktion in einen Schlagkessel geben und iiber dem Wasserbad aufschlagen
bis eine schaumige Créme entsteht. Nun nach und nach die gekldrte Butter zugeben. Kerbel
und Estragon fein hacken, in die Sofle geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sofle
warm stellen. Das Filet aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, tranchieren und die Sofe
dariiber geben. Als Beilage passen gut frisches Gemiise und gebackene Kartoffeln.

Rainer Strobel Montag, 28. Januar 2008

Diinne Rinder-Filet-Schnitzel

Fiir 8 Personen

8 Scheiben Rinderfilet Salz Pfeffer

2 El Sahne 2 Eier (KI. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz

Rinderfiletscheiben nacheinander zwischen 2 Schichten Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf bei-
den Seiten salzen und pfeffern. Sahne und Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen.
Mehl und Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die
Schnitzel kurz im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne zie-
hen und anschlieend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
2 Minuten goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begielen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Zubereitungszeit: 35 Minuten

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Fiir 4 Personen
Rinderfiletwiirfel:

2 Wiirfel Rinderfilet, a 2 cm
Pfeffer , schwarz
Garnelen:

1 Mango, klein

2 Riesen-Garnelen

2 Scheiben Ingwer
Chilisalz, mild
Hendlbrustwiirfel:

1 Artischocke, klein
1 TL Rotweinessig

2 Wiirfel Hendlbrust
2 Scheiben Ingwer

3 Kardamomkapseln
Worcestershiresofle
Austern:

2 Austern, grof
Lachs:

1 Pastinake, klein

1 EL Butter, braun
0,5 TL Vanilleschote
2 Zweige Dill
Wachtelei:

2 Wachteleier

1 EL Olivenol, mild

Ein Teller fiir zwei

1 TL Ol
Salz

1 Lauchzwiebel
1 — 2 EL Olivendl, mild
0,25 Vanilleschote

0,5 Zitrone

1 TL Senf, scharf

1 — 2 EL Butter, braun
0,25 Vanilleschote
Chilisalz, mild

Salz

2 — 4 Sch Ingwer, eingelegt

250 ml Gemiisebriihe
3 Kardamomkapseln
3 Pimentkorner
Muskatnuss

1 Handvoll Portulaksalat
Pfeffer, schwarz

2 EL Bratensofle, fertig

4 EL Chilisofle, sweet-hot
0,5 Zehe Knoblauch
1 Splitter Zimtrinde

2 Eier

100 ml Ol neutral
0,5 Zehe Knoblauch
1 Splitter Zimtrinde
Chilipulver, mild

1 EL Butter

0,5 TL Zimtsplitter, klein
2 EL Wiirfel Lachs, gebeizt
Salz

0,5 Zitrone
Zucker

Salz

Klare Kardamomessenz:
200 ml Kraftbriihe

0,25 Vanilleschote

1 Scheibe Ingwer

5 Kardamomkapseln
1 Schote Chili, klein
Sherry, halbtrocken

1 Splitter Zimtrinde
1 — 2 Scheiben Knoblauch
Salz

Rinderfiletwiirfel:

Die Rinderfiletwiirfel in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze in einigen Minuten rosa braten,
anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je einen kleinen Loffel Bratensauce in zwei Vertiefun-
gen verteilen und die Rinderfiletwiirfel darauf anrichten.

Garnelen auf Mango-Chilisof3e:

Die Fruchtfleisch der Mango in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebel putzen und sehr
fein schneiden. Die Mangowiirfel und Lauchzwiebeln in die Chilisofle rithren. Die Knoblauch-
zehe in Scheiben schneiden. Die Garnelen schilen, entdarmen und an der dicken Seite bis zur
Halfte einschneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze in einem Teel6ffel Olivendl etwa zwei
Minuten sanft braten. Die Pfanne vom Herd nehmen, in der Nachhitze noch kurz ziehen lassen.
Das restliche Olivenol mit Knoblauch, Ingwer, der ausgekratzten Vanilleschote und Zimt dazu
geben und mit Chilisalz wiirzen. Die Mango-Chili-Sauce in zwei Vertiefungen verteilen und die
Garnelen darauf anrichten, die Gewiirze dabei heraus nehmen.

Hendlbrustwiirfel auf Artischockenbldttern:

Saft der Zitrone auspressen. Die Artischocke in Salzwasser mit dem Zitronensaft je nach Gro-
Be in etwa 20 Minuten weich kochen, bis sich die Blétter abzupfen lassen. Zwei groflie Blatter
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abzupfen und den Rest anderweitig verwenden. Fiir die Mayonnaise ein Eigelb mit Salz verriih-
ren und eine Minute stehen lassen. Rotweinessig, einige Tropfen Worcestershiresofle, Senf und
etwas mildes Chilipulver hinein rithren. In einem diinnen Strahl das Ol hinein rithren, zuerst
nur tropfenweise, spéter etwas ziigiger. Mit Salz und Chili nachschmecken. Fiir das Gelingen der
Mayonnaise ist wichtig, dass alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Ein Ei hart kochen, schélen,
klein hacken und unter die Mayonnaise rithren. Die Hendlbrustwiirfel in einer Pfanne in einem
Teeloffel brauner Butter rundherum insgesamt etwa zwei Minuten anbraten, die Pfanne vom
Herd nehmen und in der Nachhitze der Pfanne saftig durch ziehen lassen. Die braune Butter
mit Knoblauch, Ingwer, Zimt, ausgekratzter Vanilleschote und dem angedriickten Kardamom
dazu geben, mit Chilisalz wiirzen und die Hendlbrustwiirfel darin wenden. Etwas Mayonnaise
in zwei Vertiefungen geben, je ein Artischockenblatt hinein stecken und einen Hendlbrustwiirfel
darauf legen.

Austern:

Die Austern mit einem Austernmesser aufbrechen, das Austernfleisch heraus nehmen und in ein-
gelegte Ingwerscheiben wickeln. Etwas Mayonnaise in zwei Vertiefungen geben und die Austern
darauf verteilen.

Gebeizter Lachs auf Pastinakenpiiree:

Die Pastinaken schélen und klein schneiden. In Briithe weich kochen, abtropfen lassen und mit
Butter und brauner Butter zu einem sdmigen Piiree mixen. Die Vanilleschote klein hacken, die
Pimentkorner zerdriicken. Angedriickten Kardamom, Zimt, Vanille und Piment in eine Gewiirz-
miihle fiillen und das Piiree damit ein wenig wiirzen. Einen Hauch Muskatnuss hinein reiben
und mit Salz abschmecken. Je einen Loffel Pastinakenpiiree in zwei Vertiefungen fiillen und die
Lachswiirfel darauf verteilen. Mit Dill garnieren.

Wachtelei auf Portulaksalat:

Die Wachteleier zweieinhalb bis knapp drei Minuten kochen, kalt abschrecken und schilen. Etwa
einen Teeloffel Saft der Zitrone auspressen. Den Portulaksalat waschen, verlesen und abtropfen
lassen. Mit Zitronensaft, Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Salat in je
zwei Vertiefungen verteilen, die Wachteleier halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den
Salat legen.

Klare Kardamomessenz:

Die Kraftbriihe erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Kardamomkapseln andriicken und mit
Zimt, ausgekratzter Vanilleschote, Chili, Knoblauch und Ingwer einige Minuten in der Briihe
ziehen lassen. Mit einigen Tropfen Sherry und einer Prise Salz abschmecken und in vorgewérmte
Glas-Mokkatassen fiillen.

(©) Spiegel TV infotainment/

Alfons Schuhbeck am 11. Februar 2011
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Eingelegte Rinder-Schulter mit getrockneten Friichten

Fiir 4 Personen

Fiir den Braten 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe
80 g Mohren 30 g Petersilienwurzel 50 g Staudensellerie
400 ml Rotwein 200 ml Wasser 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 TL Zucker

Salz 800 g Rinderschulter 2 EL Olivensl

1 EL Tomatenmark 1/2 Scheibe Pumpernickel 80 g Creme-fraiche
Fiir die getrockneten Friichte:

100 ml Weilwein 300 ml Apfelsaft 1 Kardamomkapsel
4 Gewiirznelken 1 Msp. geriebene Zitronenschale Salz, weifler Pfeffer

250 g Dorrobst
Fiir die Kartoffelwargel:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Eigelb
25 g geklarte Butter Pfeffer, Muskat 1 EL Mehl
1 Ei ca. 60 g Paniermehl 5-6 EL Pflanzendl

Fiir den Braten Schalotten, Knoblauch, Mohre und Petersilienwurzel schilen und in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls wiirfeln. 200 ml Rotwein und 200
ml Wasser mit den Gemiisen in einem Topf aufkochen, 2 Nelken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner
zugeben und mit Zucker und einer Prise Salz wiirzen. Die Marinade auskiihlen lassen. Rinder-
schulter in eine flache Schale geben, mit der ausgekiihlten Marinade begieen und zugedeckt
einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen. Fiir die Friichte Weifiwein, Apfelsaft, Kardamom, Nel-
ken, Zitronenschale, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf geben und erhitzen. Die Dorrfriichte in
eine Schiissel oder Schale geben und mit der erhitzen Fliissigkeit begieflen und ziehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft) vorheizen. Dann das Fleisch in ein Sieb abgiefilen und
die Marinade auffangen. Das Fleisch aus den Gemiisen nehmen, gut abtrocknen. Die Marinade in
einen Topf geben aufkochen und aufschaumen. Gemiise aufbewahren. In einem Schmortopf 2 EL
Olivenol erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Dann das Gemiise zufiigen und ebenfalls
anrosten. Tomatenmark zugeben und unterriithren. Mit der abgekochten Marinade aufgielen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Rotwein nachgieflen. Nach 30 Minuten Schmorzeit den Pumpernickel hineinbroseln. Weitere 30
Minuten zugedeckt garen, dann priifen ob das Fleisch weich ist, eventuell die Garzeit verldngern.
Das weich geschmorte Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce mixen und durch ein
Sieb passieren, anschliefend Créme-fraiche untermischen und abschmecken.

Fiir die Kartoffelwargel:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, wieder in
den Topf geben und nochmals kurz auf die heifle Herdplatte stellen, um die Kartoffeln auszu-
dampfen. Dann durch eine Presse driicken und mit Figelb und der gekldrten Butter vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffelmasse zu Kugeln formen, diese in Mehl, Ei
und Paniermehl panieren und flach driicken. Die geformten Wargel in einer Pfanne mit reichlich
Pflanzendl knusprig ausbacken. Das eingeweichte Dorrobst erwédrmen. Das Fleisch aufschneiden
und auf die Teller geben, dann die Sauce und die Trockenfriichte dazugeben. Zum Schluss die
Kartoffelwargel daneben setzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 08. Februar 2011
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Erdbeeren in Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

500 g Erdbeeren 300 g Rinderfilet 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 5 Sténgel Basilikum 1 kleiner Romanasalat
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcester-Sole 3 EL Olivenol

150 g Tempuramehl 3 Eiweif3 Frittierfett

1 EL Essig 1/2 TL scharfer Senf bunter Pfeffer

grobes Meersalz

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Das Rindfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden
bzw. hacken. Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. 4 Erdbeeren ebenfalls fein wiirfeln. Schnitt-
lauch und die Blétter von 2 Basilikumsténgel fein hacken. Den Salat putzen waschen, abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Rindfleisch mit Schalotte, gewiirfelten Erdbeeren und
gehackten Kriautern vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Worcester-Sofle und Oliventl abschmecken.
Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiweif} steif schlagen und darunter
ziehen. Den Teig mit Pfeffer und Salz wiirzen. 3 Erdbeeren wiirfeln und fiir die Dekoration
zuriickbehalten, die restlichen Erdbeeren halbieren und die Hélften durch den Teig ziehen. In
einem Topf mit heiflem Fett die Erdbeeren frittieren. Restliche Basilikumblétter ebenfalls durch
den Teig ziehen und frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Essig, 2 EL Olivenol, Senf,
etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren und den Salat damit anmachen. Einen
Metallring von ca. 10 cm Durchmesser auf einen Teller geben, zu 1/3 mit Salat fiillen, dann
Tatar daraufgeben und fest andriicken. Den Ring abziehen, die Tempuraerdbeeren und frittier-
ten Basilikumbléttern anlegen und mit gewiirfelten Erdbeeren garnieren. Mit grob gemorserten
bunten Pfeffer und grobem Salz bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Mai 2009
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Fiaker-Gulasch

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Biozitrone 1 Sardellenfilet 1 Msp. Kiimmel

5 EL Schmalz 2 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiif3
100 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer

300 g Bandnudeln 1 EL Butter

Die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schélen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
groe Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschiilten halben Knoblauchzehe und Kiimmel sehr fein zu einer Gulasch-Gewiirzmischung
zerhacken. In einem Topf mit 5 EL Schmalz die Zwiebeln langsam anschwitzen, bis sie etwas
Farbe genommen haben. Dann gehackten Knoblauch, Tomatenmark und Paprikapulver zugeben
und gut untermischen. Alles mit Rotwein abléschen und diesen fast vollstédndig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgieflen, mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung
wiirzen. Dann die Fleischwiirfel zugeben und das Gulasch abgedeckt ca. 2,5 leicht simmern
lassen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch mit einer Fleischgabel ausstechen und den
Sud solange einkochen, bis er eine dickliche Konsistenz hat. Die Fleischwiirfel wieder zugeben
und nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung abschmecken. Die Nudeln in einem
Topf mit sprudelndem Salzwasser gar kochen, abschiitten und in einer Pfanne mit Butter kurz
schwenken. Nudeln mit dem Gulasch anrichten. Nach Belieben mit Blattpetersilie garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Mai 2011

16



Filetto alla Rossini

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 Rinderfilets 50 ml Calvados 150 ml Rotwein
200 ml Rinderfond, dunkel 50 ml Madeira 50 g Butter

4 Scheiben Génsestopfleber 1 Zwiebel Thymian
Rosmarin Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Lauchgemiise:

1 Lauchstange Butter Muskat

Salz Pfeffer Triiffel, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Rinderfilet:

Rinderfilets in einer Pfanne in heifem Ol mit Thymian und Rosmarin circa 30 Sekunden an-
braten. Mit etwas Calvados abléschen, danach den Rotwein dazugeben und etwas einkochen
lassen. Rinderfond dazugeben und mit der Temperatur runterfahren. Wenn die Sofle etwas sdmi-
ger wird, etwas Madeira dazugeben und alles einkochen lassen. Alles zusammen fiir 30 Minuten
in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach der Hilfte der Zeit, den Backofen auf 70 Grad
runterschalten. Inzwischen die Pfanne heifl werden lassen, ganz wenig Butter dazugeben und
die vier Scheiben Génsestopfleber circa zwei Minuten anbraten. Eine halbierte Zwiebel mit in
die Pfanne geben. Mit restlichem Calvados und Madeira abléschen. Rinderfilet aus dem Ofen
nehmen, kurz aufwirmen, restliche Butter in Scheiben in etwas Mehl wenden und zu der Sofle
geben. Alles wieder etwas einkochen lassen, bis die Sofle richtig schén sdmig wird. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Lauchgemiise:

Lauchstange der Lange nach halbieren, fein schneiden und in eine Pfanne mit etwas Butter kurz
anbraten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf vorgewérmte Teller zuerst den Lauch
geben, darauf das Rinderfilet und dann die Génsestopfleber legen. Mit Sofe iibergieen und zum
Schluss den schwarzen Triiffel dariiber hobeln.

Johann Lafer / Samitz am 19. Dezember 2008
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Fondue

Fiir 6 Personen
Fiir das Fondue:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 2 Karotten
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 200 g Rinderfilet
200 g Kalbsfilet 200 g Schweinefilet 200 g Hiéhnchenbrust

1,5 1 Gefliigelbriithe
Fiir die AIBA-Sof3e:

100 g Ketchup 1 Msp Sambal-Oelek 4 EL Wasser

Zucker 2 Spritzer Tabasco 1 TL schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Currysofe:

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise

4 EL Bananensaft 4 EL. Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft  Salz, Zucker

Fiir die Senfsofle:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mayonnaise 50 g Naturjoghurt

1 EL grober Senf 1 TL Dijon-Senf Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir die Salsa-Verde:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 100 ml Olivenol

1 TL Senf 1 Sardellenfilet Salz, Pfeffer

Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Roschen teilen, Karotten und Sellerie schilen und in
Wiirfel schneiden, den Lauch putzen und waschen und in Ringe schneiden. Gemiise separat in
Salzwasser kurz blanchierenr, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das Fleisch
nach Belieben in Wiirfel oder Streifen schneiden und auf einem Teller anrichten. Die Briihe in
einem Topf aufkochen und in den Fonduetopf umfiillen. am Tisch die Fleisch und Gemiisewiirfel
mit Hilfe von Spieflen im Fond garen. Zum Fondue die verschiedenen Dipsoflen reichen. Als Bei-
lage passen auch Kartoffeln und Baguette. Fiir die AIBA-Sofle Ketchup, Sambal Oelek, Wasser,
eine Prise Zucker, Tabasco und Pfeffer in einer Schiissel verrithren, mit Salz abschmecken. Fiir
die Currysofle Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise mi-
schen. Den Curry in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft,
Sahne und Zitronensaft unterriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann
noch etwas Joghurt zugegeben werden. Fiir die Senfsofle den Schnittlauch fein schneiden. Ma-
yonnaise mit Joghurt und den Senfsorten vermischen, Schnittlauch untermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Salsa-Verde die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln
und fein schneiden. Olivenol mit Senf und Sardelle mit dem Piirierstab vermischen, dann die
Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Dezember 2009

18



Gaisburger Marsch mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Suppenfleisch 2 Zwiebeln 200 g Mehl

2-3 Eier Salz 4 Kartoffeln

2 Karotten 1 grofle Petersilienwurzel 1 kleines Stiick Sellerie
5 Pfefferkorner 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Das Fleisch ca. 1 Stunde in einem Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser sanft kochen. Den
dabei entstehenden Schaum immer wieder abschopfen. Eine Zwiebel mit der Schale halbieren, in
einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel résten und mit in den Topf geben. Fiir die
Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, das Mehl in der Mitte eindriicken und die Eier und eine
Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochlo6ffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter
Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieffen und den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Ein Spatzlebrett kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den
Teig mit einem angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel
die Spétzle aus dem kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben
und anschliefend abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die
Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen. Karotten, Petersilienwurzel und
Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit
die Gemiisewiirfel, Pfefferkdrner und Muskat mit in den Fleischtopf geben. Alles ca. 30 Minuten
weiterkochen, bis das Fleisch weich ist. Den Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden und
die letzen fiinf Minuten in der Fleischbrithe mit kochen. Das Fleisch und die Gemiisewdirfel aus
der Brithe nehmen. Die Briihe passieren, circa 1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne
mit Butterschmalz braun anschwitzen. Schnittlauch fein schneiden. Das Fleisch in ca. 1 cm
grole Wiirfel schneiden. Spitzle, Gemiisewiirfel, Kartoffeln und Fleisch in eine Suppenterrine
geben, mit der heiflen Fleischbriihe auffiillen und den Eintopf mit den geschmélzten Zwiebeln
und Schnittlauch garnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Mai 2011
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Gebratenes Ochsen-Tatar im Salatnest

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln, fest kochend 2 Schalotten 2 EL Kapern

2 Cornichons 1 Sardellenfilet 3 Zweige glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 300 g frisches Ochsenfilet 3 EL Olivenol

1 EL scharfer Senf 1 Eigelb 1 TL rote Currypaste
1/2 Zitrone, ausgepresst 2 cl Cognac Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 50 g Friséesalat 50 g Feldsalat

2 Pellkartoffeln, frisch abgekocht 1 EL Essig 1 Schalotte

Kartoffeln kochen und pellen. Schalotten schilen und fein schneiden. Kapern, Cornichons und
das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Filet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Damit das Tatar
schon locker bleibt, sollte man das Fleisch nicht durch den Fleischwolf drehen. Das Fleisch mit
Kapern, eine fein geschnittene Schalotte, Cornichons, Petersilie, Schnittlauch und 1 EL Olivenol
vorsichtig mischen. Den Senf, das Eigelb, das feingehackte Sardellenfilet, die Currypaste und den
Saft einer halben Zitrone zugeben und untermischen. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Tatar zu kleinen ,,Buletten* formen und Sonnenblumenél kurz scharf anbraten, so dass
das Innere noch kalt ist. Die Salate waschen und abtropfen lassen. Aus 2 EL Olivendl, Essig,
einer feingehackten Schalotte, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kartoffel in Scheiben
schneiden. Den Salat und die Kartoffeln damit anmachen. Salat und Kartoffeln in der Mitte der
Teller platzieren und das Tatar darauf anrichten.

Otto Koch Freitag, 19. Maerz 2010

Gegrillte Hochrippe Avocado, Senfsaat-Koriander-6Gremolata

Fiir 4 Personen
600 g Hochrippe mit Fettrand 4 mittelgrofie Kartoffeln 5 EL Olivenol

Meersalz 2 Zweige Rosmarin 2 vollreife Avocados
8 Kirschtomaten, enthiutet 3 Stiele frischer Koriander 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Senfsaat, gerostet 4 schwarze Pfefferkérner

Das Fleisch langsam von allen Seiten grillen, dann an den Grillrand ziehen und dort abgedeckt
mit Alufolie ca. 1 Stunde garen (die Kerntemperatur des Fleisches sollte am Ende ca. 54 Grad
betragen). Die Kartoffeln waschen, vierteln (mit Schale) und jeweils zwei viertel auf ein Stiick
Alufolie setzen, mit etwas Olivenol, Meersalz und Rosmarin bestreuen und einpacken. Die Kar-
toffelpéckchen auf dem Grill garen. (Man kann die Kartoffelviertel auch auf ein Backblech geben,
mit Olivendl betrdufeln, mit Meersalz bestreuen und Rosmarinzweige dazu legen. Im 160 Grad
heilen Ofen die Kartoffeln ca. 25 Minuten garen.) Die Avocado schélen, halbieren und in Spal-
ten schneien. Die Spalten vorsichtig und kurz grillen. Die Kirschtomaten am Grillrand von allen
Seiten kurz angrillen. Fiir die Senfsaat-Koriander-Gremolata. Koriander und Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein schneiden. Zitrone waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Senfsaat und Pfeffer mixen oder im Morser fein zerstoflen. Mit Zitronenschale und 3 EL Oliven-
6] mischen und die Krduter untermischen. Avocados und Kartoffelspalten abwechselnd auf dem
Teller anrichten. Je zwei Kirschtomaten obenauf legen und mit etwas Gremolata betraufeln. Das
Fleisch in 4 Scheiben tranchieren und zugeben. Mit Meersalz und Gremolata wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 12. Juni 2009
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Gekochter Tafelspitz mit Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz 500 g Rindfleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkérner

1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe Meersalz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 g Pecorino oder Parmesan
1/2 Chilischote 30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet in Ol

1/4 1 Olivenol 1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Fleisch und die Knochen waschen. In einen Topf die Knochen und Pfef-
ferkérner geben und mit ca. 2 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen lassen und den Tafelspitz in
die kochende Fliissigkeit geben. Dann die Hitze reduzieren, sodass die Briithe nur noch simmert,
also ganz leicht kocht. Den Tafelspitz ca. 1,5 — 2 Stunden zugedeckt garen. Wiahrenddessen die
Brithe immer wieder abschiaumen. Das Suppengemiise putzen, waschen bzw. schilen und zer-
kleinern, den Knoblauch schélen. Suppengemiise und Knoblauch nach einer Stunde zum Fleisch
geben und mitkocheln lassen. Fiir das Pesto Basilikum waschen und trochentupfen. Blétter grob
schneiden. Den Knoblauch schélen, den Kiése reiben. Chilischote halbieren, die Kerne ausstrei-
chen und Fruchtfleisch grob hacken. Zerkleinerte Zutaten und Pinienkerne in den Mixer oder
einen hohen Becher geben. Sardellenfilet abtropfen lassen und dazugeben. Olivendél hinzufiigen
und alles im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und etwas ruhen lassen. Fleisch von der spitzen Seite
her in fingerdicke Scheiben schneiden. Nach zwei Dritteln das Fleisch um 90 Grad drehen und
quer, d.h. gegen die Faser, schneiden. Den Tafelspitz auf Tellern anrichten, mit grobem Meersalz
bestreuen und mit dem Pesto servieren. Dazu passen in der Briihe gegarte Bouillonkartoffeln
und Mohren. (Restliche Briihe fiir eine Suppe weiterverwenden.)

