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Bacon Cheeseburger

Fiir 2 Personen

2 Buns 200 g Steakhiifte 100 g Bacon
2 Scheiben Cheddar 2 kl. Gewiirzgurken in Scheiben 2 Scheiben Tomaten
1/2 weifle Zwiebel in Ringen 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Steakhiifte und Speck durch einen Fleischwolf drehen Rinderhack und Speck in einer Schiissel
vermengen und anschliefend zu einem Ball formen.

Den Ball in eine heifle Pfanne ohne Fett geben und mit einer Palette flach driicken. Das Paddy
bei méBiger Hitze fiir ca. 10 Minuten von einer Seite Kross braten.

Wihrenddessen das Burger Brétchen in einer Pfanne mit Butter auf den Schnittflichen gold-
braun rosten. Eine Scheibe Cheddar auf das Paddy legen und fiir weitere 2 Minuten braten
lassen.

Beide Brotchenhélften mit Ketchup bestreichen, die untere mit Tomatenscheibe belegen, die
Tomate leicht salzen und das Paddy daraufsetzen.

Das Paddy kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zwiebelringe und Gewiirzgurke darauflegen und
die obere Brotchenhélfte daraufsetzen.

Steffen Henssler am 08. Mai 2021

Beef Wellington mit Bacon und Spinat

Fiir 4 Personen:

Pflanzenol 1 kg Rinderfilet am Stiick Salz, Pfeffer, Rosmarin
1 fertigen Blatterteig 10 Scheiben Bacon 500 g Spinat

1 verquirltes Ei

Einen Teeloffel Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heiB werden lassen. Das Stiick Filet mit
Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen, in die heifle Pfanne lagen und auf jeder Seite etwa 2 min.
anbraten; danach etwas abkiihlen lassen.

Den Spinat je Packungsanleitung zubereiten.

Den Blétterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen und mit den Bacon-
scheiben belegen. Diese sollten als Quadrat angeordnet werden, das auf eine Seite der Blatterteig-
Scheibe verschoben ist, so dass es zwei gegeniiberliegende breite Rénder gibt..

Auf dem Bacon den Spinat als glatte Schicht verteilen. Nun den Braten an die Seite der Spinat-
fldche legen, an der kein Rand gelassen wurde.

Den Rand der anderen ldangeren Seite des Blétterteigs grofiziigig mit Fi bestreichen, damit spéter
die Rolle nicht so leicht wieder aufgeht.

Das Filetstiick in den Teig einrollen; die offenen Enden der gefiillten Rolle nach unten umschla-
gen und vorsichtig an der Unterseite andriicken, damit die Rolle gleichméBig aussieht.

Die Rolle nochmals grofiziigig mit Ei bestreichen.

Mit einem scharfen Messer an der Rollen-Oberseite im Abstand von 2 c¢m gleichméflig rechts-
diagonale, oberflichliche Einschnitte vornehmen; gleiches mit linksdiagonalen Einschnitten wie-
derholen, sodass ein Rautenmuster entsteht.

Fiir 30 min. bei 180° C im vorgeheizten Ofen backen.

Zum Anrichten schneide man das Beef Wellington in gleichméflige Scheiben.

NN am 03. Juni 2021



Beef Wellington

Fiir 4 Personen:
Fiir das Filet Wellington:

4 Rinderfilets 4 200 g 300 g Champignons 4 Schalotten

eine Pack. Blatterteig, TK 2 Eier einen Schuss Pflanzendl
2 EL Butter 2 EL Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Beilage:

6 bis 8 Schalotten 500 ml Rotwein, trocken 500 ml Rinderfond

4 Zweige Blattpetersilie 4 Zweige Thymian 1 bis 2 EL Speisestéarke
Salz Pfeffer

Die gleichméafligen Stiicke vom Rinderfilet von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
einem kleinen Schuss Pflanzendl in einer grofien, beschichteten Pfanne auf dem Herd ringsum
anbraten.

Dann aus der Pfanne nehmen und auf einem Backgitter, in der mittleren Schiene des auf 100
Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofens 30 Minuten garen.

Anschlieflend herausnehmen und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Waéhrenddessen die Champignons putzen und in grobe Scheiben schneiden sowie die Schalotten
schilen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer grofien, beschichteten Pfanne aufschdumen
lassen, Schalottenwiirfel und Champignons zugeben, bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in einem groflen Sieb gut abtropfen lassen.

Nachdem die Fliissigkeit gut abgetropft ist, die Pilz-Zwiebel-Mischung auf ein Schneidebrett
geben und fein hacken (Pilz-Duxelles).