Vincent Klink Mittwoch, 09. April 2008
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Gemiise -Curry mit Rind-Riicken-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Knoblauchzehen 1 TL Ingwerwurzel 1 Chilischote

EL Sojasofle 300 g Rindsriicken 100 g Mohren

100 g Staudensellerie 100 g griine Bohnen 100 g Paprikaschoten
2 Zwiebeln 3 EL Erdnussol 3 TL Madrascurry

300 ml Kokosmilch, ungesiiit 1 TL Speisestéirke
1/2 Bund Koriander

Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken, die Chilischote entkernen, klein schneiden und
alles miteinander vermengen. Die Hélfte der Knoblauch-Chili- Ingwermischung mit Sojasofle zu
einer Marinade verriithren. Das Rindfleisch in diinne Scheiben und dann in circa 4x4 cm grofle
Stiicke schneiden. Die Fleischstiicke in der Marinade einlegen. Das Gemiise und die Zwiebeln
waschen, putzen bzw. schilen und in Streifen schneiden. Die restliche Knoblauch-Chili-Ingwer
Mischung in einem Wok oder Topf mit erhitztem Erdnusstl anschwitzen, das Gemiise zuge-
ben und mit Currypulver wiirzen. Mit Kokosmilch abléschen und 3-4 Minuten kdcheln lassen.
Unter das marinierte Fleisch etwas Speisestidrke mischen und das Fleisch in einer Pfanne im
heifen Ol kurz anbraten, zu dem Gemiise geben, kurz kocheln lassen und gehacktem Koriander
unterrithren. Dazu passt gut Duftreis.

Rainer Strobel Montag, 18. Februar 2008
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Gepdkelte Zunge mit Tonnato-Sofe

Fiir 4 Personen

1 gerducherte Rinderzunge (ca. 500 g) 6 Pfefferkrner Salz

4 Figelb 2 TL Meerrettichsenf 1 TL Weiflweinessig

ca. 350 ml Pflanzenol 1 kleine Dose Thunfisch in O1 1 Sardelle (aus dem Glas)
1/8 1 Weiiwein 4 Kapern 1 TL Balsamico

Pfeffer

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit soviel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel und
Pfefferkorner (kein Salz!) dazugeben und kocheln lassen. Nach einer halben Stunde das Wasser
probieren, wirkt es versalzen noch etwas Wasser hinzugeben, ist es zu fad etwas Salz zugeben.
Die Zunge ca. noch 1 — 1,5 Stunden kochen. Fiir den Gartest eine Fleischgabel an der dicksten
Stelle tief einstechen, wenn sich diese ganz leicht herausziehen lésst, ist die Zunge gar. Die Zunge
in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, lauwarm abkiihlen lassen. Fiir die Tonnatosofle erst
eine Mayonnaise herstellen. Dafiir 2 Eigelb in eine Schiissel geben und mit Senf und Essig gut
verrithren. Ca. 300 ml Ol unter stetigem Riihren hineinlaufen lassen, bis die gewiinschte Dicke
erreicht ist. Den Thunfisch abtropfen lassen, die Sardelle fein hacken und alles mit 2 Eigelb, ca.
1/8 1 Weiiwein, ca. 50 ml Ol, Kapern und Balsamico in einen Mixer geben und gut vermengen.
Die Mayonnaise unterrithren und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zunge in diinne
Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten und mit der Tonnatosofle betraufeln.

Tipp: Fiir die Mayonnaise kann man je nach Vorliebe und Geschmacksrichtung Sonnenblumen,
- Oliven-, Distel- oder Traubenkernél verwenden.

Tipp: Man kann die Zunge auch mit etwas Olivenol betrdufeln und die Tonnatosofle separat
reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Juni 2008
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Gerducherter Steinpilz-Salat mit Olrauke und Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir das Tatar:

450 g Rinderfilet Salz, Zucker Paprikapulver
1 Schalotte 20 g Cornichons 10 g Kapern
10 g Sardellen 10 ml Olivenol 2 Eigelb
Pfeffer 1 Prise Meersalz 1 EL Ketchup

1 TL scharfer Senf
Fiir den Salat:

100 g Olrauke 50 ml Olivenol 20 ml weiler Balsamico
1 TL scharfer Senf  Salz, Pfeffer 300 g Steinpilze

3 Schalotten 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Pflanzendl

40 g Butter Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
zusétzlich:

4 kleine Weckgldaser 1 Rauchpfeife 20 g Rauchermehl

Das Rinderfilet mit Salz, Zucker und Paprika wiirzen. Die Schalotte schilen und fein schnei-
den. Cornichons, Kapern und Sardellen in kleine feine Wiirfel schneiden. Das Filet durch einen
Fleischwolf lassen und die geschnittenen Wiirfel hinzufiigen. Mit Olivendl, Eigelb, Pfeffer, Meer-
salz, Ketchup und etwas Senf abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen. Rauke waschen, gut
abtropfen und die Stiele entfernen. Dann die Bléitter klein zupfen. Fiir das Dressing 50 ml Oli-
venol, 20 ml Balsamico, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer verrithren Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden, die Pillzhiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen
Messer abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2
EL Ol scharf anbraten. Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter und die Zwiebeln hinzu-
fiigen. Die Hitze reduzieren und noch ca. 2 Minuten weiter braten. Petersilie untermischen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Steinpilze in Weckgléser fiillen. Nun Salat auf
kalten Teller anrichten und mit dem Dressing marinieren, Rindertatar darauf anrichten. Rau-
cherpfeife mit Rduchermehl aktivieren und Steinpilzsalat im Weckglas mit Rauch aus der Pfeife
filllen. Weckglas mit auf den Teller geben und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. August 2009
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Gerolltes Rinder-Filet mit Gi-Rolles und Pommes-Pont-Neuf

Fiir 4 Personen
Gerolltes Rinderfilet mit Girolles:

600 g Rinderfilet 1 Kréuterstraufl 500 g rote Beteknollen, gekocht
100 g Walniisse 1 Zehe Knoblauch 1 Packung Butter-Bléitterteig
300 g Pfifferlinge 1-2 Schalotten 5 TL Senf, mittelscharf

100 g Butter, kalt Salz Pfeffer

Sonnenblumendsl

Pommes-Pont-Neuf:

600 g Kartoffeln, grofl und rot 1 1 Erdnussol Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Gerolltes Rinderfilet mit Girolles:

Bléatterteig mit Backpapier ausrollen und auf ein Backblech legen. Ein zweites Backblech zum
Beschweren drauflegen. Bei 220 Grad etwa zehn bis zwolf Minuten goldgelb backen. Anschliefend
die Walniisse fiir sechs Minuten im Ofen auf einem Backblech ohne Fett rosten. Danach die
Bete auf einer Mandoline zuerst in diinne Scheiben reiben, dann mit einem runden Ausstecher
in Scheiben stechen und wie Schuppen auf dem rechteckigen Backpapier anordnen. Den fertig
gebackenen Blétterteig ebenfalls auf Rechtecke zuschneiden. Krauter waschen und fein hacken.
Knoblauch reiben oder fein hacken und zu den Kriutern geben. Rinderfilet aufschneiden und mit
etwas Senf bestreichen. Salzen, pfeffern und mit den Krautern besteichen. Walniisse hacken und
ebenfalls auf das Fleisch streuen. Filet zusammenrollen, mit Kochfaden binden. In einer heiflen
Teflonpfanne von allen Seiten etwa zwei Minuten anbraten, in eine ofenfeste Form legen und
im Ofen bei 200 Grad noch sieben bis neun Minuten zu Ende garen. Herausholen, mit Alufolie
abdecken und zehn Minuten ruhen lassen. Die geputzten Pilze kurz in einer heiflen Pfanne mit
Ol anbraten, salzen und ein paar klein gehackte Schalotten hinzugeben, insgesamt zwei bis drei
Minuten braten. Zur Seite stellen. Die rote Bete mit dem Papier in der heiflen Pfanne erwiarmen.
Die Butter in der Pfanne anbrédunen und iiber das Fleisch geben. Bléitterteigecken mit roter Bete
belegen, gerolltes Rinderfilet in Scheiben ausgeschnitten drauflegen, mit den Girolles garnieren
und Bratenjus hinzugeben.

Pommes-Pont-Neuf:

Kartoffeln in ein mal ein Zentimeter dicke Stédbchen schneiden, gut wéssern, salzen und in heiflem
Ol gelb ausbacken. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und fiinf Minuten ruhen lassen.
Danach beim zweiten Mal goldgelb ausbacken und zum Rinderfilet servieren.

Martina Kémpel am 05. September 2008
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Geschmorte Ochsen-Backe

Fiir 4 Personen
Ochsenbacke:

4 Ochsenbacken, a 200 g
2 Zwiebeln, klein

2 Karotten
100 g Champignons

0,25 Knolle Sellerie
1 Tomate, frisch

30 g Tomatenmark 1,5 1 Rinderfond Rotwein
Madeira Sherry Sonnenblumendol
Lorbeerblétter Pfefferkorner, schwarz ~ Senfkérner
Pimentkorner Thymian Rosmarin

Salz Pfeffer

Dattelgemiise:

100 g Datteln, gefroren Butter Kiimmel
Birnenessig, alt

Rote Betegemiise:

20 Stck. Rote-Bete, klein 20 g Butter 50 ml Mineralwasser
Pfeffer Salz

Zwiebelsegmente:

6 Zwiebeln, klein Butter Thymian
Zucker Pfeffer Salz
Selleriepiiree:

300 g Knollensellerie 100 ml Milch 50 ml Wasser
0,5 Zitrone Meersalz, grob Pfeffer, weif3
Zucker

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Ochsenbacke:

Die Ochsenbacken von allen Seiten in heiflem Sonnenblumendél anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotten, Sellerie, Zwiebeln, Champignons und
Tomaten putzen, schilen, klein schneiden und ebenfalls bei schwacher Hitze langsam anbraten.
Sobald das Gemiise Farbe angenommen hat, das Tomatenmark hinein geben. Jetzt die angebra-
tenen Ochsenbacken wieder dazugeben, mit anschwitzen und mit jeweils einem Schuss Rotwein,
Madeira und Sherry abloschen. Einkochen lassen und mit dem Rinderfond auffiillen. Die Och-
senbacke in eine feuerfeste Form geben. Zwei Lorbeerblitter, jeweils etwas Pfeffer-, Senf- und
Pimentkorner, Thymian und Rosmarin hinzufiigen und mit dem entstandenen Bratenfond auf-
filllen. Im vorgeheizten Backofen vier bis sechs Stunden garen. Die Ochsenbacke aus der Form
nehmen. Den Fond leicht anmixen, damit die Sofle schén sémig wird. Durch ein Sieb passieren,
eventuell noch etwas einkochen lassen und abschmecken.

Dattelgemiise:

Die gefrorenen Datteln abziehen, halbieren, entkernen und in frischer Butter kurz anbraten. Et-
was fein gehackten Kiimmel und ein paar Spritzer alten Birnen- oder Apfelessig dazugeben.
Rote Betegemiise:

Die Rote Bete sdubern, leicht salzen und pfeffern. In einen Vakuumbeutel geben. Butter und
Mineralwasser dazugeben, vakuumieren und im Ofen mit Dampf garen. Danach die Bete im
eigenen Saft glacieren und eventuell noch mal etwas nachwiirzen. Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen.

Zwiebelsegmente:

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in eine beschichtete Pfanne geben. So lange erhitzen, bis
die Zwiebelhilften leichte Roststoffe bekommen. Jetzt etwas Butter und Thymian dazugeben,
etwas salzen, zuckern und pfeffern. Den Deckel auf die Pfanne geben und fiir 15 Minuten in den
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vorgeheizten Backofen schieben. Danach die Zwiebel in die einzelnen Segmente teilen.
Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit wenig Salz-Milch-Wasser zuge-
deckt bei geringer Hitze weich kochen. (Nur so viel Salz-Milch-Wasser verwenden, dass die Fliis-
sigkeit gerade ausreicht, um den Sellerie weich zu kochen.) Nun den Sellerie ganz fein piirieren.
Mit grobem Meersalz, frisch gemahlenem weiflem Pfeffer, einigen Tropfen frischem Zitronensaft
und einer kleinen Prise Zucker abschmecken.

Johannes King am 04. November 2011

Geschmorte Rinder-Rippe mit Steckriiben-Piiree und Karotten

Fir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Sellerie

1 Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumendl 2 durchwachsene Rinderrippen
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml trockener Rotwein

400 ml brauner Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

300 g Steckriiben Salz 6 kleine Bundkarotten

3 EL Butter 50 ml Sahne weifler Pfeffer

Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und halbieren. In
einem Briter mit 2 EL Sonnenblumenol die Rippen anbraten. Zwiebel, Karotte, Sellerie und
Knoblauch zugeben und mit braten. Dann Tomatenmark untermischen. Mit etwas Mehl bestédu-
ben, kurz weiter résten und mit Rotwein und Kalbsjus abléschen. Die Krauterzweige zugeben
und mit Wasser aufgieflen, sodass die Rippen bedeckt sind. Zugedeckt alles ca. 2 Stunden schmo-
ren lassen. Dabei immer wieder kontrollieren, dass das Fleisch mit Fliissigkeit bedeckt ist, evtl.
noch etwas Wasser nachgieflen. Steckriiben schilen, wiirfeln, in Salzwasser weichkochen und an-
schliefend abschiitten. Karotten schélen und etwas vom Griin dran lassen. In einem Topf mit
Salzwasser die Karotten blanchieren, abschiitten und abtropfen lassen. Die weich geschmorten
Rippen aus der Sofle nehmen und warm stellen. Die Sofle durch ein feines Sieb passieren und
abschmecken. Die frisch gekochten Steckriiben in einem Cutter fein piirieren. 2 EL Butter in ei-
nem Topf braun schmelzen, die piirierten Steckriiben und die Sahne untermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Karotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz schwenken und mit Salz
abschmecken. Die Rippen auf Tellern anrichten und mit der stark eingekochten Sofle nappieren.
Steckriibenpiiree und Karotten dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 10. September 2010
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Geschmorte Rinder-Schulter und Meerrettich-Wirsing

Fiir 4 Personen
Rinderschulter:

2 Zwiebeln

1,5 kg Rinderschulter, flach
5 EL Weinbrand

1 1 Gefliigelbriihe

1 cm Zimtstange

1 Zehe Knoblauch

0,5 Orange, unbehandelt

2 TL Balsamico-Essig, mild
Salz

Meerrettichwirsing:

1 Kopf Wirsing

2 EL Butter, braun
Muskatnuss
Wurzelgemiise:

1 Stange Staudensellerie
100 g Knollensellerie

1 Schote Chili, mittelscharf
1 EL Butter

Salz

100 g Knollensellerie

3 EL Ol

350 ml Rotwein, kréftig

0,5 TL Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

2 Scheiben Ingwer

0,5 TL Bitterschokolade
0,5 TL Sternanis, gemahlen

200 g Sahne
2 EL Meerrettich
Salz

1 Karotte, gelb

1 EL Ol

0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Butter, braun
Pfeffer

1 Mohre, klein

2 EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfefferkérner, schwarz
1 Lorbeerblatt

0,5 Zitrone, unbehandelt

40 g Butterstiickchen, kalt
Chili, mild (gemahlen)

3 EL Butter, kalt
Chili, mild (gemahlen)

1 Karotte

100 ml Briihe

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rinderschulter:

Zwiebeln, Knollensellerie und Mc6hren schélen und in gut einen Zentimeter grofle Wiirfel schnei-
den. Die Rinderschulter in einem Schmortopf in zwei Essloffel Ol bei mittlerer Hitze rundherum
kurz anbraten und wieder heraus nehmen. Einen Essloffel Puderzucker hinein stiuben, hell ka-
ramellisieren, das Tomatenmark hineinrithren und darin etwas anbrdunen. Mit Weinbrand und
einem Drittel des Rotweines abloschen und sdmig einkdcheln lassen. Den iibrigen Rotwein auf
zwel Mal hinzufiigen und jeweils sémig einkocheln lassen. Die Gemiisewiirfel in einer Pfanne in
etwa einen Essloffel Ol bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. In den Schmortopf geben, mit
der Briihe auffiillen und das angebratene Fleischstiick wieder einlegen. Bei geschlossenem Deckel
in etwa dreieinhalb Stunden im Ofen schmoren lassen,bis es weich ist und gelegentlich darin
wenden. Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange heraus schneiden. Das
Fleisch aus der Schmorsofle nehmen. Piment, Pfefferkérner, Zimtstange, angedriickte Wachol-
derbeeren und Lorbeerblatt einlegen und die Sofle um etwa die Hélfte einkocheln lassen. Zuletzt
halbierte Knoblauchzehe, Ingwer, Zitronenschale und Orangenschale einlegen und fiinf Minuten
darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen, dabei das Gemiise etwas ausdriicken. Die
Schokolade hacken und mit der Butter in die Sofle rithren und mit ein paar Tropfen Balsamico,
Salz und einer Prise Chili abschmecken. Einen Essloffel Puderzucker mit dem Sternanis in einer
Pfanne bei milder Hitze erwdrmen, bis der Sternanis einen milden, eher nussigen Geruch entwi-
ckelt. Dann aus der Pfanne nehmen. Das Bofflamott in Scheiben schneiden, auf warmen Tellern
anrichten, mit der Sofe iiberzichen und mit dem gerdstetem Sternanis bestreuen.
Meerrettichwirsing:

Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen, diese halbieren und dabei die Blattrippe entfer-
nen. Die Blatter waschen, in kochendem Salzwasser in einigen Minuten bissfest blanchieren, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden das Wasser aus den Blattern
driicken und anschlieBend in Rauten schneiden. Den Wirsing mit der Sahne in einer Pfanne
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erhitzen, die Butter hinein schmelzen lassen und braune Butter zugeben. Den Meerrettich hin-
einrithren und mit Salz, einer Prise Chili und Muskatnuss abschmecken.

Wurzelgemiise:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone heraus schneiden. Den Stauden-
sellerie putzen und schriag in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Beide Karotten schélen,
lings halbieren und schrig in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Knollensellerie in
zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Alle Gemiisesorten bei milder Hitze in einem Topf im
Ol glasig anschwitzen und mit der Brithe aufgieBen. Chilischote zum Gemiise geben und mit
Deckel bei kleiner Hitze in zehn bis 15 Minuten weich schmoren. am Ende der Garzeit noch
Orangenschale und Zitronenschale einlegen. Die Butter und braune Butter hinein geben und die
frisch geschnittene Petersilie dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili und Zitrus-
fruchtschalen danach wieder entfernen.

Tipp:

Gedampftes Rinderfilet passt hervorragend als Beilage zu diesem Gericht.

Alfons Schuhbeck am 04. Dezember 2009
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Griine SoBe mit Tafelspitz

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 — 2 EL Speiseol 1 kg Tafelspitz Salz
2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 3 Mohren
3 Stangen Staudensellerie 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Pimentkorner
Fiir die Griine Sauce:

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch 1/2 Bund Pimpinelle
1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne 1 EL Naturjoghurt

3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 1 kleine Zwiebel 2 hart gekochte Eier

Fiir den Tafelspitz:

Das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten
und wieder herausnehmen. Den Bratensatz mit 1 1 Wasser abloschen. Das Wasser bis knapp
unter den Siedepunkt erhitzen und das Fleisch wieder in den Topf geben. Falls notig, noch etwas
heifles Wasser dazugiefien, bis das Fleisch knapp bedeckt ist. 1/2 TL Salz hinzufiigen und das
Fleisch etwa 2 1/2 Stunden garen. In der Zwischenzeit die ungeschélten Zwiebeln halbieren.
Die Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei
mittlerer Hitze brdunen. Den Lauch putzen, waschen und der Lange nach halbieren, dann quer
in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden. Die Mohren und den Sellerie putzen und schélen bzw. wa-
schen. Beides schrig in breite Scheiben schneiden. Das vorbereitete Gemiise mit den gebrdunten
Zwiebelhélften nach etwa 1 Stunde Garzeit zum Fleisch geben. Das Lorbeerblatt, die Wachol-
derbeeren, die Pfeffer- und Pimentkorner dazugeben.

Fiir die Griine Sauce:

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Harte Stiele entfer-
nen und die Kriuter fein hacken. Die Petersilienstiele fiir den Tafelspitz beiseitelegen. Die saure
Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kiichenmixer geben, zwei Drittel der Krauter hinzufii-
gen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die Zwiebel schélen, die Eier pellen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den
restlichen Kriutern unter die Sauce mischen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Peter-
silienstiele zum Tafelspitz geben und in der Briihe ziehen lassen. Den Tafelspitz aus der Briihe
nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit etwas Gemiise auf einer
Platte anrichten, nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Griine Sauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah 30. November 2011
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Hiftsteak mit Garnelen und Blumenkohl

Fiir 2 Portionen

1 Rinder-Hiiftsteak 2 frische Garnelen 1 Blumenkohl
frischer Meerrettich 1 weile Zwiebel 100 ml Weiiwein
50 ml Sahne 1 Bund Blattpetersilie Rosmarin
Butter Salz Pfeffer

01

Eine Pfanne erhitzen. Das Rindersteak mit etwas Ol bestreichen, plattieren und Salz und Pfeffer
von beiden Seiten wiirzen. Das Fleisch portionsweise halbieren. Etwas Ol in die heiie Pfanne
geben und das Fleisch in der heiflen Pfanne anbraten. Die Garnelen vom Kopf trennen, schélen,
die Riickseite der Garnelen ldngs diinn aufschneiden und den Darm vorsichtig rausziehen.

Tipp aus der Sternekiiche:

Mit einer Gabel oder einem Zahnstocher am Ende der Garnele einstechen, unter den Darm
haken und vorsichtig mit der Gabel oder Zahnstocher den Darm herausziehen. Die Garnele wird
somit nicht aufgeschnitten und bleibt in ihrem Originalzustand. Die Garnelen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zu dem Fleisch in die Pfanne legen. Ebenfalls drei Flocken Butter zu den
Garnelen und dem Fleisch geben. Den Blumenkohl in diinne Scheiben schneiden und in eine
heifle Pfanne mit Ol geben. Die weifie Zwiebel klein schneiden und mit dem Blumenkohl in der
Pfanne anschwitzen. Die weiflen Zwiebelstiicke sorgen fiir ein gutes Aroma. Den Blumenkohl
mit circa 100 ml Weiflwein abléschen. Ein Hand voll Blattpetersilie grob zupfen und mit circa
50 ml Sahne zu dem Blumenkohl geben. Zum Schluss etwas frischen Rosmarin zu dem Fleisch
und den Garnelen geben. Frischen Meerrettich fein reiben und ebenfalls zu dem Blumenkohl
geben. Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hiiftsteak und die Garnelen mit
dem Blumenkohl auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. 11. 2011

Hochrippe m. gerédst. Gewiirzen

Fiir 4 Personen

1,6 kg Hochrippe vom Rind 1 gehdufter T1 Fenchelsaat 1 T1 Koriandersaat
1 T1 Kiimmelsaat 1 T1 schwarze Pfefferkérner grobes Meersalz

5 El Olivendl

Fleisch etwa 2 Std. vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen. Backofen und eine ofenfeste Platte /Form auf dem Rost in der untersten Schiene
auf 140 Grad vorheizen. Koriander, Kiimmel, Fenchel und Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, bis die Gewlirze anfangen zu duften. Mit 1 T1 Meersalz im Morser fein zerstoflen. Fleisch
mit 1 El Olivendl rundum einreiben. Gewiirzmischung rundum auf dem Fleisch verteilen und
gut andriicken. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch im heiBen Ol bei mittlerer bis
starker Hitze rundum 8 Min. anbraten. Auf die Knochenseite auf die Platte/Form setzen und 1
Std. im Ofen garen.

Tim Malzer am 28. 08. 2010
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Kleine Roastbeef-Minuten-Steaks

Fiir 2 Portionen

300 g Roastbeef 1 Zwiebel 1 EL Senf
2 Majoranzweige 1 Rosmarinzweig 1 EL Mehl
Salz Pfeffer

Das Roastbeef halbieren und den Fettrand abschneiden. Die Hélfte noch einmal gegen die Faser
halbieren und auflen die Sehnen ebenfalls abschneiden. Das Ganze von der oberen Seite mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch auf der gewtirz-
ten Seite mit Senf bestreichen und die fein gehackte Zwiebel dariiber streuen. Nun abgezupfte
Majoranblatter und fein gehackte Rosmarinnadeln auf das mit Senf bestrichene Fleisch legen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Einen Fleischhammer mit Ol einstreichen und das Fleisch auf
der marinierten Seite plattieren. Anschlieend ein wenig Mehl iiber das plattierte Fleisch streu-
en und mit der marinierten Seite nach unten in die Pfanne legen. Wahrend das Fleisch kurz
anbrit, die obere Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann wenden. Fiir den Geschmack einen
Rosmarinzweig mit in die Pfanne geben. Anschlieflend die kleinen Roastbeef-Minutensteaks auf
Tellern anrichten und mit dem Rosmarinzweig garnieren.

Steffen Henssler am 18. 07. 2011

Labskaus mit Roastbeef und Matjes-Filets

Fiir 4 Personen
500 g kleine Kartoffeln, fest 2 Knollen Rote Bete 1 TL Honig

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

100 ml saurer Gurkensud 2 g Agar Agar 300 g Roastbeef, frisch
Salz, Pfeffer 5 EL Sonneblumensl 2 Matjesfilets

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

2 Wachteleier 1 TL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln kochen, abgielen und
pellen. Die Rote Bete Knollen mit je 1/2 TL Honig und einer angedriickten Knoblauchzehe in
Alufolie packen und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden. Gurkensud mit
Agar Agar aufkochen, Gurken und etwas Schnittlauch untermischen in kleine Férmchen (ca. 70
ml Inhalt) fiillen und kalt stellen. Wenn die Rote Bete Knollen gar sind die Backofentemperatur
fiir das Roastbeef auf 120 Grad Ober-Unterhitze reduzieren. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebestéindigem Griff) in 1 EL Sonnenblumenél rundherum
anbraten. Dann noch ca. 15 in den vorgeheizten Ofen geben und rosa garen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und ruhen lassen. Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die gegarten
Rote Bete schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann diese in Form schneiden, zum
Beispiel viereckig; die Abschnitte fein wiirfeln. Matjes fein hacken, mit Rote Bete-Wiirfeln, rest-
lichem Schnittlauch und saurer Sahne mischen und abschmecken. Aus Senf, Weifiweinessig und 4
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen. Rote Bete- und Kartoffelscheiben damit separat
marinieren. Matjestatar in Nockenform auf Tellern anrichten, Gurkensiilze auf je einen Teller
stiirzen. Lauwarmes Roastbeef aufschneiden, anlegen und Rote Bete und Kartoffelscheiben mit
auf dem Teller anrichten. Nach Belieben kann noch ein Wachtelspiegelei in einer Pfanne mit 1
TL Butter gebraten werden.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Januar 2011
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Labskaus mit Spiegelei

Fiir 4 Personen

600 g gepokelte Rinderbrust 3 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
2 Gewdlirznelken 800 g Kartoffeln, mehlig Salz

4 grofe Gewlirzgurken Pfeffer 4 Eier

1 TL Butter 100 g Rote Bete, vorgegart 4 Matjesfilets

4 Rollmo6pse

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebeln schilen, mit den
Lorbeerblédttern und den Gewiirznelken zur Rinderbrust geben. Alles bei schwacher Hitze etwa
1 1/2 Stunden koécheln lassen. Die Kartoffeln schillen, waschen, in Stiicke schneiden und in
wenig Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen lassen und mit dem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Das Fleisch aus dem Sud nehmen, mit den Zwiebeln durch
die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Fleisch-
Zwiebel-Mischung mit den Kartoffeln in einem Topf vermischen. So viel Kochsud hinzufiigen,
bis eine breiige Masse entsteht. Die Gurken in feine Wiirfel schneiden und unter die Fleisch-
Kartoffel-Masse rithren. Das Labskaus kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Eier aufschlagen und in einer Pfanne in der heilen Butter zu Spiegeleiern braten. Die Rote
Bete in Streifen schneiden. Das Labskaus mit Matjesfilets, Rollmopsen, den Spiegeleiern und
den Rote-Bete-Streifen auf Tellern anrichten.

Variation:

Anstelle der Rinderbrust kénnen Sie auch Corned Beef mit einer Gabel zerdriicken, die geschélten
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und beides in etwas Butter andiinsten. Mit den gestampften
Kartoffeln vermischen und etwas Fleischbriithe unterriithren.

Vincent Klink 01. Dezember 2011

Nudeln mit Rindfleisch und Kokos- Teriyaki-Sofe

Fiir 2 Portionen

200 g Muschelnudeln 200 g Rinderfilet 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 TL Sesamkorner 100 ml Kokosmilch
2 EL Teriyaki-Sauce 3 Stiele Koriander Salz

Pfeffer Ol

Muschelnudeln zum Kochen in einen Topf mit Wasser geben. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das
Rinderfilet in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten in Scheiben schneiden und mit ein bis zwei
Scheiben Knoblauch und dem Fleisch in die Pfanne geben. Die Sesamkérner darunter mischen.
Das Ganze mit etwas Teriyaki-Sauce abléschen. Anschlieffend etwas Kokosmilch unterriihren. Die
Sauce reduzieren, ohne dass sie gerinnt. Koriander hacken und zusammen mit den abgegossenen
Nudeln in die Pfanne geben. Die Nudeln auf Tellern anrichten und mit der Kokos-Teriyaki-Sauce
garnieren.

Steffen Henssler am 27. 09. 2011
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Ochsen-Bdckchen, gebackene Petersilie auf Pastinaken

Fiir 4 Personen

800 g Rinderbéckchen 50 g Mehl 50 g Butterschmalz
4 Schalotten 200 g Sellerieknolle 2 Zehen Knoblauch
1 Karotte, mittelgrofl 2 EL Tomatenmark 400 ml Rotwein
700 ml Rinderfond 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 Lorbeerblatt 400 g Kartoffeln, fest 400 g Pastinaken
50 g Butter 100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss Fett

Speisestirke Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Béckchen je nach Grofle hal-
bieren, sodass die Stiicke gleich grofl sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 20 Gramm Mehl
wenden. Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und die Béckchen von allen Seiten gold-
braun anbraten. Die Schalotten, den Sellerie, den Knoblauch und die Karotte putzen, schélen,
wiirfeln und zu den Béckchen geben. Das Gemiise mit dem Fleisch bei mittlerer Hitze an-
braten, bis alles eine goldbraune Farbe bekommt. Das Tomatenmark zufiigen, kurz mitrosten
lassen und mit der Hélfte des Rotweins abloschen. Das Ganze einkochen lassen, bis der Ansatz
genug Roststoffe gebildet hat. Den restlichen Rotwein angieflen und erneut einkochen lassen.
Mit Rinderfond auffiillen, den Thymian, den Rosmarin sowie das Lorbeerblatt zugeben und bei
geschlossenem Deckel im Backofen circa drei Stunden weich schmoren. Wéhrenddessen fiir das
Pastinakenragout die Kartoffeln und die Pastinaken schélen. Anschliefend die Kartoffeln je nach
Grofle vierteln, in leicht gesalzenem Wasser etwa zehn Minuten kochen und die Pastinaken in
Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, darin die vorgegarten Kartoffeln und
Pastinaken anbraten. Mit Gefliigelfond abldschen, die Sahne zugeben und das Gemiise weichga-
ren. Anschlieflend mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und Pfeffer wiirzen. Das Fett in einem
ausreichend groflen Topf so weit erhitzen, dass man darin frittieren kann. Wihrenddessen die
Petersilie abbrausen, trockenschleudern und im restlichen Mehl wenden. Das tiberschiissige Mehl
abschiitteln. Die Petersilienbliatter im heiflen Fett ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen und
leicht salzen. Die geschmorten Béckchen nach der Zeit im Ofen aus der Sofle nehmen und warm
stellen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und gut durchdriicken, sodass etwas von dem weichen
Gemiise passiert wird - dadurch entsteht die Bindung der Sofle. Die Sole nochmals aufkochen,
nach Belieben mit Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderbéck-
chen mit dem Pastinakenragout auf Tellern anrichten. Die Sofle iiber den Béckchen verteilen,
mit der gebackenen Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 13. November 2010
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Ochsen-Kotelett mit Speck-Salat

Fiir 2 Personen

1 Ochsenkotelett ca. 500 g Salz, Pfeffer 2 EL Ol

1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen 400 g festkochende Kartoffeln
1/8 1 Fleischbriihe 4 EL WeiBweinessig 1 Zwiebel

80 g Friihstiicksspeck Zucker 1 Bund Petersilie

1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch

Das Ochsenkotelett mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebesténdigem Griff)
im heifen Ol von beiden Seiten scharf anbraten. Rosmarinzweig und eine angedriickte Knob-
lauchzehe dazugeben und das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei circa 150 Grad (Umluft: 130
Grad/ Gasherd: Stufe 2) 18- 20 Minuten garen, bis es rosa gebraten ist. Das Ochsenkotelett aus
dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Die Kartoffeln waschen, mit Schale in Salzwasser
kochen, schélen und in Scheiben schneiden. Die Briihe in einem Topf aufsetzen und erhitzen.
Die Kartoffeln mit Essig und warmer Fleischbriihe in eine Schiissel geben. Zwiebel schilen, in
feine Wiirfel schneiden, den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden, beides in einer Pfanne
goldgelb braten und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die
Kréauter waschen, abtropfen lassen, fein hacken, zu dem Salat geben und alles gut durchmischen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Salat anrichten. Info/ Tipp: Ochsenkotelett ist
ein sehr hochwertiges Fleischstiick aus der hohen Rippe mit leichten Fetteinlagerungen. Diese
machen es besonders zart. Es sollte beim Metzger bestellt werden und gut abgehangen sein.

Rainer Strobel Montag, 21. April 2008
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Ochsen-Kotelett, Madeira-Rosinen-Sofle, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 50 g Rosinen 150 ml Madeira

1 Ochsenkotelett, ca. 1,5 kg 50 g Butterschmalz 0,5 Knolle Knoblauch
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 Schalotten

0,5 TL Pfeffermischung 130 g Butter 300 ml Rinderfond

200 ml Rotwein 200 ml Milch 3 Stiele Petersilie, glatt
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. 50 Gramm Butter kaltstellen. Fiir die Sofle die Rosinen 15
Minuten in dem Madeira einweichen. Das Ochsenkotelett am Knochen einschneiden, aber nicht
das Fleisch vom Knochen trennen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten fiinf Minuten anbraten. Den ungeschélten Knoblauch
sowie die Rosmarin- und Thymianzweige wihrenddessen mit in die Pfanne geben. Das Kotelett
samt Aromaten und Bratfett auf ein mit Alufolie belegtes Backblech geben und im Backofen
etwa 25 Minuten garen. Anschliefend herausnehmen und warmstellen. Die Kartoffeln waschen,
schélen und halbieren. In einem Dampftopf iiber kochendem Wasser weichgaren. Die Schalotten
schilen und klein wiirfeln. Die Pfeffermischung im Morser grob zerstofien. Die Schalotten und
den Pfeffer in 30 Gramm Butter anschwitzen. Nun die eingelegten Rosinen mit dem Madeira
zugeben und einmal aufkochen lassen. Das Ganze mit Rotwein und Rinderfond abléschen und
fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschliefend die kalten Butterwiirfel zugeben und unter Schwenken
die Sofle damit binden. Zuletzt mit Salz wiirzen. Die restlichen 50 Gramm Butter in einer
Pfanne schmelzen und bei milder Hitze so lange schiaumen lassen, bis diese hellbraun ist. Die
Milch in einem Topf drei Minuten kécheln lassen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die
fertig gegarten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken, mit der heiflen Milch und der
Nussbutter verrithren und abschlieflend, falls notig, mit Salz und Muskat abschmecken. Die
Petersilie fein hacken. Das Nussbutter-Piiree auf Tellern anrichten, die Sofle darum verteilen
und das in Tranchen geschnittene Ochsenkotelett auf dem Piiree anrichten. Das Ganze mit der
Petersilie bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 05. Marz 2011
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Ochsenschwanz-Ragout mit Semmel-Knddel

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Sellerie

2 Tomaten Pflanzenol 4 Stiick Ochsenschwanz (a 350 g)
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe

250 ml Rotwein (z.B. Merlot) 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz und Pfeffer 3 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch

2 Schalotten 20 g Speck 1 EL glatte Petersilie

1 EL Butter 1 Ei

Zwiebeln, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Tomaten klein schneiden. In
einem Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen, Ochsenschwanzstiicke mit den Gemiisewiirfeln darin an-
rosten und sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark und die klein geschnittenen
Tomaten zugeben. Kurz anbraten, dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein ab-
16schen und gut verriihren. Kriauter zugeben, salzen und pfeffern und abgedeckt ca. 2,5 Stunden
unter mehrmaligem Riihren kocheln lassen. Dabei immer wieder etwas Brithe angieflen. Wenn
das Fleisch weich ist mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus der Sofle nehmen und
die Sofle durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit die Semmelknoddel zubereiten. Dafiir die
Brotchen in grobe Wiirfel schneiden, mit heiler Milch iibergieflen und ein paar Minuten ziehen
lassen. Die in grobe Wiirfel geschnittenen Semmeln mit der warmen Milch mischen und ein paar
Minuten ziehen lassen. Schalotten schélen und fein hacken, Speck ebenfalls fein hacken. Petersi-
lie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten
und Speck anschwitzen, zuletzt Petersilie untermischen. Alles mit dem Brot vermischen und ein
Ei dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Knodel formen und diese
in siedendem Salzwasser garen. Fleisch vom Knochen 16sen, unter die Sof3e mischen, einmal kurz
aufkochen und mit den Knédeln anrichten.

Otto Koch Freitag, 23. Januar 2009
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Orangen-Linsen-Salat mit scharfen Roastbeef-Satés

Fiir 4 Personen

400 g Roastbeef 2 EL Tomatenmark 2 EL Honig

1 Schote Chili, klein 100 g Linsen, gelb 100 g Linsen, rot
2 Zwiebeln, rot 3 Orangen 50 ml Olivendl
20 ml Balsamico, weif3 2 Zweige Petersilie, glatt  Salz, fein

Pfeffer, schwarz, aus der Gewiirzmiihle

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und diese ldngs halbieren. Die Chilischote ldangs auf-
schneiden, entkernen und fein wiirfeln. Das Tomatenmark mit Honig, Chiliwiirfeln und zehn
Millilitern Olivendl zu einer Paste verriihren, anschliefend mit Pfeffer wiirzen. Die Fleischstrei-
fen wellenartig auf Holzspiele stecken und mit der Marinade einstreichen. Die Linsen getrennt
in reichlich Wasser bissfest garen, anschliefend abgielen und abkiihlen lassen. Die Orangen so
schilen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Mit einem scharfen Messer die Filets her-
austrennen, dabei den Saft auffangen. Die Zwiebeln schilen, in Streifen schneiden und in 30
Millilitern heiflem Olivendl anschwitzen. Die Linsen zugeben und mit Orangensaft sowie Balsa-
mico abléschen. Nun die Orangenfilets zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie abbrausen und trockenschiitteln. Die Blétter fein hacken und unter den Salat mi-
schen. Dabei ein paar Blétter fiir die Garnitur beiseite legen. Die Satés in einer heiflen Pfanne
von beiden Seiten zwei bis drei Minuten im restlichen Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Linsensalat und die Orangenfilets in Schalen anrichten, die Satés darauf legen und
mit einigen Blédttchen Petersilie garnieren.

Johann Lafer am 30. Januar 2010
Peperonata-Bandnudeln mit gewiirfeltem Rinder-Filet

Fiir 2 Personen

ca. 200 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl zum Ausrollen
1 Schalotte 2 Paprika (rot und gelb) 3 EL Olivenol

200 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano Pfeffer

200 g Rinderfilet

Das Mehl auf ein Nudelbrett hiufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eiglebe und Ei
einschlagen, das Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
(Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an weiche Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil,
zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer
wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Den Teig mit einem
Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl bestreuen
und in Steifen schneiden. Die Paprika halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotte
und Paprika anbraten. Wenn der Paprika etwas Farbe angenommen hat, Brithe und angielen
und Oregano zubeben. zugedeckt den Paprika weich schmoren (ca. 15 Minuten). Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rinderfilet in kleine Wiirfel schneiden. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca.
4 Minuten kochen. In einer heiflen Pfanne mit 1 EL Olivendl die Fleischwiirfel kurz von allen
Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann unter die Paprika mischen. Die Nudeln
abschiitten, mit Paprika vermischen und anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 02. April 2009
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Porterhouse-Steak mit Barbecue-SoBe und Cesar Salad

Fiir 4 Personen

Steak:

1 kg Porterhousesteak

1 Schote Vanille

4 Splitter Zimtrinde

1 Schote Chili, griin, frisch
Pfeffer, schwarz
Barbecuesofe:

0,5 Orange, unbehandelt
300 g Tomatenketchup
10 g Rauchsalz
Chiliflocken

Dressing:

1 Ei

1 — 2 EL Tomatenketchup
1 EL Parmesan

120 ml Maiskeimol
Orangenabrieb
Worcestershiresofie

Salat und Fertigstellung:
2 — 3 Romanasalatherzen
50 g Butter

1 EL Ol

3 Zehen Knoblauch

1 TL Kardamom, griin
Thymian

Salz, grob

100 ml Ananassaft
1 EL Zucker
2 Zehen Knoblauch

2 — 3 EL Zitronensaft
1 Zehe Knoblauch

1 Prise Zucker

50 ml Olivenél, mild
Ingwer

4 Tomaten
1 Zehe Knoblauch

6 EL Butter, braun
6 Scheiben Ingwer, klein
1 Schote Chili, rot, frisch

Rosmarin

100 ml Espresso
1 TL Paprikapulver, gerduchert
1 Msp. Ingwerpulver

1 TL Senf, scharf

3 Sardellenfilets

1 Prise Cayennepfeffer
50 ml Gemiisebriihe
Salz

2 Scheiben Toastbrot
4 EL Parmesanspéne

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Steak:

Ein Ofengitter mit Abtropfblech drunter in den Backofen schieben. Das Porterhousesteak in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten. In den vorgeheizten Backofen legen
und in 50 bis 60 Minuten rosa durch ziehen lassen. Die Vanilleschote in vier Stiicke schneiden
und auskratzen. Wihrenddessen in einer Pfanne bei milder Hitze braune Butter erwérmen, die
geschélten und halbierten Knoblauchzehen, Ingwerscheiben, Zimtsplitter, Vanillestangen, Kar-
damom und Chilischoten einlegen und darin ziehen lassen. Das Steak aus dem Ofen nehmen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Gewiirzbutter betréufeln.

Barbecue-Sofle:

Schale der Orange abreiben. Den Ananassaft und den Espresso auf ein Viertel einkdcheln las-
sen. Das Ketchup und den Honig dazugeben und glatt rithren. Die Sofle mit Paprikapulver,
Rauchsalz, Chiliflocken und Orangenschale wiirzen und nochmals erwéirmen. Den Knoblauch
dazugeben und einige Minuten zichen lassen, dann wieder entfernen.

Dressing:

Eigelb, Zitronensaft, Senf, Worcestershiresof3e, Ketchup, gehackten Knoblauch, etwas geriebe-
ner Ingwer, gehackte Sardellenfilets und geriebenen Parmesan mit einer Prise Salz, Zucker und
Cayennepfeffer in einen Mixer geben. Den Mixer bei kleiner Drehzahl einschalten und das Mais-
keimol in einem feinen Strahl dazugieflen, so dass eine glatte gebundene Sofle entsteht. Das
Olivenol nach und nach hinzufiigen, zum Schluss die Brithe hineinmixen. Gegebenenfalls mit
etwas Orangenabrieb nachschmecken.

Salat und Fertigstellung:

Den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und zerkleinern. Die Tomaten waschen, ent-
strunken und achteln. Das Toastbrot entrinden, in Wiirfel schneiden, in der Butter mit der
ungeschélten Knoblauchzehe gleichméfig und goldbraun braten, auf einem Sieb abgiefen und
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auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe dabei entfernen. Den Salat mit Tomaten
und Dressing mischen, auf tiefen Tellern anrichten und mit den Croutons und Parmesanspénen
bestreuen.

Anrichten:

Das Fleisch vom Knochen losen, in Tranchen schneiden und auf zwei vorgewdrmten Tellern
anrichten. Die Barbecue-Sofle mit auf den Teller geben und den Ceasars Salad dazu servieren.

Alfons Schuhbeck am 26. August 2011

Ragout von griinen Bohnen und Biindner-Fleisch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote, rot

1 Stange Staudensellerie 1 Zweig Rosmarin Olivenol

400 g griine Bohnenkerne ca. 300 ml Gemiisebrithe ca. 200 g Biindnerfleisch
1/2 Bund Blattpetersilie  Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schilen und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote waschen, entkernen
und fein schneiden. Den Staudensellerie waschen und in diinne Streifen schneiden und den Ros-
marin waschen, zupfen und fein hacken. Schalotten, Chili, Knoblauch und Staudensellerie in
einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen. Bohnen und Rosmarin zugeben, alles mit Gemii-
sebriihe auffiillen und circa 10 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Das Biindnerfleisch in
feine Streifen schneiden und unter die Bohnen geben. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen
und fein hacken. Zum Schluss die Petersilie untermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und an-
richten. Dazu passen Knopfli oder neue Kartoffeln.

Tipp: Man kann das Biindnerfleisch auch in feine Scheiben schneiden, wie einen Fécher anrichten
und die Bohnen daneben geben oder man fichert das Fleisch zu einer Rosette auf und gibt die
Bohnen in die Mitte.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Mai 2008
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Rheinischer Sauerbraten mit Printen

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

1 Bund Suppengemiise 1/8 1 Weinessig 1/8 1 Rotwein

3 Gewiirznelken 8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren 1 Prise Zucker

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rindfleisch Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz
100 g Sauerbraten-Printen 1 EL Apfelkraut 100 g Rosinen

Fiir die Marinade 2 bis 4 Tage zuvor das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und
in Stiicke schneiden. Das Gemiise mit dem Essig, dem Wein, 1 1 Wasser, den Gewiirznelken, den
Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und 1 Prise Zucker aufkochen. Etwas
abkiihlen lassen und die noch leicht warme Marinade {iber das Fleisch gieflen. Das Fleisch 2 bis 4
Tage in der Marinade im Kiihlschrank ziehen lassen, dabei das Bratenstiick gelegentlich wenden.
Fiir den Sauerbraten Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Das Butterschmalz in einem
Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Das Gemiise aus der Marinade hinzu-
fligen und kurz mitbraten. Mit etwa der Halfte der Marinade abléschen. Die Printen zerbroseln
und hinzufiigen. Den Sauerbraten zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1 — 1, 5
Stunden schmoren. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und warm halten. Die Sauce durch
ein Sieb in einen Topf passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Das Apfelkraut unterriithren.
Die Rosinen in einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen und in die Sauce geben. Die Sauce
kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aufschneiden und mit
der Sauce servieren. Dazu schmecken KartoffelkloBe oder Kartoffelpuffer.

Jacqueline Amirfallah 16. November 2011
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Rinder-Filet im Gewiirz- Sud pochiert mit Wurzel -Gemdse

Fiir 2 Personen
500 ml Fleischbrithe 1/2 TL grobes Meersalz 1 TL Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter 1/2 TL Kiimmel 2 Rinderfilets (a 180 g)
1 Karotte 1 Stange Lauch 80 g Sellerie

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

frischer Meerrettich

Die Fleischbriihe in einer tiefen Pfanne zum Kochen bringen. Meersalz, Pfefferkérner, Lorbeer-
blétter und Kiimmel zugeben und das in die Briihe legen. Im nicht kochenden Sud (ca. 75 Grad)
das Fleisch ca. 20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Karotte, Lauch und Sellerie putzen
bzw. Schiilen und in feine Streifen schneiden. Dann das Fleisch herausnehmen und abgedeckt
ruhen lassen. Die Briithe wieder aufkochen und die Gemiisestreifen darin ca.3 Minuten kochen.
Dann heraus nehmen. Fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter Schalotte anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Sahne und ca. 100 ml Gewtiirz-
sud aufgielen. Mit dem Schneebesen glatt rithren und ca. 3 Minuten kochen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Filet anrichten und die Gemiisestreifen obenauf geben. Die
Meerrettichstange zur Hélfte schéilen und mit dem Messer Spéne davon iiber das Filet und die
Gemiisestreifen geben. Sofle angielen und servieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Oktober 2009

Rinder-Filet im Speck-Mantel mit Senf-Sofe und Broccoli

Fiir 2 Personen
2 Rinderfilets, a 200g 2 Scheiben Friihstiicksspeck 400 g Broccoli

1 Schalotte 50 g Butterschmalz 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 EL Zucker 2 EL Mandelbléttchen
2 EL Senf, Pommery 100 ml Sahne 100 ml Rinderfond
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Broccoli in kleine Réschen teilen und in
Salzwasser fiinf Minuten gar kochen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann die
Butter dazugeben und schmelzen. Die Rinderfilets waschen, trockentupfen und auf beiden Sei-
ten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets jeweils mit Speck umwickeln und mit Kiichengarn
festbinden. Das Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten fiir drei Minuten
anbraten, anschlieflend in den Ofen geben und fiir 15 Minuten weitergaren. Die Schalotte abzie-
hen, in feine Wiirfel schneiden und in der Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, anbraten.
Das Mehl hinzugeben, mit dem Rinderfond und der Sahne abléschen und einkochen. Den Senf
hinzufiigen und mit Zucker abschmecken. Die Filets und den Broccoli auf einem Teller anrichten.
Das Fleisch mit der Senfsofle, den Broccoli mit der Mandelbutter garnieren und servieren.

Horst Lichter am 05. November 2010
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Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Thai-Basilikum-Farce

Fiir 4 Personen
Rinderfilet im Strudelteig:

800 g Rinderfilet im Querschnitt 500 g Hithnerfilet 5 Bund Thai-Basilikum
1 Schuss Sahne 2 Pck. Strudelteig, diinn 5 Eier

100 g Cashewniisse, gerostet 100 g Senf, kornig 50 g Ol-Tomaten
Salz Pfeffer Ol

Grostl:

1 Hokkaido-Kiirbis, grof3 2 Stangen Porree 1 — 2 EL Butter

2 — 3 EL Olivenol 1 Schuss Weiiwein, trocken Salz

Pfeffer

Orangensofle:

250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rinderfilet im Strudelteig:

Rinderfilet in einer groBen Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten und abkiihlen lassen. Fiir die Farce
Hiihnerfilet in Wiirfel schneiden, Thai-Basilikum zupfen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Hithnerfleisch, Thai-Basilikum, getrocknete Tomaten, gerdstete Cashewniisse, Senf und einen
Schuss Sahne in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Probe-
laibchen in einer Pfanne anbraten, um festzustellen, ob genug Salz drin ist. Strudelteig auslegen,
mit zwei Eiern bestreichen, eine zweite Schicht darauf geben, dann wieder mit Farce bestrei-
chen, Fielt drauf und gleichméflig mit Farce bedecken. Strudel einrollen, in einer groflen Pfanne
anbraten und fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Grostl:

Kiirbis und Porree in Wiirfel schneiden. Kiirbis im Olivendl anbraten, dann Butter und Porree
dazu geben. Unter stindigem Riihren Salz und Pfeffer hinzufiigen. Mit Weiflwein abloschen.
Orangensofe:

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Was-
ser und Orangensaft auf etwa die Hélfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren. Grostl auf Teller geben, Sofle dariiber tréaufeln.
Rinderfiletscheiben darauf legen und am Ende mit einer feinen Reibe Zitronenschale dariiber
reiben.

Alfons Schuhbeck / Amann am 17. Oktober 2008
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Rinder-Filet in Butter, Bohnen, Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen
600 g Kartoffeln, fest 800 g Rinderfilet 30 ml Olivendl
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch

130 g Butter 50 g Toastbrot 2 Stiele Petersilie, glatt
2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 2 Stiele Estragon

2 Schalotten 1 TL Kapern 2 Sardellen

2 cl Cognac 1 TL Paprikapulver 300 g Stangenbohnen
300 g Bohnen, gelb 4 Schalotten 50 g Speck

3 Stiele Majoran 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer

Kartoffeln am Vortag kochen, noch warm schélen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 120
Grad vorheizen. Das Rinderfilet in vier gleichgrofle Medaillons schneiden und mit Kiichengarn
binden, so dass die Stiicke schon in Form bleiben. Olivendl in eine heifle Pfanne geben und
die Medaillons von allen Seiten kréftig darin anbraten. Thymian, Rosmarin und eine halbierte
Knoblauchknolle zugeben. Die Medaillons samt den Aromaten auf ein Backofengitter mit Alufo-
lie geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen 10 bis 15 Minuten garen. Anschlieflend
fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir die Buttermischung 100 Gramm zimmerwarme Butter mit ei-
ner Prise Salz in einer Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerit mindestens fiinf Minuten
schaumig aufschlagen. Toastbrot entrinden und in einem Zerkleinerer fein mahlen. Die Kriuter
abbrausen, trocken schiitteln, von den Stielen zupfen und klein hacken. Schalotten und eine Zehe
Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Kapern und Sardellen klein hacken. Alles zur Butter ge-
ben und die restlichen Zutaten zufiigen. Mit Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Die Butter
auf Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen. In Alufolie wickeln und kalt stellen. Von
der ,,Café de Paris“-Butter vier Scheiben abschneiden, Folie entfernen und jeweils auf ein Filet
legen. Unter dem Backofengrill zwei bis drei Minuten gratinieren. Die Bohnen putzen, waschen
und auf eine Linge zurechtschneiden. In leicht gesalzenem kochendem Wasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Schalotten und zwei Zehen Knoblauch schilen und klein wiirfeln, den
Speck ebenfalls klein wiirfeln und alles mischen. Zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Hélfte der Schalotten-Mischung darin anschwitzen und die Bohnen zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit einigen Majoranbldttchen bestreuen. Kartoffeln in drei Millimeter diinne
Scheiben schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin gleichméfig
verteilen und goldbraun anbraten. Die restliche Schalotten-Mischung zugeben und mit anbriu-
nen. Die restliche Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bohnen als Bett auf
dem Teller anrichten. Je ein Medaillon drauflegen und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Johann Lafer am 08. Oktober 2011
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Rinder-Filet mit Champignons auf Rahm-Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Bund gemischte Krauter 600 g Rinderfilet Salz, Pfeffer

1 EL Butter 1 EL Olivensl 500 g Champignons

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumendl
3 EL Butter 2 Zweige Thymian 100 ml WeiBwein

250 ml Sahne 100 ml Gefliigelbriihe 2 Spritzer Zitronensaft
2 Kohlrabi 1 Prise Zucker 100 ml Rinderjus
Steakpfeffer

Den Backofen auf 140 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die gemischten Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und in
einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz und scharf anbraten. Dann das Fleisch in
einer Bréiter geben und bei 140 Grad im Ofen ca. 40 Minuten garen, heraus nehmen und in
einer Pfanne mit 1 EL schaumiger Butter noch mal kurz braten, in den gehackten Krautern
wélzen, sodass es vollkommen mit Krautern ummantelt ist. Das gegarte Fleisch herausnehmen
und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Die Champignons putzen und vierteln. Schalotte schéilen und
fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einem Topf mit Ol
und 1 EL Butter die Champignons mit einem Thymianzweig anschwitzen. Die Schalotten hin-
zugeben und mit Weiflwein abloschen und diesen einkochen. Dann mit 150 ml Sahne und 50 ml
Briithe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft sowie etwas gehackter Petersilie
abschmecken. Den Kohlrabi waschen und schilen. Mit einem Spiralschneider den Kohlrabi zu
langen Nudeln schneiden. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi die Nudeln her-
stellen. In einem Topf mit 2 EL Butter Kohlrabinudeln anschwitzen, mit 100 ml Sahne und 50
ml Briihe abloschen und langsam einkochen lassen mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Jus mit einem Thymianzweig erwérmen. Das Fleisch in Scheiben schneiden.
Kohlrabi auf vorgewédrmten Teller mittig anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet legen,
mit Steakpfeffer nachwiirzen. Mit den Champignons und etwas Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Mai 2010
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Rinder-Filet mit Cranberries und Friihling-Kohlrabi

Fiir 2 Portionen
2 Rinderfiletmedaillons a 180 g 2 Scheiben Bacon 1 Knolle Kohlrabi
30 g getrocknete Cranberries 2 Zweige Thymian Schnittlauch

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe

3 Stangen Friihlingslauch 4 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico
100 ml Gefliigelfond 1 T1 Dijonsenf 80 ml Sahne

30 g kalte Butter 20 g weiche Butter 50 ml Rotwein

Salz schwarzer Pfeffer

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Cranberries mit dem Rotwein in einen Topf geben,
einmal aufkochen und bei milder Hitze den Rotwein verkochen lassen. Anschlieffend den Dijon-
senf, Thymianbléttchen und die Butter unterrithren und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili
aus der Gewiirzmiihle abschmecken. In die Medaillon seitlich eine kleine Tasche schneiden und
mit der Cranberry-Masse fiillen. Die Medaillons mit dem Bacon umwickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons darin
von beiden Seiten anbraten. Den Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch mit in die Pfanne
geben. Anschliefend die Medaillons zehn Minuten im Backofen garen. Den Kohlrabi schilen
und in Stiicke schneiden. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Oli-
vendl erhitzen, den Kohlrabi und den Friihlingslauch darin anschwitzen. Mit dem Balsamico
abloschen, den Gefliigelfond und die Sahne, bis auf einen EL, angieflen und die Sauce etwas
einkochen lassen. Die restliche Sahne schlagen. Die kalte Butter stiickchenweise unterriithren,
mit der geschlagenen Sahne verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Ragout warm
halten. Das Kiichengarn von den Medaillons entfernen Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden.
Das Kohlrabi Ragout auf einem Teller anrichten und die Medaillons darauf anrichten. Mit den
Schnittlauchrollchen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. Mai 2011

Rinder-Filet mit lauwarmer Paprika-Salsa

Fiir 2 Portionen

1 Rinderfilet 1 Paprika 1 Thymianzweig
1 Zwiebel 1 Knoblauch  Olivensl
Salz Pfeffer

Die Paprika vom Strunk befreien, in diinne Streifen schneiden und fein wiirfeln. In einer Pfanne
mit heilem Olivenol und einem Zweig Thymian anbraten. Das Rinderfilet in sehr diinne Scheiben
schneiden. Den Thymian aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebel in Ringe schneiden und den
Knoblauch hacken und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch auf
einen Teller legen und die Paprikasalsa iiber das Rinderfilet geben.

Steffen Henssler am 29. 08. 2011
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Rinder-Filet mit Rotwein-Sofe

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 dicke Rinderfiletsteaks 40 g Butter Meersalz, fein
Pfeffer

Rotweinsofle:

2 Schalotten 250 ml Rotwein, kraftig 1 Zweig Thymian
50 g Butter 250 ml Kalbsfond 1 Zwiebel
Schnittlauch Meersalz, fein Pfeffer, schwarz

Rinderfilet:

Rinderfiletsteaks rundherum mit Kiichengarn in Form binden und mit der Handfliche etwas
flach driicken. Die Butter in einer heiflen Pfanne mit dickem Boden aufschiumen lassen. Rinder-
filets salzen und pfeffern und sobald die Butter aufthort zu schiumen, in die Pfanne legen. Steaks
leicht anheben, damit die Butter sich darunter verteilen kann und von beiden Seiten insgesamt
acht bis zehn Minuten medium braten. Dabei immer wieder mit einem Loffel die heifle Butter
iiber die Steaks gieflen, damit sie gleichméfBig garen und schén braun werden. Die Pfanne vom
Herd nehmen und die Rinderfilets noch kurz darin ruhen lassen.

Rotweinsofe:

Die Schalotten klein schneiden, die Halfte davon zusammen mit dem Rotwein, dem Thymian-
zweig und dem zerstoflenen Pfeffer in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Rotwein fast
sirupartig einkochen lassen. Thymianzweig entfernen. Den Rest der kleingeschnittenen Schalot-
ten in einem kleinen Topf bei milder Hitze in einen halben Essloffel Butter anschwitzen. Mit
Kalbsfond aufgielen und auf ein Drittel einkochen lassen. Rotweinreduktion dazugeben, kurz
mitkocheln lassen und die Sofle durch ein feines Sieb passieren. Die restliche Butter in kleinen
Stiickchen in die Sofle hinein schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm
halten. Die Zwiebel und den Schnittlauch fein schneiden. Die Steaks auf vorgewdrmten Tellern
anrichten. Mit jeweils zwei bis drei Essloffel heifler Sofle iibergielen. Zwei Essloffel Schnittlauch
und zwei Essloffel Zwiebeln vermischen und davon jeweils einen Essloffel auf die Steaks geben.
Meersalz und zerstoflenen Pfeffer dariiber streuen und sofort servieren.

Lea Linster am 15. Januar 2010
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Rinder-Filet mit Tomaten-Tapanade, gratiniert

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 Stck. Rinderfilet 400 ml Grundsofle, Rind 200 ml Rotwein, spanisch
Salz Pfeffer

Tomatentapanade:

300 g Ol-Tomaten, getrocknet 30 g Tomatenmark 1 Glas Sardellen, klein
30 g Kapern 2 Schalotten Salz

Pfeffer

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

1 Bund Basilikum 100 g Parmesan 1 Bund Petersilie

5 Zehen Knoblauch 1 Bund Koriander 100 g Oliven

100 ml Olivenol 50 g Pinienkerne 4 Kartoffeln, fest

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 bis 130 Grad vorheizen.

Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von allen Seiten scharf an-
braten. In den Backofen auf der mittleren Schiene auf ein Rost geben und circa zehn Minuten
backen. Die Pfanne von iiberfliissigem Fett befreien und den heiflen Ansatz mit dem Rotwein
abloschen, einreduzieren lassen und mit der Grundsofle auffiillen. Leicht weiter kocheln lassen.
Den Backofen auf Grill auf 280 Grad vorheizen.

Tomatentapanade:

Die getrockneten Tomaten abgieen und das Ol auffangen. Eine tiefe Pfanne erhitzen und die ge-
schiilten und klein geschnittenen Schalotten in dem Ol anschwitzen. Die Tomaten zusammen mit
den Kapern, Tomatenmark und den Sardellen zugeben. Das Ganze leicht Temperatur nehmen
lassen und dann in ein hohes Gefiafl geben. Mit dem Piirierstab fein zerkleinern und eventuell mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets auf der Oberseite circa zwei bis drei Millimeter
dick mit der Tomatentapanade einstreichen. Die Filets maximal zwei Minuten unter dem heiflen
Grill geben, damit sie eine krosse Kruste bekommen.

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

Die Pinienkerne trocken in einer Pfanne goldbraun Farbe nehmen lassen. Basilikum, Koriander
und die Petersilie zupfen und in einen hohen Topf geben. Die Pinienkerne zugeben und mit den
Oliven und dem geschilten Knoblauch vermischen. Mit dem Piirierstab und unter langsamer
Zugabe des Olivendls eine homogene Masse herstellen. Zum Schluss den geriebenen Parmesan
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in circa ein mal ein Zentime-
ter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf mit gesalzenem Wasser durchgaren. Abschiitten und
eventuell noch warm stellen. Die Kartoffelstiicke zusammen mit dem Pesto-Olivenmix vermi-
schen und auf einer ldnglichen Platte anrichten. Die Filets schrig in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und auf den Kartoffelsalat setzen. Die Sofle abschmecken und neben den
Kartoffeln und dem Fleisch eine Soflenspur ziehen.

Alexander Herrmann / Kiefiwetter am 10. Oktober 2008
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Rinder-Filet Terriyaki mit Gemiise und Miso-Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln Meersalz 1 Rote Bete

1 griiner Rettich 2 Mohren 3 EL Orangensaft

2 EL Rapsol 2 EL Walnussol weifler Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras 1 EL Szechuanpfeffer
300 ml koreanische Sojasauce 700 g Rinderfilet 300 ml Milch

50 g Misopaste

Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 65 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete, Rettich und M&hren gut waschen und schélen. Mit einem asiatischen
Gemiiseschneider in feine Streifen hobeln. Orangensaft mit Rapsol, Walnussol, etwas Salz und
Pfeffer mischen, iiber die Gemiisestreifen gieflen, gut untermischen und 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter ent-
fernen, dann Zitronengras fein schneiden. Szechuanpfeffer in einer Pfanne leicht résten, Ketjap
Manis, Knoblauch und Zitronengras zugeben und aufkochen. Rinderfilet in 4 Medaillons schnei-
den und in eine Auflaufform legen, den heiflen Gewiirzfond dariiber gielen und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen. Dann das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz braten. Die Milch aufkochen. Die Kartoffeln abschiitten, durch eine
Presse driicken und mit der heiflen Milch zu einem cremigen Piiree rithren. Mit der Misopaste
abschmecken. Mariniertes Gemiise auf vorgewérmten Tellern anrichten. Kartoffel-Misopiiree da-
neben aufstreichen. Rinderfilet aufschneiden, auf dem Piiree anrichten, mit etwas Gewiirzfond
und Meersalz wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 19. August 2011
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Rinder-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

160 g Champignons 1 Zwiebel 70 g gek. Schinken

5 Sténgel glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 40 ml Sherry

1 EL Rosenpaprika 2 EL Bratenjus 100 g Putenbrustfilet
Cayennepfeffer 80 g Sahne 700 g Rinderfilet

250 g Blatterteig 1 Eigelb 2 EL Milch

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter 1 Msp. Muskat

300 ml Gemiisebriihe 30 g Parmesan

Pilze putzen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Schinken in 2 mm grofle Wiir-
fel schneiden. Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, Pilze und Schinken zugeben und kurz mit-
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark und Krauter zugeben und mit Sherry
abloschen. Rosenpaprika untermischen, Bratenjus zufiigen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Dann die Pilze abkiihlen lassen. Das Rinderfilet in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol rundum
braun anbraten, abkiihlen lassen und wiirzen. Putenfleisch in kleine Wiirfel schneiden, mit einer
Prise Salz, Cayennepfeffer und etwas gekiihlter Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce
piirieren. Unter die ausgekiihlte Pilzmasse die Gefliigelfarce geben. Den Backofen auf 220 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. Den Blétterteig 2-3 mm dick ausrollen, so dass
ein Rechteck entsteht, dass 12 cm ldnger und 4 cm breiter als der Fleischumfang ist. Eigelb
mit der Milch verquirlen und die Rénder des Blétterteiges damit einstreichen. Die Pilzefarce
gleichméfig stark in Lénge und Breite des Filets auf die Teigplatte streichen, so dass ein Léngs
und Seitenrand frei bleibt. (Wenn Teig {ibrig bleibt, kann er zum Verzieren der Rolle spéter ver-
wendet werden.) Das Filet auf die Fiillung geben, den Rest der Fiillung auf dem Filet verteilen,
einrollen, die Seitenrinder unter die Rolle klappen und mit der Verschluss-Seite nach unten auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach ca. 15
Minuten bei offener Tiire ruhen lassen. Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kartoffelscheiben einschichten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und die Briihe angieflen. Parmesan reiben und iiber die Kartoffeln streuen.
Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Fleisch im Blétterteig aufschneiden und mit
den Kartoffeln anrichten. Dazu passt sehr gut eine Pfeffersauce und Schmorgemiise.

Jorg Sackmann 13. Dezember 2011
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Rinder-Filet, Apfel-Kruste, Butter-Wirsing, Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Rinderfiletsteaks a 200 g 2 Scheiben Friihstiicksspeck 400 g mehligk. Kartoffeln

1 stiB-saurer, kleiner Apfel 400 g Wirsing 1 Zwiebel

1 Knoblauchknolle 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Schlagsahne
80 g zimmerwarme Butter 1 EL Butterschmalz 2 EL Paniermehl
1 EL gemahlene Mandeln 1 Prise Zimt 60 ml Gemiisefond
2 Zweige glatte Petersilie 1 Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei kleine Auflaufférmchen mit etwas
Butter einfetten. Die Kartoffeln schélen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Die Kartoffelschei-
ben dachziegelartig in 2-3 Schichten verteilen. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb
wiirzen und mit etwa zwei Essloffeln Sahne betrdufeln. Anschlieflend in den Backofen geben
und 25 Minuten backen. Die Rinderfiletsteaks waschen, trockentupfen und beidseitig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Jedes Filet mit einer Scheibe Friihstiicksspeck umwickeln und mit Hilfe eine
Zahnstochers feststecken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Apfel halbieren,
das Kerngehéduse entfernen und in Wiirfel schneiden und mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Zwei
Essloffel Butter, das Paniermehl und die Mandeln verriihren und mit einer Prise Zimt und Salz
wiirzen. Anschliefend die Apfelwiirfel untermengen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Rinderfilets darin unter Wenden scharf anbraten. Die Apfelkruste nun auf den Filetsteaks
verteilen und im Backofen fiir etwa fiinf Minuten garen. Den Wirsing putzen, waschen, vier-
teln und in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die iibrige Butter in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln und den Wirsing
anschwitzen, mit etwa sechs Essloffeln Gemiisefond abléschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 15 Minuten diinsten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb abschmecken. Die
Petersilienbléatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Rinderfiletsteaks mit den Ofen-
kartoffeln und dem Wirsinggemdiise auf Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 14. Dezember 2011
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Rinder-Filet, Kartoffeln, Spargel-Pesto, SoBe Béarnaise

Fiir 4 Personen

750 g Rinderfilet, pariert ~ 50 ml Olivencl 3 Zehen Knoblauch

2 Zweige Thymian 20 g Akazienhonig 700 g Kartoffeln, neu
250 g Spargel, griin 50 g Walnusskerne 150 ml Sonnenblumendl
50 g Parmesan 3 Zweige Petersilie, glatt 2 Zweige Estragon

2 Zweige Kerbel 1 Schalotte 3 EL Weiflweinessig
190 g Butter 3 Eier (K1. M) 1 Zitrone

1 TL tasmanischer Pfeffer 8 Pfefferkérner ,schwarz ~ Meersalz
Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet mit tasmanischem Pfeffer
bestreuen und im Olivendl wenden. In einem Gefrierbeutel 30 Minuten marinieren. Anschliefend
in einer heiflen Pfanne von allen Seiten mit dem Thymian und dem halbierten, ungeschélten
Knoblauch von allen Seiten anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und auf einen Gitterrost
legen. Nun im vorgeheizten Ofen circa 35 Minuten garen. Tipp: Eine Fettfangschale unter den
Gitterrost setzen,

damit der Bratensaft aufgefangen wird. Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Dampf-
topf weichgaren. Fiir das Spargelpesto den Spargel im unteren Drittel schilen und die Enden
zwel Zentimeter abschneiden. Den Spargel in Stiicke schneiden und fiinf Minuten in kochen-
dem Salzwasser garen. Anschliefend abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Den Spargel, die
Walnusskerne, den Honig und das Sonnenblumendl in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen,
nicht zu feinen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben, untermischen und das fertige Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie fein hacken. 40 Gramm Butter in einer Pfanne
aufschdumen und die geddmpften Kartoffeln darin anschwenken. Die Petersilie zugeben und mit
Salz wiirzen. Das Rinderfilet nach der Garzeit aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Fiir die Béarnaise den Estragon und den Kerbel abbrausen und trockenschiitteln. Die Blatter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die schwarzen
Pfefferkérner mit einem Messer grob zerdriicken. Nun die Schalotten, Pfefferkérner, abgezupfte
Kriuterstiele und das Weilweinessig mit 75 Milliliter Wasser aufkochen, auf ein Drittel einko-
chen lassen und anschlieBend lauwarm abkiihlen lassen. Die restliche Butter wiirfeln und bei
Zimmertemperatur weich werden lassen. Die Eier trennen. Die lauwarme Schalotten-Reduktion
durch ein Sieb in eine grofle Schlagschiissel gielen und die Eigelbe zufiigen. Die Schiissel auf ein
heifles Wasserbad (circa 80 Grad) stellen und mit einem Schneebesen zu einem dick-cremigen
Schaum aufschlagen. Danach vom Herd nehmen und die weiche Butter stiickweise unterschla-
gen. Die Zitrone halbieren und eine Hilfte entsaften. Die Béarnaise mit Salz, Cayennepfeffer und
den Saft der halben Zitrone abschmecken. Das Rinderfilet in Tranchen schneiden, mit Meersalz
wiirzen und mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten. Die Sauce Béarnaise und das Spargelpesto
seitlich dazu platzieren und das Ganze servieren.

Johann Lafer am 28. Mai 2011
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Rinder-Filet, Senf-Krduter-Kruste, Bratkartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

3 grofle Kartoffeln, fest 2 Rinderfilets a 200 g Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml kréftiger Rotwein 1 Scheibe Weiflbrot vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Schalotten

3 EL Butter 1 TL englisches Senfpulver

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen (Um-
luft nicht geeignet). Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
von jeder Seite ca. 4 Minuten bei schacher bis mittlere Hitze braten. Dann die Filets aus der
Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein ablo-
schen, den Wein etwas einkochen lassen, dann beiseite stellen. Das Weifibrot fein reiben. Die
Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, das Senfpulver dariiber streuen und die Kraduter
untermischen. Kartoffeln in dicke Spalten (doppelt so dick wie Pommes frites) schneiden. Die
Kartoffelspalten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rundum braun braten und mit Salz wiirzen.
Die Filets aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill vorheizen. Die Schalotten-Kriuter-Paste
auf die Filets streichen, 1 EL Butter in Flockchen und etwas geriebenes Weiflbrot dariiber streu-
en und die Filets unter dem Grill gratinieren. Die Weinsauce aufkochen lassen, 1 EL Butter
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Filets anrichten und die Sauce angieflen,
die Bratkartoffelspalten dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 11. August 2011
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Rinder-Filet-Steak mit Krdutern, Bandnudeln, Triffel-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Rinderfiletsteaks a 200 g 200 g Bandnudeln 1 Stange Porree

1 schwarzer, eingel. Triiffel 20 g Ingwer 2 EL Paniermehl

1 EL Butterschmalz 20 g zimmerwarme Butter 150 g Schlagsahne

100 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiwein 20 ml Sherry (medium)
6 Stiele Majoran 4 Stiele krause Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Porree putzen und abbrausen. Vom Porree nur die weifle Stange nutzen und in feine Ringe
schneiden. Die Ringe in das kochende Wasser geben und kurz blanchieren. Anschlieend auf
einem Sieb abtropfen lassen. Einen weiteren Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den
Kalbsfond, den Wein, die Sahne und den Sherry in einen Topf geben und auf die Hilfte einkochen
lassen. Den eingelegten Triiffel in feine Scheiben hobeln und mit etwas Einlegfliissigkeit unter
die Sahnesauce heben. Den blanchierten Porree hinzufiigen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Majoran und die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blatter von
den Stielen abzupfen und klein hacken. Den Ingwer schélen und fein reiben. Die Krauter, das
Paniermehl und den geriebenen Ingwer zusammen mit der Butter zu einer Masse kneten und
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Filetsteaks
waschen, trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch von beiden
Seiten etwa zwei Minuten scharf anbraten. Anschlieend die Kriutermasse auf der Oberseite
der Filetsteaks gleichméfig verteilen, in den vorgeheizten Backofen geben und sechs bis acht
Minuten garen lassen. Die Bandnudeln in das kochende Salzwasser hineingeben, darin bissfest
kochen und anschliefend unter die fertige Triiffel-Sauce heben. Die Filetsteaks zusammen mit
den Bandnudeln und der Triiffelsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 07. Oktober 2011
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Rinder-Filet-Streifen auf siiB-saurem Rettich-Gemiise

Fiir 4 Personen

Rettichgemiise:
2 Bund Radieschen 2 Bund kleine weifle Rettiche 200 g Rettich, rot
50 g Rosinen 250 ml Weiliwein 50 g Rohrzucker
1 Stange Zimt 50 g Macadamianiisse 25 ml Weilweinessig
25 ml japanischer Reiswein Salz Pfeffer
Chili
Rinderfiletstreifen:
1 Bund Koriandergriin 600 g Rinderfilet 2 Eier
50 g Sahne 1 TL Wasabipaste 100 g Mehl
100 g Pankomehl 30 g Sesamsamen, geschélt Fett
Salz Pfeffer
Rettichgemiise:

Radieschen, roten Rettich und Eiszapfen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Rosinen
in Weilwein einlegen. Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen, leicht karamellisieren lassen. Die
eingelegten Rosinen samt Weiflwein und Zimtstange zugeben und einmal aufkochen lassen. Ma-
cadamianiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse, Weilweinessig und Mirin
zugeben und den Sud fiinf bis acht Minuten einkochen lassen. Die Rettichscheiben zugeben,
durchschwenken und mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken.
Rinderfiletstreifen:

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, Blidtter von den Stielen zupfen und hacken. Koriander
kurz vor dem Servieren untermischen. Das Rinderfilet von Sehnen befreien und in Streifen schnei-
den. Eier, Sahne und Wasabi verquirlen. Panko und Sesam mischen. Die Rinderfiletstreifen mit
Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, durch das Wasabi-Ei ziehen und in den Panko-Broseln
wenden. Im etwa 160 Grad heiflem Fett ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen und leicht sal-
zen. Das Rettich-Gemiise mit dem Sud auf Tellern anrichten und die Filetstreifen anlegen, mit
frischem Koriander garnieren.

Johann Lafer am 11. September 2009
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Rinder-Filet-Tatar mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel Olivenol

Salz, Pfeffer 3 Sténgel Petersilie 300 g Rinderfilet

1 Eigelb 1 EL Schalotten, gehackt 1 TL Cornichons, gehackt
1 TL Kapern, gehackt 1 Sardelle, fein gehackt Tabasco

1 Schuss Cognac 2 grofle Salatbldtter

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Die Zwiebel schilen, eine Hilfte in Ringe schneiden,
die andere Hilfte fein hacken. Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Fett anbraten, die gehackten Zwiebeln zugeben und weiterrésten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen, fein hacken und zum Schluss 1 EL unter
die heiflen Kartoffeln geben. Das Rinderfilet parieren und ganz fein schneiden. Mit Eigelb, ge-
hackten Schalotten, Cornichons, Kapern, 1 TL gehackte Petersilie und Sardelle gut vermischen
und mit Tabasco, Cognac, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Tatar jeweils auf einem
Salatblatt anrichten, mit den Zwiebelringen garnieren und den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 04. April 2008

Rinder-Geschnetzeltes mit Kokos und rotem Curry

Fiir 2 Personen

1/2 Apfel 2 Schalotten 2 EL Sonnenblumenél

1/2 Banane 1 TL Tomatenmark 1 EL roter Thai Curry (Paste)
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
50 g Kokosraspel 300 g Rindshiifte oder Lende Salz, Pfeffer

6 Friihlingszwiebeln 6 kleine Kirschtomaten 10 kleine Champignons

1 Bund Koriander 1 Bund Thai-Basilikum

Fiir die Sofle den Apfel und die Schalotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. Ein Essloffel
Ol in einem Topf erhitzen und die Wiirfel darin anschwitzen. Die Banane klein schneiden und mit
dem Tomatenmark dazugeben und weiter anrésten. Currypaste zugeben und mit Mehl bestéu-
ben. Mit der Fleischbrithe und der Kokosmilch abléschen. Gut 20 Minuten kochen lassen. Dann
mit einem Stabmixer piirieren und abschmecken. Die Kokosraspel im Ofen unter dem Grill auf
einer flachen Pfanne kurz goldbraun anrésten. Das Rindfleisch in kleine Streifen schneiden, wiir-
zen mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit restlichem Ol scharf anbraten. Das Fleisch nicht
ganz durchbraten, aus der Pfanne nehmen, auf ein Sieb geben und den abtropfenden Fleischsaft
auffangen. Die Friithlingszwiebeln waschen, klein schneiden und in den aufgefangenen Fleischfond
geben und noch 2 Minuten kochen lassen. Dann den Fond in die Currysofie geben und nochmals
einige Minuten kochen lassen. Tomaten und Champignons putzen und in den letzten drei Minu-
ten in der Currysofle mitkochen. Koriander und Thai-Basilikum waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Fleisch in die Sofle geben und erwérmen. Koriander und Basilikum zugeben
und anrichten. Dazu passt Thaildndischer Duftreis.

Otto Koch Freitag, 11. September 2009
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Rinder-Gulasch mit Paprika-Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

800 g Rinderschulter 500 g Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiifl
1 TL Paprikapulver, scharf 1/2 TL Majoran, gerebelt 1/2 TL Thymian, getrocknet

1/2 TL Kiimmel, leicht gehackt 1/2 TL Zitronenschale
Fiir das Paprikakraut:

2 Schalotten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 rote Paprika 1/4 1 trockenen WeiBwein 200 g Sauerkraut
1 TL Bio-Gemiisebriithepulver 1 EL Paprikapulver, mild 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in moéglichst
feine Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin
hellbraun rosten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und kurz anbraten. Toma-
tenmark und Paprikapulver zugeben, alles mit ca. 50 ml Wasser abléschen, gut vermengen und
zugedeckt kurz bei schwacher Hitze ziehen lassen. Dann bis auf Fleischhohe Wasser angieflen,
den Topf wieder zudecken und alles bei niedriger Temperatur ca. 2,5 Stunden garen.

Fiir das Paprikakraut:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und mit 1 Essloffel Butter in einer Pfanne glasig diinsten. Den
Knoblauch schilen, fein schneiden und etwas spéter dazugeben, da er schnell dunkel wird. Nichts
darf braun werden, deshalb nur méfig Hitze. Die Paprika putzen und fein wiirfeln. Den Wein,
die Paprika, das Sauerkraut und die Gewiirze in die Pfanne geben. Mit einer Gabel vermengen,
pfeffern und salzen. Fiinfzehn Minuten Kochen bei geschlossenem Deckel . Die Fliissigkeit sollte
restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren. 1 EL
Butter untermischen, das Kraut hat auf diese Weise noch Biss, sollte aber nicht mehr hart sein.
Majoran, Thymian, Kiimmel und Zitronenschale kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben.
Das Fleisch mit einer Spiefigabel aus der Sauce nehmen und am Topfrand abklopfen. Die Sauce
mit einem Stabmixer zerkleinern und kurz sdmig einkochen. Das Gulasch wird nicht mit Mehl
gebunden, die Bindung entsteht durch die Zwiebeln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, das Fleisch zu geben, erneut kurz auf kochen und servieren. Gulasch und Paprikakraut
anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink 22. Dezember 2011
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Rinder-Hiifte mit Senf-Krduter-Kruste

Fiir 4-6 Personen

1,3 kg Rindshiifte am Stiick Salz Pfeffer

4 Fl Olivenol 5 Schalotten 1 El Zucker

250 ml Rotwein 3 Scheiben Toastbrot 4 Stiele Petersilie
3 Zweige Thymian 60 g weiche Butter 2 El groben Senf

Das Fleisch salzen und pfeffern. 2 El Ol in einem Briiter erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten. Schalotten pellen und zum Fleisch geben. Im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad
auf der 2. Schiene von unten ca. 35 Min. braten. Fleisch aus dem Briter nehmen und beiseite
stellen. Bratenfond stark einkochen lassen. 1 El Zucker zugeben und mit Rotwein abloschen,
Senf zugeben. Sofle auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot wiirfeln,
Petersilien- und Thymianblétter abzupfen und alles im Kiichenmixer fein zerkleinern. Mit Butter,
Salz und Pfeffer mischen. Brosel auf dem Fleisch verteilen und fest andriicken und anschliefend
3-4 Minuten unter dem Grill goldbraun résten. Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5-10 Minuten
ruhen lassen. Mit der Sofle servieren.

Tim Malzer am 16. 10. 2010

Rinder-Roulade a la O. Koch

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindfleisch a 160 g Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck 4 Essiggurken 350 g Rostgemiise

2 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

1 EL Mehl 500 ml brauner Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner evtl. 1 TL Speisestérke

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils
2 Speckscheiben der Lénge nach darauf legen. Die Gurken lings in Scheiben schneiden und
auf den Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem
HolzspieB feststecken. Das Rostgemiise putzen, evtl. schilen und in Wiirfel schneiden. Das Ol
in einer tiefen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten
goldbraun anbraten, herausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter stéindi-
gem Riihren anbraten, bis es leicht Farbe angenommen hat. Das Tomatenmark zugeben. Mit
75 ml Wein abloschen und diesen komplett einkochen lassen. Dann mit dem restlichen Wein
abloschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und unterrithren. Dann
den Fond hinzugieflen. Lorbeerblatt, geschilte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles
einmal aufkochen, dann die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zuge-
deckt bei geringer Hitze die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren. Die Rouladen aus der
Sole nehmen, die Sofle passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stéirke
binden, dafiir die Stirke mit 1 EL Wasser verrithren und mit der Sofle aufkochen. Rouladen mit
der Sofle anrichten. Dazu passen Knodel und Rotkraut.

Otto Koch Freitag, 16. Oktober 2009
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Rinder-Roulade mit Gemiise und Schinken

Fiir 4 Personen

Rouladen:

4 Scheiben Rouladen, a 160 g 150 g Kalbsbrét 1 TL Senf, scharf

2 EL Sahne 2 Karotten 170 g Knollensellerie

1 Gewiirzgurke 1 Scheibe Schinken, gekocht 1 EL Ol

1 Zwiebel 1 TL Puderzucker 1 - 2 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein 0,5 1 Gefliigelfond 5 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner 1 — 2 Lorbeerblétter 1 Schote Chili, rot

0,5 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 1 — 2 EL Speisestérke
Pfeffer Chilipulver Salz

Piiree:

2 EL Senfkorner, gelb 1 kg Kartoffeln, mehlig 0,5 TL Kiimmelsamen
250 ml Milch 1 EL Butter 2 EL Butter, braun
Muskatnuss Salz

Rouladen: Das Fleisch auf der Arbeitsfliche auslegen. Das Kalbsbrét mit Senf und Sahne verriih-
ren und mit einer Prise Chilipulver wiirzen. Das Brit auf die Rouladen streichen. Die Karotten
und den Sellerie putzen und schilen. Eine Karotte und 50 Gramm Sellerie mit der Gurke und
dem Schinken in Stifte schneiden und quer auf den Fleischscheiben verteilen. Die Léngsseiten der
Rouladen etwas einschlagen und das Fleisch von der schmalen Seite her aufrollen. Mit Rouladen-
nadeln oder kleinen HolzspieBen feststecken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen
darin rundum anbraten. Die Zwiebel schilen und mit der restlichen Karotte und dem iibrigen
Sellerie in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einen Topf
stduben und hell karamellisieren. Das Gemiise hinzufiigen und ohne Fett darin anbraten. Das
Tomatenmark unterrithren und kurz mitrosten. Mit dem Wein abléschen und vier bis fiinf Minu-
ten sémig einkocheln lassen, dann zwei Drittel Fond angieflen. Den Bratensatz der Rouladen mit
dem restlichen Fond abléschen und dazugieflen. Die Rouladen in den Topf geben und zugedeckt
zwel bis zweieinhalb Stunden schmoren. Nach 40 Minuten Garzeit die Wacholderbeeren und Pi-
mentkorner sowie die Lorbeerblétter, zerkleinerte Chili-Schote, den geschélten Knoblauch und
den Ingwer hinzufiigen. Die Rouladen herausnehmen. Die Sofle durch ein Sieb streichen, dabei
das Gemiise etwas ausdriicken. Die Speisestiirke mit etwas Wasser glatt rithren. Unter die Sofle
rithren und einmal aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rouladen in der Sofle
nochmals erhitzen.

Piiree: Die Senfkorner in Salzwasser in 20 Minuten weich kochen, in ein Sieb abgieflen und unter
kaltem Wasser abspiilen. Die Kartoffeln waschen und in reichlich Salzwasser mit dem Kiimmel
weich kochen. Kartoffeln abgieflen, moglichst heifl pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Die Milch erhitzen und mit einem Kochloffel unter die durchgepressten Kartoffeln rithren. Die
Butter und die braune Butter untermischen. Die Senfkérner hineinrithren und das Piiree mit
Salz und Muskatnuss wiirzen.

Anrichten: Die Rouladennadeln entfernen, das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sofle
und dem Piiree auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Tipp: Wenn Sie kein Kalbsbriat bekommen, kénnen Sie die Rouladen stattdessen auch diinn mit
scharfem Senf bestreichen.

Alfons Schuhbeck am 10. Juni 2011
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Rinder-Roulade nach Karlheinz-Hauser

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 5 EL Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
ca. 150 g Gewlirzgurken 8 Scheiben Rindfleisch a 80 g Paprikapulver

15 g Dijon-Senf Salz, Pfeffer 300 g Rostgemiise

40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark 150 ml Weiflwein

250 ml Rotwein 50 ml Madeira ca. 1 1 Kalbsfond

250 g gemischte Speisepilze 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelstrei-
fen anschwitzen. Speck und Gewiirzgurken ebenfalls in Streifen schneiden . Die Fleischscheiben
diinn plattieren und mit etwas Paprika bestduben, dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck-
und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrol-
len und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Schmortopf
mit Schweineschmalz rundum gut anbraten. Dann herausnehmen und im Schmortopf das Rost-
gemiise mit 1 EL Butter anbraten. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein, Rotwein und
Madeira abloschen. Die angebratenen Rouladen wieder einlegen und die gesamte Fliissigkeit im
Schmortopf einkochen lassen. Dann soviel Kalbsfond auffiillen, dass die Rouladen zur Hélfte mit
Flissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt bei méafliger Hitze die Rouladen ca. 50 Minuten schmoren.
Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond nachgiefien. In der Zwischen-
zeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotten
anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die
Petersilie untermischen. Die gegarten Rouladen aus dem, mit 1 EL kalter Butter montieren und
abschmecken. Die Rouladen anrichten und die Sofle angielen. Die Pilze obenauf die Rouladen
geben. Dazu passen glacierte Karotten und Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Oktober 2009
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Rinder-Rouladen mit Rotkohl und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Rindsrouladen a 150 g Salz, Pfeffer 3 EL Senf

2 Zwiebeln 3 TL Speisedl 4 Essiggurken
50 g Speck 1 Bund Petersilie 0,5 1 Rotwein
1 EL Mehl 2 Apfel 1 Rotkohlkopf
2 EL Zucker 2 EL Essig 1 TL Nelken
0,5 1 Apfelsaft 1 kg mehligk. Kartoffeln 0,4 1 Milch

80 g Butter Muskat

Das Fleisch plattieren, salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Eine Zwiebel schilen, klein
schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Ol anbraten, Gurken und Speck in kleine Wiirfel
schneiden und mit den Zwiebeln und gehackter Petersilie auf das Fleisch legen. Zu einer Roulade
ein rollen und mit SpieBchen zustecken. Die Rouladen von allen Seiten in der Pfanne mit 1 TL
Ol bei hoher Hitze kurz anbraten. Die zweite Zwiebel schilen, klein schneiden, in einem Topf
mit 1 TL Ol anrsten, mit circa 200 ml Wasser und dem Rotwein auffiillen und die Rouladen
dazugeben. Circa eine Stunde im Ofen bei circa 150 Grad (Umluft: ca.130 Grad/ Gasherd: 2)
garen. Die Rouladen aus dem Topf nehmen, die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und
eventuell mit etwas Mehl binden. Die Apfel schilen, Apfel und Rotkohl klein schneiden und
in einem Topf mit ca. 2 EL Zucker, etwas Essig , Gewiirznelken und 3 EL Wasser und dem
Apfelsaft circa 40 Minuten diinsten, bis das Kraut eine lila Farbung hat. Das Rotkraut noch
mal mit Zucker und Essig abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, durch eine
Kartoffelpresse driicken Milch und Butter unterrithren und mit Muskat abschmecken.

Michael Braun Mittwoch, 30. Januar 2008
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Rinder-Rouladen

Fiir 6 Personen

50 g Pinienkerne 50 g getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen

7 El Olivendl 6 Rindsrouladen a 150 g 6 Scheiben Pancetta
Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum 1 grofle weifle Zwiebel
2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 3 Stiele Thymian

1 TI Fenchelsaat 100 ml Weilwein 350 ml Kalbsbriihe

1/2 Kartoffel (ca. 100 g) 5 Stiele glatte Petersilie

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann abkiihlen lassen. Die getrockneten Toma-
ten mit Knoblauch, der Hélfte der Pinienkerne und 3 Loffeln Olivendl im Mixer zu einer noch
leicht stiickigen Paste verarbeiten. Rouladen nebeneinander legen und mit ein wenig Salz, Pfeffer
wiirzen. Mit der Tomatenpaste bestreichen, mit je 1 Scheibe Pancetta und 2 Basilikumblattern
belegen. Rouladen aufrollen und mit Nadeln zusammen stecken. Zwiebeln wiirfeln, Staudensel-
lerie in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Rouladen von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rouladen in einem geeigneten Topf oder Bréter in 4 El Olivendl hellbraun anbraten. Tomaten
halbieren und den Strunk entfernen. Rouladen herausnehmen, Tomaten mit der Schnittfliche
nach unten in den Topf setzen und mit Fenchelsaat zusammen anschwitzen, anschlieBend das
Gemiise im Topf glasig, ohne Farbe diinsten. Thymian zugeben. Mit Weiflwein abléschen und
mit 350 ml Kalbsbrithe oder Rinderbriihe auffiillen. Kartoffel schélen und in den Sud reiben
(dient zur natiirlichen, leichten Bindung). Rouladen zugeben und das ganze mit halbgesffnetem
Deckel im Backofen bei 160 - 170 Grad auf der untersten Schiene 2 bis 2 1/2 Stunden garen.
Zum Schluss fein gehackte Petersilie unterrithren. Rouladen mit dem Sud auf Tellern anrichten
und mit den restlichen Pinienkernen und Basilikumblédttern servieren. Dazu gibt es Baguette
oder anderes Brot.

Tim Malzer am 29. 08. 2009

62



Rinder-Schmorbraten mit Steckriiben-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rinderbrust  Salz, Pfeffer 4 EL Speiseol
2 Gemiisezwiebeln 1 Sellerieknolle 4 EL Honig
4 Lorbeerblatter 600 ml Rotwein 1 1 Gemiisebriihe

800 g Steckriiben 2 kleine Zwiebeln 2 TL Zucker
400 g Schalotten 2 TL Butterschmalz 4 EL Balsamico-Essig

Das Fleisch salzen, pfeffern und in einem Briiter mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten.
Gemiisezwiebeln und Sellerie schilen, in feine Stiicke schneiden, mit 2 Essloffeln Honig und den
Lorbeerbléttern in den Bréiter geben und glasig anbraten. Mit etwas Rotwein und Gemiisebriihe
abloschen. Den Braten im Backofen bei circa 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3)
ungefihr 1 Stunde schmoren und dabei nach und nach Rotwein und Briihe (100 ml Briihe zurtick-
behalten) angiefien, so dass der Braten immer zu 1/3 im Fond liegt. Das Fleisch zwischendurch
ofter wenden. Fiir das Steckriibengemiise, die Steckriiben schélen, in Scheiben schneiden und in
Form bringen. Die Zwiebeln schilen, klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol anschwitzen.
Steckriiben zugeben, 100 ml Gemiisebriihe angieflen, mit etwas Zucker und Salz, Pfeffer wiirzen
und weich diinsten. Die Schalotten schélen, in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz anbraten,
mit Balsamico-Essig abloschen, weich diinsten, 2 Essloffel Honig zugeben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Den gegarten Braten herausnehmen, den Fond durch ein feines Sieb passieren,
abschmecken und eventuell mit etwas Mehl binden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Februar 2008
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Rinder-Steak mit Burgunder-Senf und Wurzel-Gemdse-Sud

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 80 g Karotte 80 g Petersilienwurzel

80 g Lauch 8 Champignons 8 kleine Kartoffeln

2 EL Korianderkorner 1 TL rote Pfefferkérner 1 TL getr. griine Pfefferkérner
1 TL schwarze Pfefferkérner 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

6 EL Olivensl 400 g Rindersteak 2 Zweige Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 Stiick Wiirfelzucker 300 ml Spatburgunder

1/2 EL Zucker 20 ml Cassismark 2 EL Dijonsenf
Cayennepfeffer 50 ml weifler Balsamico 500 ml Rinderfond

1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel, Karotte und Petersilienwur-
zel schélen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Pilze putzen. Die Kartoffeln schilen und jeweils in 3 gleichgrofie Stiicke
schneiden. Korianderkorner in einer Pfanne ohne kurz résten, dann zusammen mit roten, grii-
nen und schwarzen Pfefferkérnern in einen Morser geben und fein zerdriicken. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln und 1 Zweig fein schneiden. Knoblauch schilen, eine Zehe fein schneiden und
mit geschnittenem Thymian, 2 EL Olivenol und der Pfeffermischung vermischen. Das Fleisch
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten, dann mit der Pfeffer-Ol-
Mischung einreiben und auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen rosa garen. Aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen. Zwiebel in einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anschwitzen.
Karotte, Petersilienwurzeln Lauch, Kartoffeln und Pilze zugeben. Thymian-, 1 Rosmarinzweig,
Lorbeerblatt, Wiirfelzucker und eine geschilte Knoblauchzehe zugeben und zugedeckt ca. 10
Minuten sachte schmoren. Fiir den Burgundersenf 1 Rosmarinzweig abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Wein und Zucker in einen Topf geben und nahezu einkochen lassen. Dann das
Cassismark zugeben und aufkochen. Senf und Rosmarin untermischen und gut verrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Gemiise im Schmortopf Balsamico zugeben, mit
Rinderfond auffiillen und kocheln lassen, bis alle Gemiise weich sind. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Den Gemiisesud abschmecken und Schnittlauch untermischen.
Den Gemiisesud in tiefen Tellern anrichten, das Fleisch in Scheiben aufschneiden und auf das
Gemiise legen, den Burgundersenf auf das Fleisch streichen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 18. Oktober 2011

64



Rinder-Steak mit Miso-Kruste und Thai-Auberginen

Fiir 4 Personen

50 g Toastbrot 50 g Butter 2 TL Misopaste

0,5 Knolle Ingwer 2 Limetten , unbehandelt 4 Rindersteaks, a 250 g
60 ml Olivendl 0,5 Knolle Knoblauch 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 12 Thai-Auberginen (Mini-Auberginen) 3 EL Zucker

3 EL Sake 1 Schote Chili, klein, rot 2 TL Fruchtsenf

1 TL Sesam, hell 20 ml Sesamol 4 Friihlingszwiebeln
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Kruste das Toastbrot entrinden und in
einer Kiichenmaschine fein mahlen. Die Butter mit der Misopaste in einer Schiissel schaumig
schlagen. Vom Ingwer ein zehn Gramm schweres Stiick abschneiden, dieses schilen und fein
reiben. Die Schale einer halben Limette reiben, den Saft pressen. Die Butter- Misopaste mit
dem fein geriebenen Ingwer, Limettensaft und abgeriebener Schale mischen. Das geriebene Brot
zugeben und untermischen. Nun die Brotmasse in einen Gefrierbeutel geben, drei bis vier Mil-
limeter dick ausrollen und zehn Minuten im Gefrierfach anfrieren lassen. 30 Milliliter Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Rindersteaks darin von beiden Seiten anbraten. Knoblauch,
Thymian und Rosmarin mit ins Bratfett geben. Die Steaks herausnehmen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf ein mit Alufolie belegtes Blech geben. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten
ruhen lassen. Den Backofengrill auf 220 Grad vorheizen. Die Auberginen waschen und léngs
halbieren. Das Fruchtfleisch rautenformig einritzen. Mit dem iibrigen Olivendl betrdufeln und
in einer Grillpfanne oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten grillen. Fiir die
Marinade die Schale einer Limette abreiben und den Saft pressen. Die Chilischote entkernen
und fein hacken. Zucker, Sake, Limettensaft und abgeriebene Schale, Chili, Fruchtsenf, Sesam
und Sesamol verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Friithlingszwiebeln putzen, wa-
schen, in feine Ringe schneiden und zur Marinade geben. Die Thai-Auberginen auf einer Platte
anrichten und grofiziigig mit der Marinade betrdufeln. Die Kruste in vier Stiicke schneiden und
die Folie entfernen. Nun auf die Steaks legen und das Fleisch unter dem Backofengrill gold-
braun gratinieren. Anschliefflen in Scheiben schneiden und auf den Auberginen anrichten. Mit
der restlichen Marinade betriufeln und servieren.

Johann Lafer am 10. Juli 2010
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Rinder-Tatar mit Rostzwiebel

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 5 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 500 g Rinderfilet Salz

Zucker Paprikapulver, edelsiif 1 TL scharfer Senf
1 TL Ketchup 3 Eigelb 7 EL Olivenol
Pfeffer 100 g Kopfsalat 2 Zwiebeln

2 EL Mehl ca. 200 ml Frittierfett  1/2 Baguette

1 EL Butter 4 frische Wachteleier 1 EL Butter

1/2 Bund Kerbel 1 EL Sherry-Essig 8 Kapernépfel

Schalotten schélen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden. Die Sardel-
lenfilets mit den Kapern fein hacken. Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit etwas Salz, einer
Prise Zucker und Paprikapulver vermengen und durch die Mittlere Scheibe des Fleischwolfes
drehen. (Alternativ zum Fleischwolf kann man auch mit einem sehr scharfen Messer das Fleisch
fein hacken.) Gehacktes Fleisch mit Schalotte, Cornichons, Sardellen und Kapern, Senf, Ketch-
up, Eigelb und Pfeffer in eine Schiissel (die gut gekiihlt ist bzw. auf einer Schiissel mit Eiswiirfeln
steht) geben und miteinander vermengen. Zum Schluss 4 EL Olivensl untermischen und alles
abschmecken. Das Tatar ca. 30 Minuten im Kiihlschrank gut durch kiihlen. Salat putzen, wa-
schen, trocken schleudern. Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Das Mehl und 1/2
TL Paprikapulver miteinander vermischen und die Zwiebeln darin wilzen. In einem Topf oder
einer Friteuse mit ca. 140 Grad heiflem Frittierfett die Zwiebelringe goldbraun ausbacken. Die
frittierten Zwiebelringe auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Das Baguette in ca.
5 mm starke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl und 1 EL Butter erhitzen und
die Baguettescheiben bei mittlerer Hitze drin goldbraun braten. Anschlielend ebenfalls auf Kii-
chenkrepp zum Abtropfen des Bratfettes legen. Aus den Wachteleiern in einer Pfanne mit 1 EL
Butter zu Spiegeleiern braten. Den Salat und Kerbelbldttchen fein zupfen. Essig, 1 EL Olivendl,
1 Prise Salz und Pfeffer vermischen und den Salat damit marinieren. Zum Anrichten das Tatar
zu einem Taler formen oder zu Nocken abstechen und auf dem Teller platzieren. Die Rostzwie-
beln und je ein Wachtelspiegelei darauf setzen und den marinierten Salat an die Seite setzen.
Kapernépfel anlegen. Das gertstete Baguette extra reichen oder auf dem Teller mitservieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Juli 2010
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Rinder-Zunge mit Kardamom-Zwetschgen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Nelken 1 Lorbeerblatt

1 gerducherte Rinderzunge 6 Pfefferkorner Salz

500 g entsteinte Zwetschgen 1 Bio-Zitrone 1 TL Speisestérke
250 ml roter Portwein 1 EL Zucker 1 Zitronenschalen
Pfeffer 1/2 TL Kardamom 1 Sardelle, eingelegt
80 ml Weilwein 1 TL Apfelessig 3 EL Olivenol

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit soviel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel
und Pfefferkorner (kein Salz!) dazugeben und kocheln lassen. Nach einer halben Stunde das
Wasser probieren, wirkt es versalzen noch etwas Wasser hinzugeben, ist es zu fad etwas Salz
zugeben. Die Zunge ca. noch 1 — 1,5 Stunden kochen. Fiir den Gartest eine Fleischgabel an der
dicksten Stelle tief einstechen, wenn sich diese ganz leicht herausziehen ldsst, ist die Zunge gar.
Die Zunge in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, die dicke Haut abziehen und lauwarm
abkiihlen lassen. Die Zwetschgen waschen, abtropfen lassen, halbieren und entkernen. Zitrone
heifl abwaschen, trocknen und etwas Schale abreiben, dann halbieren und aus einer Hélfte den
Saft auspressen. Stérke mit 1 EL Portwein vermischen. Portwein mit Zucker, Zitronenschale,
Zitronensaft, etwas Pfeffer und Kardamom in einen Topf geben und aufkochen. Die aufgeltste
Stérke einriihren, aufkochen und die Zwetschgen untermischen. Kurz kochen, den Topf vom
Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen. Die Zunge in diinne Scheiben schneiden, facherférmig
auf den Tellern auslegen. Sardelle fein hacken und mit Weifliwein, Essig und 3 EL Olivenol gut
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Zungenscheiben mit dem Dressing betraufeln.
Die Zwetschgen in die Tellermitte geben und servieren. Dazu passt Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 25. August 2010
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Rindfleisch-Salat mit Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Rind Salz

1 Bund Suppengemiise 8 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

50 g Sellerie 2 Mohren 10 Zuckerschoten

3 EL Balsamico-Essig 2 EL Sherry Pfeffer und Zucker

8 EL Olivensl 1 Friithlingszwiebel 1 Bund Krautermischung

Die Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun résten.
Das Fleisch in einen Topf mit Wasser geben, so dass es gerade mit Wasser bedeckt ist , aufko-
chen und salzen. Das Suppengemiise putzen bzw. schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit den
Zwiebelhélften, Pfefferk6rnern und dem Lorbeerblatt in den Topf geben und alles ca. 2 Stunden
kocheln lassen. Das gegarte Fleisch herausnehmen, in Alufolie verpacken und ruhen lassen. Selle-
rie, M6hre und Zuckerschoten putzen bzw. schélen, in feine Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. Fiir die Vinaigrette Essig und Sherry gut verriihren. Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker dazugeben und das Olivendl unterrithren. Die Friihlingszwiebel waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Krauter waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und mit
den Frithlingszwiebeln unter das Dressing geben. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit dem
blanchierten Gemiise in eine Schiissel geben und das Dressing gut untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Salat auf Tellern anrichten. Dazu passt gut Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Mittwoch, 20. August

Rindfleisch-Tatar

Fiir 2 Portionen

300 g Rindersteak 2 Scheiben Bauernbrot 1 Spitzkohl
Butter 50 g Bergkise getrocknete Chili
1 Zwiebel 2 Stiele Petersilie

Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Spitzkohl in feine Scheiben schneiden und in der Butter
schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und in
Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Rindfleisch
in eine Schiissel geben. Getrocknete Chilis und Petersilie klein hacken und zu dem Fleisch geben.
Das Brot mit in die Pfanne geben und anrosten. Anschlieffend das Tatar auf dem Brot verteilen,
dariiber den Spitzkohl geben und etwas Bergkise dariiber hobeln.

Steffen Henssler am 19. 09. 2011
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Roastbeef auf getriiffelten Linsen und Zucker-Schoten

Fiir 4 Portionen

600 g Roastbeef 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
5 Zehen Knoblauch 50 ml Olivendl 200 g Knollensellerie
200 g Karotten 1 Stange Lauch 400 g Beluga-Linsen
1 Schalotte 40 g Butter 2 EL Triiffelbutter
250 g Zuckerschoten 1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond
0,5 Bund Schnittlauch 100 g Schmand Sommertriiffel

1 TL Pfeffermischung  Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Thymian und den Rosmarin ab-
brausen und gut trocken schiitteln. Die Blatter und Nadeln abzupfen und grob hacken. Anschlie-
Bend die Knoblauchzehen ungeschilt halbieren. Die Pfeffermischung im Morser grob zerstofien.
Das Fleisch mit den Krautern, dem Knoblauch, dem Pfeffer und dem Oliventl marinieren und
anschliefend rundherum mit Salz wiirzen. Die Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von
allen Seiten goldbraun und knusprig anbraten. Danach das Fleisch auf ein Backofengitter legen,
mit den Krdutern aus der Pfanne bedecken und im Backofen, auf mittlerer Schiene, 40 Minuten
garen. Eine Schale unter das Gitter stellen, um den abtropfenden Saft aufzufangen. Bei einer
Kerntemperatur von 54-56 Grad ist das Roastbeef medium gebraten. Die Linsen knapp mit Was-
ser bedeckt bissfest kochen, anschlieffend abgielen und gut abtropfen lassen. Den Sellerie, die
Karotten und eine halbe Stange Lauch putzen, schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Schalotte schilen und ebenfalls klein wiirfeln. 20 Gramm Butter in einer Pfanne schmel-
zen und die Schalotte und Gemiisewiirfel darin anschwitzen. Die Linsen zugeben, untermischen,
das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Triiffelbutter unterrithren. Die Zuckerschoten
waschen, schrig halbieren und in der restlichen Butter anschwitzen. AnschlieBend mit Zucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Den Gemiisefond angieflen und bei milder Hitze ko-
cheln lassen. Die Zuckerschoten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Roastbeef in diinne Scheiben
schneiden. Die Linsen in tiefe Teller geben und die Roastbeefscheiben und Zuckerschoten darauf
anrichten. Mit Schnittlauchréllchen und etwas Schmand garnieren. Zuletzt etwas Sommertriiffel
dariiber hobeln.

Johann Lafer am 13. August 2011
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Roastbeef auf Radieschen-Spargel mit Schnittlauch-Creme

Fiir 4 Personen

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
0,5 TL Pfeffermischung 500 g Roastbeef 80 ml Olivensl

50 g Butterschmalz 300 g Farfalle 500 g Spargel, weif
2 Bund Radieschen 1 Zitrone, unbehandelt 20 ml Walnussol

150 g Créme-fraiche 1 TL Senf, mild 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Thymian und Rosmarin abbrausen und
gut trocken schiitteln. Die Bldtter beziehungsweise die Nadeln der Krauter abzupfen und grob
hacken. Die Knoblauchzehen ungeschélt halbieren. Die Pfeffermischung im Morser grob zersto-
Ben. Das Fleisch mit den Krautern, dem Knoblauch, dem Pfeffer und 50 Millilitern Olivenol
in einen Gefrierbeutel geben. Fest verschliefen und mindestens zwei Stunden an einem kiihlen
Ort marinieren. Dann das Fleisch aus dem Beutel nehmen und die Marinade beiseite legen.
Das Roastbeef rundherum mit Salz wiirzen. Das Butterschmalz in einer entsprechend grofien
gusseisernen Pfanne erhitzen. Nun das Roastbeef darin von allen Seiten goldbraun und knusprig
anbraten (das Anbraten dauert pro Seite zwei bis drei Minuten). Ein Backblech mit zwei Lagen
Alufolie auslegen. Das Fleisch darauflegen und mit der Marinade und den Kriautern bedecken.
Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene je nach Dicke des Fleisches etwa 35 bis 45

Minuten garen. Bei einer Kerntemperatur von 54 bis 56 Grad ist das Roastbeef medium gebra-
ten. (Tipp: Die

Temperatur lésst sich sehr einfach mit einem Fleischthermometer kontrollieren). Nach der Gar-
zeit das Roastbeef fiinf Minuten ruhen lassen. Die Farfalle in reichlich Salzwasser bissfest garen.
Anschlieflend die Nudeln abgieflen. Den Spargel schilen, die Enden zwei Zentimeter kiirzen und
die Stangen schrig in drei Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die Radieschen putzen, waschen
und halbieren. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anschwit-
zen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise bei geschlossenem Deckel zwei bis drei Minuten
weichgaren. Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft pressen. Die Zitronenschale zusammen mit
dem Walnussol zugeben. Die Creme-fraiche mit Senf, Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken. Den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden und untermischen. Anschlieffend die
Schnittlauchcreme mit dem Spargelgemiise und den Farfalle-Nudeln vermengen. Das Ganze auf
Tellern anrichten. Zuletzt das Roastbeef in Scheiben schneiden und auf dem Spargel-Gemiise
servieren.

Johann Lafer am 30. Juli 2011
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Roastbeef mit gebratenem Radicchio und Polenta

Fiir 4 Personen

700 g Roastbeef Salz 2 EL Butterschmalz

1 Radicchio 1/2 Endivie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 175 ml Gemdiisebriihe
175 ml Milch Pfeffer 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 150 g Polentagrief3 1/2 Bund Schnittlauch
1 EL Butter 1 EL brauner Zucker

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef parieren und salzen. In
einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, dann in den vorgeheiz-
ten Ofen geben und ca. 20 Minuten garen. Radicchio putzen, die groben Striinke ausschneiden,
die Salatblétter waschen und gut abtropfen lassen. Endivie putzen, die Salatblétter in Streifen
schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten schéilen und fein schneiden. Knoblauch
schilen und andriicken. In einem Topf eine Schalotte mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit Ge-
miisebrithe und Milch abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweige
zugeben. Wenn die Fliissigkeit kocht, den Polentagriefl einrieseln lassen und unter Riithren bei
kleiner Hitze ca. 7 Minuten kocheln lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Thymianzweige entfernen. Schnittlauch und 1
EL Butter untermischen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel und
die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchioblédtter und Endivie zugeben und kurz anbraten. Mit
braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, evtl. 1-2 EL. Wasser untermischen.
Den gebratenen Salat mit Salz abschmecken. Zum Anrichten das Roastbeef aufschneiden und
mit gebratenem Radicchio und Polenta anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. Februar 2011

Roastbeef mit Pfirsich-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Rindsriicken  Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Peperoni Pfirsiche 1 EL Zucker

1 EL Preiselbeeren 1 TL Zitronensaft grobes Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2 EL
Olivendl rundum anbraten. Dann in den Ofen geben und ca. 20 Minuten weitergaren. Aus dem
Ofen nehmen in Alufolie einpacken und auskiihlen lassen. Fiir das Gemiise Peperoni halbieren,
das Kerngehiuse entfernen und fein schneiden. Die Pfirsiche mit kochendem Wasser {iberbriihen,
dann die Haut abziehen. Geschilte Pfirsiche in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Preiselbee-
ren und Zitronensaft und die feingehackte Peperoni dazugeben und alles gut durchschwenken.
Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden, anrichten, mit etwas Olivendl betrdufeln und mit gro-
bem Meersalz bestreuen. Pfirsichsalat dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 27. August 2009
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Roastbeef mit Remoulade

Fiir 2 Portionen

300 g Rumpsteak 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

2 Rosmarinzweige 2 Fier 3 Cornichons

1 TL Kapern 1 Anchovis ~ 1/2 Bund Schnittlauch
250 ml Sonnenblumensl  Olivendl 1 TL Senf

Salz Pfeffer

Zunichst die Pfanne erhitzen. Das Rumpsteak mit Salz und Pfeffer wiirzen, Knoblauch halbieren
und mit Ol und einem Rosmarinzweig in die Pfanne geben. Dann das Fleisch ins heifie Ol legen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Fiir die Remoulade die Eier trennen, die Eigelbe behalten.
FEin wenig Senf in die Schiissel geben und nach und nach Sonnenblumendl dazugiefien und dabei
alles mit einem Schneebesen verriithren. Die Schalotten in diinne Scheiben schneiden. Danach die
Cornichons in feine Stifte schneiden, die Kapern klein hacken, den Schnittlauch fein schneiden
und eine Anchovis ebenfalls klein hacken. Alles in die Schiissel geben, umriithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mitsamt den Krautern bei 100 Grad in den Ofen auf einen Rost
legen. Etwa 10 Minuten garen. Das Roastbeef vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen.

Steffen Henssler am 05. 08. 2011
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Rosa Roastbeef mit Spitzkohl-Ralichen

Fiir 4 Personen

800 g Roastbeef 100 ml Olivenol 4 Zweige Thymian

5 Zweige Rosmarin 4 Zehen Knoblauch 1 Spitzkohl, ca. 500 g
10 Aprikosen, getrocknet 3 Scheiben Toastbrot 2 Schalotten

50 g Tomaten, in Ol 30 g Olivenpaste, schwarz 1 Zitrone

1 Ei 0,5 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. 50 Milliliter des Olivenéls in einer Pfanne erhitzen. Das Roast-
beef mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten kréiftig anbraten. Zwei Rosmarin-, zwei
Thymianzweige und drei Knoblauchzehen zugeben und alles auf einem mit Alufolie ausgelegtem
Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 30 bis 45 Minuten garen. AnschlieBend zehn
Minuten ruhen lassen. Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen. Den Spitzkohl putzen,
den Strunk entfernen und acht grofle Blitter auflen ablésen. Zwei bis drei Minuten in kochen-
dem Wasser garen, in Eiswasser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Toastbrot
in kleine Wiirfel schneiden. 30 Milliliter Olivendl erhitzen. Die Schalotten und den restlichen
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und anbraten. Die Brotwiirfel zugeben und goldbraun rosten.
Die Aprikosen in Streifen schneiden. Die eingelegten Tomaten abtropfen lassen, klein wiirfeln
und mit der Olivenpaste und den Aprikosen unter das Brot mischen. Die Zitrone pressen und
das Ei trennen. Den restlichen Thymian und Rosmarin abzupfen, fein hacken und mit dem Saft
der halben Zitrone sowie dem Eigelb unter die Brotmischung rithren. Nun die Mischung auf die
ausgebreiteten Spitzkohlblétter geben, aufrollen und mit Kiichengarn fixieren. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem {ibrigen Olivendl betriufeln und von beiden Seiten in einer
Pfanne anbraten. Im Backofen 10 bis 15 Minuten fertig garen. Den Schnittlauch in feine Roll-
chen schneiden. Abschlieflend vorsichtig das Kiichengarn von den Spitzkohlréllchen entfernen.
Das Roastbeef in Scheiben schneiden und auf eine Platte setzen. Die Spitzkohlréllchen dazu
servieren und mit Schnittlauchréllchen bestreuen.

Johann Lafer am 25. September 2010
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Rosemary's Roastbeef mit jungem Gemiise

Fiir 4 Personen

Gemiise:

10 Baby-Zucchini 200 g Baby-Karotten 10 Friihlingszwiebeln
10 Cherrytomaten 1 EL Balsamico 1 Zitrone

Olivenol Zucker Meersalz

Roastbeef:

2 Bund Rosmarin 0,5 Bund Petersilie 2 Zehen Knoblauch
4 EL Paniermehl 1 Roastbeef, 1,8 kg 2 EL Butterschmalz
Olivenol Cognac Butter

Pfeffer Salz

Kartoffel-Piiree:

800 g Kartoffeln, mehlig 300 ml Milch 0,5 Schote Vanille
150 g Butter Salz

Gemiise:

Die Zucchini ldngs halbieren, mit den geputzten Karotten und Zwiebeln je circa drei Minuten
blanchieren. In Eiswasser abkiihlen. Etwas Olivendl erhitzen, das Gemiise darin anbraten, bis es
leicht Farbe bekommt. Die Cherrytomaten beigeben. Mit Balsamico abléschen. Mit einem Zes-
tenreifler einige Zesten der geputzten Zitrone abreiflen und mit einer Prise Zucker und Meersalz
zu dem Gemdiise geben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Roastbeef:

FEin Bund Rosmarin und die Petersilie hacken. Mit Knoblauch, Paniermehl, dreiviertel Esslof-
fel Salz und Olivendl mischen. Eine Tasche in das Roastbeef schneiden und mit einem Loffel
ausweiten. Die Fiillung hinein geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Butter-
schmalz mit dem restlichen Rosmarin und dem halbierten Knoblauch anbraten. Im vorgeheizten
Backofen circa 30 Minuten zu Ende braten. Die Kerntemperatur sollte zwischen 50 und 60 Grad
betragen. Unter der Folie zehn Minuten ruhen lassen. Inzwischen den Fond einkochen und mit
einem Spritzer Cognac abschmecken. Etwas Butter einriihren. Roastbeef aufschneiden, mit Ros-
marinzweigen, Jus und Gemiise anrichten.

Kartoffel-Piiree:

Die Kartoffeln garen. Milch mit Vanille und Butter zehn Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Kartoffeln trocknen und in die heifle Milch geben. Vanilleschote entfernen, stampfen und mit
Salz abschmecken.

Andreas C. Studer am 27. August 2010
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Rostbeef mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

200 g Schwarze Bohnen 1 Zwiebel 70 g gerducherter Bauchspeck
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Karotten
50 ml Gemiisebriihe 3 Stiele glatte Petersilie 300 g Rindslende

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
gut 2 Stunden kochen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden, den Speck wiirfeln. Speck und
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, die vorgekochten schwarzen Bohnen
plus die Kochfliissigkeit zugeben und weiter kochen bis sie weich sind. Immer wieder mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Karotten schilen, feinbldttrig schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen. Mit der Briihe abloschen und weich garen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Petersilie fein hacken. Karotten abkiihlen lassen und mit der gehack-
ten Petersilie vermischen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Grillfunktion des Backofens
vorheizen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivendl einreiben und im Backofen von allen
Seiten kross grillen. Dann den Ofen auf 100 Grad zuriickdrehen und rosa weiter garen (ca. 10
Minuten). Kurz ruhen lassen und aufschneiden. Schwarze Bohnen und Fleisch anrichten. Den
Karottensalat dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 27. Februar 2009

Rostbraten Esterhazy

Fiir 4 Personen

4 Rostbratenscheiben a 180 g Salz, Pfeffer 01

2 Zwiebeln ca. 200 ml Rotwein 100 ml Rinderbriihe
20 g Paprikapulver (edelsii) 70 g Karotten 70 g Sellerie

70 g Lauch 10 g Butter 1 TL Kapern

250 g Sauerrahm 1 Spritzer Zitronensaft

Die Rostbratenscheiben am Rand einschneiden, plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in ei-
nem Bréter im heiflen Fett auf beiden Seiten scharf anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln
schilen, in feine Wiirfel schneiden und im Bréter anschwitzen. Die Fleischscheiben zugeben
kurz anbraten, alles mit Rotwein abloschen, mit Rinderbriihe auffiillen, mit Paprikapulver ab-
schmecken und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160/ Gasherd: Stufe 2-3) ca.
20 Minuten weich schmoren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen, schéilen bzw. putzen und
in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die Gemiisejulienne in einer Pfanne mit etwas Butter
anschwitzen bis sie gar sind. Die Kapern fein hacken. Das Fleisch aus dem Briter nehmen,
warmstellen und den Schmorfond mit Sauerrahm, Kapern, einem Spritzer Zitrone und Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rostbratenscheiben auf die Tellermitte legen, Gemiisejulienne darauf
anrichten und mit der Sofle umgielen. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 22. September
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Rotes Curry mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

300 g Rindfleisch (Lende) 100 g Strohpilze 100 g Bambussprossen
100 g Wasserkastanien 50 g Cashewkerne 4 Schalotten

1 Mohre 80 g Zuckerschoten 1/2 Bund Koriander

6 EL Pflanzenol 1,5 EL rote Currypaste 250 ml Gefliigelfond
500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limettenblatter Salz, Zucker

3 EL Speisestérke frische Wasabiwurzel

Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden. Strohpilze, Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flielendem Wasser abwaschen. Strohpilze und Wasserkastanien halbieren.
Cashew Kerne in einer Pfanne ohne Ol leicht résten. Schalotten und Méhre schilen, Karotte grob
wiirfeln, Mohre zunéchst in diinne Streifen, dann in Rauten schneiden. Zuckerschoten waschen
und ebenfalls in Rauten schneiden. Koriander waschen, trocken schiitteln und grob zupfen. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch angiefien,
Limonenblétter zugeben und 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein, dariiber hinaus etwas kraftiger mit Salz wiirzen,
da die Einlage viel davon annimmt. Stérke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit
abbinden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Ol anschwitzen, Mdhren zugeben und leicht
diinsten, Zuckerschoten und Pilze, Sprossen und Wasserkastanien zugeben und kurz schwenken.
Das Rindfleisch in einer Pfanne mit 2 EL Ol kurz und scharf anbraten. Das Fleisch mit den
Cashewkernen in die heifle Sauce geben, ebenfalls die komplette Gemiisepfanne zugeben und
kurz ziehen lassen. Die Wasabiwurzel schilen und mit einer Reibe zu einer Paste reiben und
diese in das Curry geben. Koriander zugeben und servie ren. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser 31. Oktober 2011

Rumpsteak auf gebratenem Fladenbrot

Fiir 2 Portionen

1 Rumpsteak 1 EL Ajvar 1 Fladenbrot
1 Zitrone 2 Zweige Petersilie 50 ml Sojasauce
20 ml Sesamol Olivendl 1 EL Zucker

Einen Teil der Zitronenschale abschneiden. Das Rumpsteak waschen, trocken tupfen und in diin-
ne, mundegerechte Scheiben schneiden. Diese in einen Friihstiicksbeutel geben und dem Zucker,
der Sojasauce, der Zitronenschale und der Petersilie hinzufiigen. Wenn es beliebt, noch Sesam-
6l hinein triufeln. Nun den Beutel verschlieffen und das Ganze gut durchkneten. AnschlieSend
die Rumpsteakscheiben fiir zehn Minuten im Beutel marinieren lassen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, das Fladenbrot in Scheiben schneiden. Diese dann in der Pfanne goldbraun anbraten.
Zwischendurch wenden. Sobald die Brotscheiben eine goldbraune Farbe angenommen haben, aus
der Pfanne nehmen. Das Rumpsteak mit der Ajvarpaste bestreichen und jeweils eine Scheibe
auf ein Fladenbrot legen. Das Ganze auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 25. 10. 2011
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Rumpsteak Café-de-Paris

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Sardelle in Ol eingelegt 1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian

1 Zweig Estragon 1 EL Weilwein 1 Msp. Paprikapulver
1 Msp. Curry 1 TL gekornte Bio-Gemiisebrithe 1 TL Zitronensaft

1 TL Cognac 1 TL Madeira Pfeffer

1 Zweig glatte Petersilie 100 g Butter Salz

2 Rumpsteaks a 180 g 2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Sardelle sehr fein hacken. Majoran, Thymian und Estragon fein hacken. Weifiwein,
Schalotte, Knoblauch, Sardelle, Kriuter, Paprikapulver und Curry in einen Topf geben und auf-
kochen. Dann abkiihlen lassen und gekdrnte Briihe, Zitronensaft, Cognac, Madeira und 1 Msp.
Pfeffer untermischen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Die
Butter (bis auf 1 EL) schaumig rithren und unter die Wiirzmischung mischen, mit Salz abschme-
cken. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten je ca. 5 Minuten braten, dann auf einen Teller geben und mit Alufolie abgedeckt
ca. 5 Minuten kurz ruhen lassen. Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks kurz in der heiflen
Pfanne mit 1 EL Butter nachbraten, anrichten und die gewiirzte fast fliilssige Butter obenauf
geben. Mit den Kartoffelspalten servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 5. Mai 2010
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Rumpsteak mit Kapern-Zitronen-Haube und Rosmarin-Polenta

Fiir 4 Personen

2 Zehen Knoblauch 1 EL Salzkapern 1 TL ZitronenThymianbl&atter
2 Zitronen, unbehandelt 60 ml Birnensaft 2 Schalotten

60 ml Sojasofle 2 EL Honig 1 EL Sesamkorner, weif3

2 EL Butterschmalz 4 Rumpsteaks, a 160 g 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Knolle Knoblauch 3 Schalotten

1 EL Butter 80 g Polenta 250 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne Salz Pfeffer

Chili, aus der Gewiirzmiihle Kerbel, fiir die Garnitur

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchzehen schélen und
zusammen mit den Kapern fein hacken. Die Schale der Zitronen abreiben. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks darin von beiden Seiten kurz anbraten. Auf ein
Backblech mit Alufolie geben. Eine Schalotte fein wiirfeln. Den Bratansatz zusammen mit Scha-
lotten, Honig und Sojasofle anschwitzen. Birnensaft, Senfkérner, Knoblauch, Zitronenabrieb und
Kapern zugeben. Drei bis vier Minuten kocheln lassen und auf den Steaks verteilen. Im Backofen
zehn bis 15 Minuten garen. Anschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Steaks circa fiinf
Minuten ruhen lassen. Fiir die Rosmarinpolenta eine Schalotte schélen und fein wiirfeln. Den
Rosmarin von zwei Zweigen zupfen und fein hacken. Den Gefliigelfond aufkochen und die Polenta
zugeben. Rosmarin, die Thymianblatter und Salz hinzufiigen, alles gut verrithren und aufkochen
lassen. Bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel aufquellen lassen, dabei gelegentlich um-
rithren. Zum Schluss die Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne steif schlagen
und zwei Essloffel davon unterriihren. Die Polenta auf Teller geben, die Rumpsteaks in Streifen
schneiden und auf der Polenta anrichten. Mit frischem Kerbel garnieren.

Johann Lafer am 20. September 2008
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Rumpsteak mit Kartoffel-6ratin

Fiir 2 Personen
2 Rumpsteaks, 4 200 g 400 g Kartoffeln, fest 140 g Parmesan

100g Sahne 40 g Krauterbutter 2 Tomaten, grof3
1 Muskatnuss 3 EL Butter 2 EL Olivenol

2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit einem Essloffel
Butter ausfetten. Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in einer Auflaufform fécher-
formig auslegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne ebenfalls mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskatnuss wiirzen und iiber die Kartoffeln geben. Den Parmesankése reiben und 120
Gramm davon iiber die Kartoffeln geben. Ein paar Butterflockchen auf dem Gratin verteilen
und fiir rund 25 Minuten in den Ofen geben. Die Tomaten vom Strunk befreien und bis zur
Halfte kreuzweise einschneiden. In der Schnittstelle mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
restlichen Parmesan fiillen. Anschlieflend fiir circa 15 Minuten mit in den Backofen geben. Die
Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, am Fettrand rundum kurz einschneiden auf beiden Seiten
kriiftig anbraten. Beim Wenden das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian- und
Rosmarinzweig sowie die ungeschélten zerdriickten Knoblauchzehen mit in die Pfanne geben.
Die Hitze reduzieren und die Steaks unter Wenden bis zum gewiinschten Gargrad braten oder
im Backofen bei circa 110 Grad fertig garen. Anschlieflend die Steaks kurz ruhen lassen und mit
der Krauterbutter, den Tomaten und dem Kartoffelgratin anrichten und servieren.

Horst Lichter am 25. September 2009
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Rumpsteak mit Krduter-SoBe und gefiillten Kartoffeln

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks, je 200 g 3 Lorbeerblétter 3 Zweige Rosmarin

2 EL Pflanzendl 2 Eier 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 100 g Gewiirzgurken

2 Schalotten 5 Zehen Knoblauch 2 EL Kapern

50 ml Olivendl 1 Zitrone 4 Kartoffeln, fest

4 EL Olivenol 4 Blatter Salbei 4 Scheiben Friihstiicksspeck
Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln am Vortag ungeschélt in Salzwasser gar kochen. Den Backofen auf 200 Grad
Umluft vorheizen. In die Kartoffeln mit Hilfe eines Apfelausstechers lings ein Loch durch die
Mitte bohren. Den inneren Kern der Kartoffel beiseitelegen, da dieser zum Verschlielen noch
benétigt wird. Anschliefend die Kartoffeln mit einer Gabel mehrmals einstechen und grofziigig
mit etwa 40 Millilitern Olivensl und Meersalz einreiben. Eine Knoblauchzehe abziehen und in
feine Scheiben schneiden. Die Zitrone reiben. Den Friihstiicksspeck anschliefend auf der Arbeits-
fliche verteilen und jeweils mit einem Salbeiblatt und ein bis zwei Knoblauchscheiben belegen.
Danach etwas geriebene Zitronenschale dariiber geben. Die Speckscheiben klein aufrollen und in
die Kartoffel6ffnung schieben. Wenn notwendig den inneren Kartoffelkern stiickchenweise zum
Verschlieflen verwenden. Anschliefend die Kartoffeln auf ein Blech legen und ungeféihr fiir 25 bis
30 Minuten von allen Seiten knusprig braun im Ofen backen. Dabei immer wieder wenden. Die
FEier hart kochen, pellen und fein hacken. Den Kerbel, die Petersilie und das Basilikum von den
Stielen zupfen und die Blétter fein hacken. Drei Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit
den Kapern ebenfalls fein hacken. Die Schalotten und Gewiirzgurken fein wiirfeln. Anschlielend
die Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit
zwel Essloffeln Zitronensaft sowie dem restlichen Olivendl verrithren. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer herzhaft abschmecken. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen. Die Rumpsteaks von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks
gemeinsam mit den Rosmarinzweigen, dem Knoblauch sowie den Lorbeerbléttern von jeder Sei-
te vier Minuten, je nach gewiinschtem Garpunkt, braten. AnschlieBend die Steaks in Alufolie
wickeln und circa zwei Minuten ruhen lassen. Die Rumpsteaks mit der Krautersauce und den
Backofenkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 6. August 2011
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Rumpsteak-Tatar

Fir 2 Portionen

300 g Rumpsteak 4 Austernpilze 50 g Fetakiise
1 Stange Lauch 2 Stiele Basilikum 1 El Balsamico
2 El Olivendl Salz Pfeffer

Zunichst das Fett und die Sehnen des Rumpsteaks entfernen. Nun das Fleisch in feine Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel geben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Austernpilze
in mundgerechte Stiicke schneiden und in der Pfanne anbraten. Den Lauch in Ringe schneiden
und mit dem gewiirfelten Fleisch vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, Olivendl,
Balsamico dazugeben. Das Basilikum fein hacken und ebenfalls hinzufiigen. Nun die Pfanne
vom Herd nehmen und den Fetakése darin anschmelzen. Das Tatar in Férmchen fiillen und die
Pilz-Fetakise-Mischung darauf geben. Abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 26. 07. 2011

Siilze vom weiBlen Spargel mit weiBem Tomaten-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir den Siilzfond:

350 g Rinder-Wade, gewolft Zucker 30 g Wurzelgemiise, gewiirfelt
Salz 1 TL Senfkorner 1 Bund Suppenkrauter,gehackt
100 g Eiweif3 750 ml Landwein, weil 1,5 1 Rinderfond

1 Spritzer Essig Pfeffer 50 g Aspikpulver

Fiir die Terrine:

1 kg weifler Spargel Salz, Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

4 Strauchtomaten 1 Bund Basilikum

Fiir das Tomatenmousse:

1 kg reife Tomaten 1 Bund Basilikum Gin

Meersalz, Salz und Zucker ca. 8 Blatt Gelatine Salz, Pfeffer

100 g Sahne

Die gewolfte Rinderwade mit den Gemiisewiirfeln, den Gewiirzen und dem Eiweif} kalt vermengen
und mit dem Weiwein und dem Rinderfond kalt auffiillen und ganz langsam bei schwacher
Temperatur zum kocheln bringen. Dabei immer wieder die aufsteigenden Triibstoffe abschépfen
und ca. 2 Stunden bei mé&Biger Hitze kocheln lassen. Dann den Fond durch ein feines Tuch
passieren. Mit der Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Aspikpulver einrithren und
kaltstellen. Den Spargel schélen. In mit Salz, Zucker und Zitronensaft gewiirztem Wasser auf den
Punkt kochen und anschliefend erkalten lassen. Die Tomaten abziehen und in Filets schneiden.
Eine Terrinen oder Kastenform mit Folie auslegen und auf Eis stellen. Abwechselnd den Spargel
und die Tomaten einschichten und immer wieder mit dem Siilzenfond auffiillen. Die Siilze gut
durchkiihlen lassen. Die Tomaten mit dem Basilikum, dem Gin und den Gewdiirzen piirieren und
die Masse in einem Passiertuch abtropfen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und in warmen Wasser auflésen. Ca. 600 ml vom gewonnenen klaren Tomatenfond
mit der aufgelosten Gelatine vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne halb steif
schlagen und vorsichtig mit einem Schneebesen unterziehen. Ebenfalls kaltstellen. Die erkaltete
Spargelsiilze stiirzen und in Scheiben schneiden, das Tomatenmousse in Nocken ausstechen. Siilze
und jeweils 3 Nocken anrichten.Mit Blattsalat, Kirschtomaten und Basilikum garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 27. April 2009
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Sauerbraten rheinische Art mit Kartoffel-Knédeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengriin 2 Zwiebeln 11 Wasser

250 ml Rotweinessig 250 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 4 Wacholderbeeren 1,5 kg Schulterbraten vom Rind
Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumensl 1 Soflenlebkuchen

4 EL Rosinen Fiir die Knodel 150 g Speck

1 kg mehligk. Kartoffeln 100 g Mehl 100 g Grief3

4 Eier Salz, Pfeffer, Muskat =~ Mehl

Das Suppengriin waschen, putzen und klein schneiden. Zwiebeln schiilen und in diinne Schei-
ben schneiden. Wasser mit Essig, Rotwein, Suppengriin, Zwiebelscheiben, einem Lorbeerblatt,
2 Nelken, 4 zerstoflenen Wacholderbeeren aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch
mit der lauwarmen Marinade begieflen und ca. 2-3 Tage zugedeckt im Kiihlen ziehen lassen.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer ordentlich einreiben. 2 EL Ol in einer Kasserolle erhitzen, das Fleisch
darin scharf von allen Seiten anbraten. Gemiise und Gewiirze aus der Marinade zugeben und
1/3 der Marinade zugieBen. Dann den Braten 3 Stunden im Backofen schmoren lassen. Dabei
immer wieder mit Fliissigkeit aus der Kasserolle betrdufeln. Die Rosinen in etwas Marinade ein-
weichen. Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und 15 Minuten
ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren und den Lebkuchen einreiben. Die Sofle
etwas reduzieren lassen. Rosinen darin erwérmen. Die Sofle kraftig abschmecken, das Fleisch in
Scheiben schneiden und mit Sofle und Knédeln anrichten. Fiir die Knodel den Speck in einen
Topf geben und auslassen, Grieben entfernen. Die Kartoffeln kochen, pellen und dann gleich
durch die ,,Flotte Lotte“ treiben. Kartoffeln mit ausgelassenem Speck, Mehl, Grie und Eiern zu
einem geschmeidigen Teig kneten, diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und etwas
abkiihlen lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit bemehlten Hinden aus
dem Teig Knodel formen und diese ca. 15 Minuten im Salzwasser gar ziehen.

NN 15. Oktober 2010
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Sauerkraut-Roulade vom Rind

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 TL Butter 150 ml Weilwein

100 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 5 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Nelke 1/2 TL Kiimmel, feingehackt 2 Pimentkorner, zerdriickt

1 TL Zucker 2 Rinderschnitzel (Hochrippe) Salz, Pfeffer

1 EL scharfer Senf 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

1 Bd Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Briihe 1/4 Bund Petersilie 1 TL Mehlbutter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und mit der Butter in einem
Topf kurz anschwitzen. Mit Weiiwein auffiillen, das Sauerkraut ausdriicken und mit den Gewiir-
zen und dem Zucker in den Topf geben. Bei geschlossenem Deckel circa 20 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréiftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Das
Sauerkraut kann auch gut vorbereitet werden. Die Rinderschnitzel in einem Gefrierbeutel so
diinn wie moglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit Senf bestrei-
chen. 1 Schalotte schéilen und wiirfeln, den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden, beides
miteinander vermengen und auf dem Fleisch verteilen. Das Sauerkraut ebenfalls darauf vertei-
len, das Fleisch aufrollen und eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Die restlichen Schalotten
und das Suppengemiise schéilen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz
von allen Seiten anbraten, Schalotten und Suppengemiise dazugeben und andiinsten. Mit etwas
Rotwein abloschen, einkochen lassen und dann den restlichen Wein und etwas Briihe zugeben,
so dass der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt ist. Die Rouladen mit geschlos-
senem Deckel bei geringer Hitze circa 15 Minuten schmoren lassen und dabei immer wieder mit
etwas Brithe abloschen. Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sofle durch ein Sieb
passieren, zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit feingehackter Petersilie garniert servieren. Dazu passt gut Kartoffel-Piiree.

Vincent Klink Mittwoch, 9. Januar 2008

Schaschlik-SpieBe von Rinder-Hiifte

Fiir 4 Personen

2 kg Rindshiifte =~ 200 g durchwachsener Speck 10 dicke Krauterseitlinge
grobes Meersalz ~ Pfeffer 4 Fl Olivenol

2 El Zitronensaft 4 Lorbeerzweige

Rindfleisch in 10 ca. 5 cm grofle, 200 g schwere Stiicke schneiden. Speck in 10 ca. 1 ¢m dicke
Scheiben schneiden. Fleischwiirfel, Krauterseitlinge und Speck abwechselnd auf 2 grofle, doppelte
Metallspiefe stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl und Zitronensaft betrédufeln Auf
dem heilen Grill 10 bis 12 Minuten mit Lorbeerzweigen von allen Seiten grillen. Mit der gegrillten
Melone servieren.

Tim Maélzer am 26. 06. 2010
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Spareribs

Fiir 4 Personen

3 kg gerducherte Rinderrippen Salz 3 durchgepresste Knoblauchzehen
3 El Sojasofle 2 El Rotweinessig 2-3 El Honig
200 ml Ketchup 2 El grober Senf 3 T1 Cayennepfeffer

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver

Rinderrippen mit Salz und 4 1 Wasser in einen Topf geben und 2 Std. kochen. Die {ibrigen Zutaten
in einer Schiissel verrithren. Rippen auf ein Backblech oder in einen flachen Briter geben und
mit der Hélfte der Sof3e bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der unteren Schiene
ca. 30-40 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minuten erneut mit etwas
Sofle bestreichen. Die Rippen aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren nochmals mit
Sofe bestreichen.

Tim Mélzer am 14. 11. 2009)
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Steak-Réllchen mit Kartoffel-Schiffchen

Fiir 4 Personen

Grie-Sof3:
1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel
1 Bund Borretsch 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Kresse 4 Fier 300 g Creme-fraiche
1 Becher Joghurt 4 EL O1 1 EL Senf, mittelscharf
1 TL Meerrettich 1 Zitrone, unbehandelt Cayennepfeffer
Salz Pfeffer Zucker
Kartoffelschiffchen:
4 Kartoffeln, mehlig 2 EL Butter, fliissig 2 — 3 Zweige Rosmarin
Ol Salz
Steakrollchen mit Bacon:
4 Rumpsteaks 8 Scheiben Friihstiicksspeck Senf, Rotisseur
Kriutersenf Salz Pfeffer
Pflanzenol Holzspiefichen Safran-Fiden
Grie Sofi:

Drei Eier circa neun Minuten kochen. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Borretsch, Pimpinelle,
Sauerampfer und Kresse waschen, trocknen und fein wiegen. Rohes Eigelb mit Ol und Senf zu
einer leichten Mayonnaise rithren. Créme-fraiche, Joghurt und die Krduter unterheben. Die ge-
kochten Eier fein wiirfeln und locker unter die Sofle ziehen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Meerrettich abschmecken. Eventuell mit einer Prise
Cayennepfeffer und dem Zitronenabrieb abrunden und bis zum Servieren kiihl stellen.

Den Backofen auf 230 Grad vorwéarmen.

Kartoffelschiffchen:

Kartoffeln schélen, halbieren und mit einem Melonenkugelformer leicht aushéhlen, sodass eine
kleine Mulde entsteht. Die Kartoffeln auf ein getltes Backblech setzen, mit der fliilssigen But-
ter einpinseln, salzen und einige Rosmarinnadeln locker dazwischen verteilen. Circa 40 bis 45
Minuten im Backofen kross braten lassen. Es soll ein leicht brauner Rand entstehen und die
Kartoffeln miissen innen gar sein.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorwérmen.

Steakrollchen mit Bacon:

Eine Pfanne mit Pflanzendl in dem Backofen erhitzen. Fleisch plattieren und diinn mit den beiden
Senfsorten bestreichen, pfeffern, leicht salzen und mit je einer Scheibe Friihstiicksspeck belegen.
Das Fleisch von der Breitseite her zum Fettrand hin aufrollen, mit einer Speckscheibe auflen um-
wickeln und alles mit den eingedlten Spiefen fixieren. In dem erhitzten Pflanzenfett rundum circa
sieben Minuten kross braten. Die Rollchen nun fiir circa zehn bis 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen ruhen lassen. Eine langliche Porzellanplatte vorwérmen. Die Kartoffelschiffchen ldngs
darauf aufreihen und mit der ,Grie Sof3* fiillen. Parallel dazu die aufgeschnittenen Steakrollchen
senkrecht anrichten und mit einigen Restkrdutern bestreuen. Teller mit Safran-Féaden garnieren.

Alexander Herrmann / Becker am 28. November 2008
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Steak-Sandwich mit Chili und hausgemachter Krduter-Butter

Fiir 2 Personen

2 Rumpsteaks, a 150 g 0,5 Ciabatta 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 TL japan. Chilipfeffer 1 Zitrone, unbehandelt
200 ml Olivenol 100 ml Rapsol 200 ml Teriyaki-Sofle
250 g Butter 1 Bund Rosmarin 1 Bund Petersilie

1 Bund Koriander 1 Bund Majoran Salz

Pfeffer, schwarz

Das Brot aufschneiden und zwei Stiicke mit Olivendl reichlich einstreichen. Anschliefend mit
dem japanischen Chilipfeffer wiirzen. Nun auf der weiflen Seite knusprig in einer Grillpfanne
braten. Rosmarin, Petersilie, Koriander und Majoran zupfen und fein hacken. Die Butter mit
diesen Kréutern vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren und aus-
pressen und die Krauterbutter mit dem Saft verriithren. Die Steaks waschen, trocken tupfen und
plattieren. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Rapsél erhitzen und die
Steaks von beiden Seiten etwa zwei Minuten grillen. Das restliche Olivendl erhitzen. Die Zwiebel
abziehen und die Tomaten vom Strunk befreien. Die Tomaten und die Zwiebel in diinne Scheiben
schneiden, mit der Teriyaki-Sofle glacieren und ebenfalls circa eine Minute von jeder Seite bra-
ten. Die Brotscheiben grofiziigig mit der Krauterbutter bestreichen und mit Tomatenscheiben,
Steak und Zwiebeln belegen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2010

Sushi-Rolle vom Rinder-Filet

Fiir 2 Personen

200 g Rinderfilet 1 Gurke 1 Friithlingszwiebel
1 Avocado 2 Stangen Spargel, griin 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Sesam 150 ml Hoisinsofe 100 ml Sojasof3e

Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Filetscheiben mit
etwas Ol betrdufeln und zwischen Klarsichtfolie hauchdiinn plattieren. Die Gurke schilen und
das Avocadofleisch auslosen. Den Friihlingslauch abziehen. Das ganze Gemiise in feine Julienne
schneiden. Den Spargel von dem unteren Drittel befreien und kurz blanchieren. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiise-Julienne und die Spargelstangen auf dem Fleisch platzieren
und zu Sushirollen drehen. Die Rollen in gleich grofie Stiicke schneiden. Die Sojasofle und die
Hoisinsofle vermengen. Die Zitrone in Spalten schneiden. Abschlieend die Rolle mit Sesam
bestreuen, mit Zitrone garnieren und mit der Sofle servieren.

Steffen Henssler am 20. November 2009
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Tafelspitz mit Meerrettich und Rote Bete Carpaccio

Fiir 6 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1,5 kg Rindertafelspitz 1 kg Knochen 1 EL Meersalz

10 Pfefferkérner 4 Wacholderbeeren 1/2 TL Senfkorner

1 Zwiebel 200 g Wurzelgemiise

Fiir die Meerrettichkruste:

160 g Butter 200 g Semmelbrosel, fein 4 EL Meerrettich

2 EL Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Rote-Bete Carpaccio:

500 g Rote-Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Nelke 1/2 TL Senfkorner 30 g Kristallzucker
1/2 TL Kiimmel Salz

Fiir den Tafelspitz:

Fleisch und Knochen unter kaltem Wasser waschen. Drei Liter Wasser in einem grofien Topf
zum Kochen bringen. Tafelspitz, Knochen und Gewiirze in das Wasser geben und ca. 3-4 Stun-
den schwach wallend kochen. Den entstehenden Schaum sténdig dabei abschopfen. Die Zwiebel
halbieren und an der Schnittfliche in einer Pfanne braun résten. Das Wurzelgemiise putzen und
in Stiicke schneiden. Zwiebel und Gemiise eine Stunde vor Garende in die Briithe geben und
langsam ko6cheln lassen. Fiir die Meerrettichkruste:

Fiir die Meerrettichkruste sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Die Butter mit den Sem-
melbroseln, dem Meerrettich und dem Senf in einer Kiichenmaschine schaumig Schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken. Zwischen zwei Blattern Backpapier ausrollen und
kalt stellen. Fiir das Rote Bete Carpaccio:

Rote Bete griindlich waschen. In einen Topf legen, Apfelessig und Gewiirze zugeben, mit Wasser
bedecken und langsam gar kochen. Die Rote Bete auskiihlen lassen und auf der Aufschnittma-
schine diinn und gleichm#fig aufschneiden. Auf jeden Teller die diinn aufgeschnittenen Rote Bete
Scheiben rund anrichten. Den Tafelspitz aus dem heilen Fond nehmen, die Meerrettichkruste
auf das Fleisch legen und unter dem Grill gratinieren. Dann das Fleisch in Scheiben aufschneiden
und auf dem Carpaccio anrichten.

Karlheinz Hauser 14. November 2011
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Tafelspitz mit Meerrettich-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Fleischknochen 1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

500 g Tafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise

2 Knoblauchzehen Salz 50 g Butter

50 g Mehl 100 ml Sahne ca. 50 g frische Meerrettich
Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch

Die Fleischknochen abwaschen und in einen Topf mit 3 1 kochendem Wasser geben, einmal al-
les kurz aufkochen. Dann das Wasser abgieflen und die Knochen mit kaltem Wasser aufsetzen.
Pfefferkérner und Lorbeerblatt zugeben und zum Kochen bringen. Das Fleisch abspiilen und in
die kochende Briithe geben, ca. 2 Stunden leicht kdcheln. Dabei immer wieder den entstehen-
den Schaum abschopfen. Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer
Pfanne ohne Fett dunkel résten. Suppengemiise putzen und grob wiirfeln, Knoblauch schélen.
Nach zwei Stunden die Briihe leicht salzen, Zwiebel, Suppengemiise und Knoblauch zugeben und
weitere 30 Minuten kocheln lassen. Fiir die Meerrettichsofle Butter in einem Topf schmelzen, das
Mehl zugeben und leicht anschwitzen. 1/2 1 Briihe abpassieren und das Mehl damit abloschen,
alles glatt rithren und ca. 10 Minuten leicht kocheln. Sahne untermischen, einmal aufkochen.
Meerrettich schéilen und in die Sofle reiben, mit Salz, Zucker und Zitronensaft die Sofle abschme-
cken. Schnittlauch fein schneiden. Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und quer zur Faser
aufschneiden. Fleisch anrichten, mit der Sofle iiberziehen und mit Schnittlauch bestreuen. Dazu
passen sehr gut Salzkartoffeln.

NN 17. Oktober 2010
Tafelspitz-Rallchen mit Dijon-Senf und Gemiise-Streifen

Fiir 2 Personen

50 g Karotte 50 g Sellerie 50 g Lauch

180 g gekochter Rindertafelspitz 1 EL korniger Dijon-Senf 2 EL Fleischbriihe

1/2 TL scharfer Senf 1 TL weiler Balsamico-Essig Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL Traubenkernol 3 Stiele glatte Petersilie
3 Stiele Estragon 2 Radieschen 1 Kopf griiner Salat

50 g Rucola 1 EL Butter 50 g Sprossen

Das Gemiiseputzen, in feine Streifen schneiden und im kochenden Wasser kurz blanchieren, ab-
schiitten und abtropfen lassen. Den Tafelspitz in diinne Scheiben schneiden, nebeneinander legen
und diinn mit dem Kornersenf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisestreifen auf
die Tafelspitzscheiben verteilen, quer zur Faser des Fleisches und zu Rollchen zusammenrollen
und beiseite stellen. Die Brithe mit dem Senf und dem Balsamico verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen, dann das Traubenkerndl mit einem Schneebesen einriihren. Die
Kréauter fein hacken, die Radieschen in Scheiben schneiden, zur Vinaigrette geben und noch-
mals abschmecken. Den Kopfsalat von den griinen Blédttern befreien, vorsichtig waschen und
trocken tupfen dann den Kopf in sechs Teile schneiden. Rucola waschen und trocken tupfen. In
einer Pfanne die Butter aufschiumen. Die Tafelspitzrollchen hineingeben und fiir einige Sekun-
den darin wenden, so das sie lauwarm sind. Wer es lieber ,kross“ mag, bestdubt die Rollchen
ganz leicht mit Mehl und brét die Rollchen etwas kréftiger, so das eine Kruste entsteht. Die
Tafelspitzrollchen mit dem Salat und den Sprossen anrichten und mit der Vinaigrette napieren.

Iris Bettinger Freitag, 24. April 2009
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Tafelspitz-Teller-Siilze

Fiir 2 Personen

600 g Tafelspitz 300 g Rindfleischknochen 1/2 TL weile Pfefferkorner
Meersalz 1 Bund Suppengemiise 6 Blatt Gelatine

Pfeffer 1 Tomate 1 Ei, hartgekocht

1 Essiggurke

Fiir den Tafelspitz das Fleisch und die Knochen waschen. In einen Topf die Knochen und Pfef-
ferkdrner geben und mit ca. 2 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen lassen, leicht salzen und
den Tafelspitz in die kochende Fliissigkeit geben. Dann die Hitze reduzieren, sodass die Briihe
nur noch simmert, also ganz leicht kocht. Den Tafelspitz ca. 1,5 — 2 Stunden zugedeckt garen.
Waéhrenddessen die Brithe immer wieder abschdumen. Das Suppengemiise putzen, waschen bzw.
schilen und zerkleinern. Suppengemiise nach einer Stunde zum Fleisch geben und mitkdcheln
lassen. Den gekochten Tafelspitz aus der Brithe nehmen und etwas ruhen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. 500 ml der Tafelspitzbriihe durch ein Sieb passieren. In einem Topf
erwarmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Briihe abschmecken
eine Bodendecke in zwei Suppenteller gielen und etwas anziehen lassen. Das Fleisch in diinne
Scheiben schneiden und in die Sulzbriihe einlegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, wiederum mit
etwas Sulzbrithe bedecken und anziehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomate, das gekochte
Ei und die Essiggurke in diinne Scheiben schneiden. Die néchste Schicht besteht aus Tomaten-,
Fi- und Gurkenscheiben. Diese dann wieder mit Sulzbrithe bedecken und in den Kiihlschrank
stellen. am besten iiber Nacht fest werden lassen. Serviert wird die Tellersiilze sehr kalt aus dem
Kiihlschrank, dazu passen gut Bratkartoffeln

Vincent Klink Donnerstag, 8. Juli 2010

Tagliata vom Roastbeef

Fiir 2-4 Personen
600 g Roastbeef am Stiick 2 El Olivenol Salz
Pfeffer 50 g Pecorino

Fleisch von allen Seiten mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne
sehr heifl werden lassen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von allen Seiten scharf anbraten.
Im heiflen Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15 Min. garen.
Anschlielend 5 Min. ruhen lassen. Pecorino in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Fleisch
in diinne Scheiben schneiden und mit Walnuss-Pesto und Pecorino bestreut servieren.

Tim Malzer am 18. 09. 2010
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Thiringer Kl6Be mit Rouladen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:
2 Scheiben Friihstiicksspeck 2 kleine Zwiebeln 4 Gewiirzgurken

4 Rinderrouladen (a 180 g)  Salz, Pfeffer 4 TL Senf

1 Bund Suppengemiise 4 EL Speiseol 1/4 1 Rotwein
1/4 1 Rinderbriihe 1 Lorbeerblatt 4 Pimentkorner
Fiir die Klof3e:

1 1/2 kg mehligk. Kartoffeln 1 EL Essig Salz

1 Brotchen 1 - 2 EL Butter

Fiir die Rouladen:

Die Speckscheiben quer halbieren. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Gurken
langs vierteln. Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf bestreichen. Mit Speck,
Zwiebeln und Gurken belegen. Die Rouladen von der schmalen Seite her fest aufrollen und die
Enden mit Holzspiefichen feststecken. Das Suppengemiise putzen und waschen bzw. schilen und
in Stiicke schneiden. Die Rouladen in einer Pfanne im Ol rundum anbraten, herausnehmen. Das
Gemiise im Bratfett anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen. Die Rouladen, Lorbeerblatt und
Pimentkorner dazugeben. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 1/2 Stunden garen. Fiir die
Klole Kartoffeln schélen und waschen. Etwa zwei Drittel der Kartoffeln fein reiben. Den Essig
mit 5 EL, warmem Wasser mischen, iiber die geraspelten Kartoffeln geben und einmal umriihren.
Ein Sieb mit einem Kiichentuch auslegen, die Kartoffeln hineingeben und fest ausdriicken, dabei
den Kartoffelsaft auffangen. Die iibrigen Kartoffeln klein schneiden, in einem Topf mit etwa 350
ml Wasser knapp bedecken, 1/2 TL Salz dazugeben. Zugedeckt etwa 20 Minuten weich garen.
Das Brotchen in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Brotchenwiirfel darin goldbraun braten. Die gegarten Kartoffeln im Topf mit dem Kochwasser
zu einem etwas diinneren, kliimpchenfreien Brei stampfen.

Fiir die Kloe:

Die rohen Kartoffeln in einer Schiissel auflockern und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Kartoffelsaft
vorsichtig abgieflen, dabei die Stdrke am Boden zuriickbehalten und zu den rohen Kartoffeln
geben. Den Kartoffelbrei unter Riihren blubbernd aufkochen. Den sehr heiflen Brei mit dem
Kochloffel unter die geriebenen Kartoffeln schlagen, so werden die rohen Kartoffeln vom Brei
erwirmt (mgebriihtm). Aus der Masse mit angefeuchteten Hinden etwa 8 Klofle formen, dabei
jeweils 3 bis 4 Brotchenwdiirfel in die Mitte geben. In einem groflen Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Die Klo8e darin bei sehr schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen. Die
Rouladen aus der Sauce nehmen, warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren,
nach Belieben etwas einkochen oder leicht binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Klofe aus
dem Wasser nehmen und mit den Rouladen und der Sauce anrichten.

Jorg Sackmann 22. November 2011
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Tim Mdlzers Silvester-Fondue

Fiir 12 Personen

800 g Rinderfilet 400 g Zanderfilet 400 g Wolfsbarschfilet

500 g Tofu 12 kleine Garnelen 400 Eiernudeln

200 g Thai-Spargel 200 g Baby-Spinat 12 kleine Pak-Choi (a 30 g)
400 g gemischte Pilze 200 g Sojasprossen 200 g Zuckerschoten

12 Blatter Chinakohl 2 Bund Friithlingszwiebeln 400 g Broccoli

200 g Baby-Maiskolben 300 g Chinakohl 2 Bund Koriandergriin
rote Chilischoten 2-3 1 Asia-Gefliigelfond

Rinderfilet in ca. 4 mm diinne Scheiben schneiden. Zander- und Wolfsbarschfilet in 2-3 mm
diinne Scheiben schneiden. Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Fleisch, Fisch, Garnelen und
Tofu auf Platten anrichten. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen,
abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Gemiise putzen, waschen und sehr gut abtropfen
lassen. Alles in groflen Schalen dekorativ anrichten. Mit den 3 Soflen servieren.
Zubereitungstipp:

Die Briihe aufkochen und in einen Fonduetopf oder Wok fiillen. Dann soll die Brithe nur noch
leise simmern. Die Zutaten in Fonduesiebe geben und in der Briithe garen (wer es beherrscht,
kann auch mit Stdbchen direkt aus dem Wok essen). Traditionell gart man zuerst Fleisch und
Fisch. Die Garzeit von Fleisch, Fisch und Gemiise ist davon abhéngig, wie dick es geschnitten
ist und wie durch oder roh Sie es mégen. Dann kommen Gemiise und Nudeln in den Topf. Die
Briihe sollte am Anfang nicht zu stark gesalzen sein, da sie mit der Zeit einkocht und immer
wiirziger wird. Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdiinnen. Sie sollte allerdings niemals richtig
sprudelnd kochen, sondern nur leise simmern.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Tomaten-Pfirsich-Salat mit Tatar

Fiir 2 Personen

2 Pfirsiche 1 Fleischtomate 1 EL Schnittlauch

1 EL Pimpinelle 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

7 EL OlivenoL 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Zucker 150 g Rinderfilet 1 Msp. Cayennepfeffer

Meersalz,schwarzer, grober Pfeffer

Die Pfirsiche kurz in einen Topf mit kochendem Wasser geben und dann die Haut abziehen.
Pfirsiche entkernen und in Stiicke schneiden. Die Tomate halbieren, entkernen, in feine Stiicke
schneiden und mit den Pfirsichen vermengen. Die Krduter waschen, trocknen, fein hacken und mit
3 EL Olivendl und Zitronensaft verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken
und die Vinaigrette iiber den Tomaten-Pfirsich-Salat geben. Fiir das Tatar das Fleisch erst in
diinne Scheiben, dann in Streifen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Zum Schluss fein verhacken.
Das gehackte Fleisch mit ca. 4 EL Olivendl und den Gewliirzen anmachen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juli 2008
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Vogtldndischer Sauerbraten mit Pfeffer-Kuchen

Fiir 4 Personen

2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rinderschmorbraten 2 Mohren 200 g Knollensellerie
4 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Salz
1 Prise Zucker 80 g Pfefferkuchen  Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Fiir die Marinade:

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem grofien Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.

Fiir den Sauerbraten:

Die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. In einem Bréter das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel giefien, die Hélfte der Zwiebeln
beiseitelegen. Das Tomatenmark zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Die Mohren, den Sel-
lerie und die beiseitegelegten Zwiebeln hinzufiigen und 1 Minute mitdiinsten. Den Braten mit
der Marinade abloschen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 2 Stunden weich schmoren. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und
warm halten. Die Sauce mit dem Pfefferkuchen binden, kurz aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb in einen Topf passieren und dabei das Gemiise gut aus-
driicken. Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren. Mit Petersilie garnieren. Dazu
passen Apfelrotkohl und mgriene Klief3m (griine Klofle).

Karlheinz Hauser 21. November 2011
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Wagyu-Filet mit Champignons

Fiir 4 Personen
3 Zehen Knoblauch 200 g Schalotten 600 g Champignons, braun

2 Schoten Chili 400 g Wagyu-Filet 100 ml Olivenol

2 Limetten 1 TL Zucker 1 - 2 EL Sojasofie
2 EL Nussbutter Koriander, frisch Friihlingslauch
Chili Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Zwei Zehen Knoblauch und die Schalotten schilen und in
Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben, die Chilischoten in Ringe
schneiden. Das Rinderfilet mit Salz wiirzen und in einer groflien Pfanne in 20 Milliliter Olivenol
von allen Seiten circa zwei Minuten anbraten. Es soll innen noch blutig sein. Im vorgeheizten
Backofen kurz ziehen lassen. Im Bratfett weitere 20 Milliliter Olivendl erhitzen. Die Schalotten
darin anbraten. Die Champignons zugeben und alles circa fiinf Minuten braten. Knoblauch und
Chili zugeben. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und weitere zehn Minuten schmoren. Eine
Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Koriander und Friihlingslauch putzen und ebenfalls
klein schneiden. Den Saft der Limetten auspressen und mit Zucker, Sojasofle, Nussbutter, Chili,
Knoblauch, Koriander, Friihlingslauch und dem restlichen Olivendl zu einer Marinade verriithren,
wiirzen. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Pilzmischung
darauf verteilen, mit der Marinade betriufeln und servieren.

Tim Maélzer am 16. September 2011

Westfdlischer Pfeffer-Potthast

Fiir 2 Personen

400 g Rindshiifte 200 g Graubrot 400 g Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 400 ml Fleischbriihe 1Msp. abgeriebene Zitronenschale
1 Lorbeerblatt 1 EL grober schwarzer Pfeffer 1 Msp. Piment

1 Msp. Nelke 1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Macis

300 g Kartoffeln Salz

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. Das Graubrot in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einem Topf mit Butterschmalz
anschwitzen. Anschlieflend Fleisch und Brot zugeben und mit Fleischbriihe auffiillen. Zitronen-
abrieb, Lorbeerblatt, Pfeffer, Piment, Nelke, Ingwerpulver und Macis zugeben. Langsam kochen
und dabei immer wieder umriihren. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Kartoffeln zugeben und nochmals ca. 15 Minuten
kochen. Mit Salz abschmecken und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. November
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Wiener Saftgulasch mit Nudeln

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Bio-Zitrone 1 Sardellenfilet 1 Msp. Kiimmel

5 EL Schmalz 2 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiif3
100 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer

300 g Bandnudeln 1 EL Butter

Die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schiilen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
groe Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschélten halben Knoblauchzehe und Kiimmel sehr fein zu einer Gulasch-Gewiirzmischung
zerhacken. In einem Topf mit 5 EL Schmalz die Zwiebeln langsam anschwitzen, bis sie etwas
Farbe genommen haben. Dann gehackten Knoblauch, Tomatenmark und Paprikapulver zugeben
und gut untermischen. Alles mit Rotwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgiefen, mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung
wiirzen. Dann die Fleischwiirfel zugeben und das Gulasch abgedeckt ca. 2,5 leicht simmern
lassen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch mit einer Fleischgabel ausstechen und den
Sud solange einkochen, bis er eine dickliche Konsistenz hat. Die Fleischwiirfel wieder zugeben
und nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung abschmecken. Die Nudeln in einem
Topf mit sprudelndem Salzwasser gar kochen, abschiitten und in einer Pfanne mit Butter kurz
schwenken. Nudeln mit dem Gulasch anrichten. Nach Belieben mit Blattpetersilie garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 09. August 2010

Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
2 Scheiben Rindsriicken a 180 g 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
50 ml Rotwein 1 TL Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. (Dies kann auch schon am Vortag gemacht
werden.) Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Dazu kann ein Gurkenhobel zu Hilfe genom-
men werden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin goldbraun schwen-
ken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischscheiben plattieren, sie sollten héchstens einen
Zentimeter dick sind. Salzen und pfeffern. Eine grofie Bratpfanne erhitzen und in 1 EL Butter-
schmalz die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Zwiebel schiilen, halbieren, in diinne Scheiben schneiden
und in der Fleischpfanne mit dem Bratensatz und 1 EL Butterschmalz goldbraun braten. Mit
Salz wiirzen. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf die Fleischscheiben geben. Den Bra-
tensatz in der Pfanne mit dem Rotwein abloschen. In den kochenden Wein die Butter geben
und heftig rithren. Die Fleischscheiben in die Pfanne geben. Die Oberseiten sollten nicht mit der
Fliissigkeit in Beriihrung kommen. Den Fond ca. 2 Minuten reduzieren, so dass eine simige Sofle
entsteht. Den Zwiebelrostbraten mit den Bratkartoffeln und der Sofle anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 29. Oktober 2009
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Zwiebel-Rostbraten mit Gemiise-6réstel

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Rindslende 1 cm 100 g kleine, festk. Kartoffeln 80 g Brokkoli

50 g kleine Champignons 1 Karotte 60 g griine Bohnen

2 Zwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
50 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

75 ml trockener Rotwein 350 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren 1 Vanilleschote 1 Zimtrinde

1 TL Speisestérke 1 Prise Bohnenkraut 1 TL Puderzucker

1 Zweig Petersilie 2 EL braune Butter 2 EL Pflanzenol
Chilisalz Salz

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen und
eine Zehe in Scheiben schneiden. Den Ingwer schéilen und vier Scheiben abschneiden. Etwas
Orangenschale abschneiden. In einem Topf einen Essloffel Ol erhitzen und die Zwiebeln darin
bei mittlerer Hitze hell braten. Den Puderzucker dariiber stduben und leicht karamellisieren. Das
Tomatenmark unterrithren und kurz anrésten. AnschlieBend mit dem Rotwein abloschen, fast
vollstandig einkocheln lassen und den Gefliigelfond angieflen und knapp unter dem Siedepunkt
25 Minuten ziehen lassen. Nach etwa zehn Minuten das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die
Vanilleschote, die Knoblauchscheiben, drei Ingwerscheiben, die Zimtstange, etwas Chilisalz und
die Orangenschale dazugeben und einige Minuten in der Sofle ziehen lassen. Die Speisestéirke mit
etwas kaltem Wasser glatt riithren, die kochende Sofle damit sémig binden und die Gewiirze wieder
entfernen. Die Rindslenden waschen und trocken tupfen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten kurz anbraten. Anschliefend
das Fleisch in die Sofle legen und einige Minuten ziehen lassen. Wasser in einem Topf erhitzen.
Den Brokkoli in Roéschen teilen, die Karotte schilen und schridg in Scheiben schneiden, die
Bohnen putzen, von den Enden befreien und zerkleinern. Das Gemiise kurz im heilen Wasser
blanchieren und anschlieend mit dem Eiswasser abschrecken. Die Champignons putzen und
halbieren. Eine Pfanne mit der Butter erhitzen und braun werden lassen. Den iibrigen Knoblauch
halbieren. Die Zitronenschale abreiben. Die Petersilienbliatter abzupfen und klein hacken. Die
vorgekochten, ungeschélten Kartoffeln halbieren und in einem Essloffel brauner Butter goldbraun
anbraten. Die Champignons dazu geben und kurz mit braten. Die vorblanchierten Gemiisesorten
mit einer Prise Bohnenkraut, dem iibrigen Knoblauch, der restlichen Ingwerscheibe und der
Zitronenschale hinzufiigen und erhitzen. Die iibrige braune Butter dazu geben, mit Chilisalz
wiirzen und die Petersilie hinein streuen. Den Zwiebelrostbraten mit dem Gemiise und der Sofle
auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Oktober 2010
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Zwiebel-Rostbraten mit Rotwein

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks (a 200 g) 1 EL Speisedl 4 Zwiebeln

3 EL Butter 1 TL Zucker 1 Zweig Thymian
1 EL Tomatenmark 1/4 1 Rotwein 2 EL Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Majoran 2 EL Butterschmalz

1/8 1 Fleischbriihe

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit dem Ol bestreichen und zugedeckt kiihl stellen.
Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen oder diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne 2 EL
Butter erhitzen, die Zwiebeln darin goldbraun braten und beiseite stellen. Die restliche Butter
in einem Topf erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren. Den Thymianzweig waschen
und trocken tupfen. Mit dem Tomatenmark in den Topf geben und unter Riithren bei schwacher
Hitze leicht andiinsten. Mit dem Wein und dem Essig abloschen und kurz kocheln lassen. Die
gebratenen Zwiebeln hinzufiigen und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen
und warm halten. Den Fettrand der Rumpsteaks mehrmals einschneiden. Die Steaks vorsichtig
leicht flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne
erhitzen. Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm halten. Den Bratenansatz in der Pfanne
mit der Brithe abloschen und etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Rotweinzwiebeln (ohne
den Thymian) in die Pfanne geben und aufkochen. Die Zwiebelsauce nach Belieben mit etwas
kalt angeriihrter Speisestédrke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mitsamt dem
ausgetretenen Fleischsaft in die Zwiebelsauce geben und bei sehr schwacher Hitze weitere 5
Minuten ziehen lassen. Den Zwiebelrostbraten auf Tellern anrichten. Dazu schmecken Spétzle.

Vincent Klink 24. November 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

Zwiebelrostbraten:
1 kg Rinderriicken 2 EL Ol 750 ml Gefliigelbriihe
3 Zwiebeln 4 EL Butter 1 TL Puderzucker
1 — 2 TL Tomatenmark 150 ml Rotwein 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 20 g Butter, kalt
Ol fiir die Folie Pfeffer Salz
Selleriepiiree und Vanille- A pfel:
350 g Knollensellerie 1 Apfel 100 ml Sahne, wahlweise Milch
50 g Butter, braun 1 Apfel 0,5 Schote Vanille
0,5 Orange, unbehandelt Salz, wahlweise Chilisalz Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss
Zwiebelrostbraten:

Die Fleischscheiben zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie etwas flach klopfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, das Bratfett abgielen und
den Bratensatz mit der Brithe abloschen. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. In einer Schmorpfanne mit der Butter und dem Puderzucker bei mittlerer Hitze hell
braunen. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitdiinsten. Mit dem Rotwein abléschen und
den Wein einkocheln lassen. Den Bratenfond in die Schmorpfanne gieflen und aufkochen lassen.
Das Fleisch hineinlegen und knapp unter dem Siedepunkt etwa eine Stunde weich schmoren.
Dabei das Fleisch immer wieder mit dem Bratenfond begielen. Nach 50 Minuten eine Prise Ma-
joran hinzufiigen. Vor dem Servieren Knoblauch- und Ingwerscheiben einlegen und die Butter
in der Sofle zerlassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Selleriepiiree und Vanille-Apfel:

Den Sellerie schéiilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf die Sahne erhitzen, die Sel-
leriestiicke hinein geben und in etwa 20 Minuten bei geschlossenem Deckel weich schmoren. Den
Sellerie mit einem Blitzhacker piirieren, dabei soviel Kochfliissigkeit wie n6tig hinzufiigen und
die braune Butter hinein rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit Orangenabrieb
abschmecken. Den Apfel waschen, in Spalten schneiden und das Kerngehduse entfernen. In einer
Pfanne bei mittlerer Hitze die Apfelspalten in etwas brauner Butter von beiden Seiten anbraten.
Die Vanille zugeben und kurz mitziehen lassen. Die Apfelspalten auf dem Piiree anrichten.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir 2 Personen
Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

2 EL Butter

Fiir den Zwiebelrostbraten:

1 Gemiisezwiebel 2 Scheiben Rinderriicken Salz, Pfeffer
2 EL Sonnenblumensl 1/8 Rotwein 2 TL Butter

3 EL Bratensauce

Fiir die Spéatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschlieflen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen groflen Topf mit Salzwasser
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. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach
oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in
eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir den Zwiebelrostbraten: Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die
Fleischscheiben flach klopfen. Den dufleren oberen Fettrand in Zentimeterabsténden einschnei-
den und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer grofien Bratpfanne die Hélfte des Ols erhitzen
und die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Dem Bratensatz das restliche Ol beifiigen und die
Zwiebel darin goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Die Zwiebel aus der Pfanne nehmen und auf
die Fleischscheiben geben. Die noch heifle Pfanne wieder aufs Feuer stellen und den Bratensatz
mit Rotwein und Bratensauce abloschen. In den kochenden Wein kriftig die Butter rithren bis
sie geschmolzen ist. Sauce abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz warm schwenken. Fleisch mit Zwiebeln anrichten,
Sauce dazu gieflen und mit Spétzle servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 29. September 2011
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