Den Blitterteig auf einer leicht mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche auf die doppelte Grofle aus-
rollen und in vier gleich grofle Stiicke teilen.

Jeweils einen Essloffel der Pilz-Duxelles in die Mitte geben, ein abgekiihltes Rinderfilet darauf
setzen, einen weiteren Loffel Pilz-Duxelles darauf verteilen und den Bléatterteig zu geschlossenen
Péckchen (dhnlich wie grofie Ravioli) zusammenfalten, die ggf. mit Mustern aus den Teigresten
dekoriert werden kénnen.

Die Eier trennen, die Eigelbe in einer Schiissel auffangen, gut verrithren und mit einem Pinsel
auf den Blétterteigpdckchen verstreichen.

Anschlielend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und in der mittleren Schiene,
des auf 220°C Umluft vorgeheizten Backofens ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Schalotten schiilen, der Lénge nach vierteln mit einem kleinen Schuss Ol in einer Pfanne ringsum
anschwitzen, mit Rotwein bedeckt abloschen und langsam einkochen lassen. AnschlieBend mit
dem Rinderfond auffiillen, fein gehackte Petersilien- und Thymianbldttchen zugeben, mit etwas
zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht simig abbinden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Beef-Wellington aus dem Backofen nehmen, auf vier Tellern verteilen und mit der Rotweinschalotten-
Jus servieren. Dazu passt auch Kartoffelbrei, Brokkoli und je nach Saison griiner Spargel oder
Rosenkohl.

Alexander Herrmann am 23. Méarz 2022



Bier-Gulasch

Fiir 4 Portionen:

1 kg Gulasch, gemischt 200 g Zwiebel 2 EL Sonnenblumenol
1 EL Tomatenmark 200 ml Bier 300 ml Rinderfond
einige Thymianzweig 2 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Zucker Soflenbinder, dunkel

Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen.

Zuerst das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Zwiebeln zugeben und kurz mit an-
schwitzen.

Tomatenmark in den Topf geben und kurz mit anschwitzen. Mit Bier abléschen und bis zur
Halfte einkochen lassen.

Rinderfond zugielen, Thymianbléitter, Lorbeerblitter zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen
und abgedeckt ca. 1,5 Stunden bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

NN am 17. April 2021

Blackened Rumpsteak mit Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

2 Rumpsteak a 180 g 2 EL Prise Paprikapulver
Cayennepfeffer 1/2 Apfel 2 Hande Spinatsalat
1 mittlere Zitrone 1 EL Puderzucker 50 ml Sojasauce

2 EL Apfelsaft 2 EL Olivenol 1 Msp. Pfeffer

Die Zitrone auspressen und den Saft in eine Schiissel geben, Sojasauce und Puderzucker dazuge-
ben und verrithren. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden, den Apfel vierteln in diinne Scheiben
schneiden und beides zur Sauce in die Schiissel geben. Apfelsaft und Olivensl dazugeben und
den Spinatsalat oben drauflegen.

Das Rumpsteak von beiden Seiten kriftig mit dem Gewiirzmix bestreuen und in einer sehr hei-
Ben Pfanne mit wenig Ol von jeder Seite 1 Minute braten. Den Salat marinieren und auf einem
Teller anrichten, das Steak aufschneiden auf dem Salat verteilen und mit Dressing betrédufeln.

Steffen Henssler am 24. Februar 2021



Blitz-Rouladen mit Ofengemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

600 g Kartoffeln, festk. 300 g Pastinaken 300 g Mohren

2 rote Zwiebeln 4 Topinambur-Knollen 4 Friithlingszwiebeln

10 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

Salz 2 EL Olivensl 2 Sternanis

1 EL Honig Pfeffer

Fiir die Rouladen:

4 diinne Sch. Rindfleisch (& 120 g ) 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

50 g blanchierte Mandeln 50 g Cashewkerne 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivensl Salz Pfeffer

2 Friihlingszwiebeln

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

Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in dicke Scheiben schneiden, kleine oder ldngliche Kar-
toffeln halbieren.

Pastinaken und Mohren putzen, schilen und ldngs halbieren. Zwiebeln und Topinambur putzen,
schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und waschen.

Ingwer und Knoblauch abschaben bzw. schilen und in feine Scheiben schneiden.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

Das Gemiise auf ein Backblech oder in einen Bréter geben. Leicht salzen, das Olivendl dariiber
gieflen und vermengen. Ingwer, Knoblauch, Sternanis, etwas Zitronenschale und Honig hinzufii-
gen. Alles gut vermengen, noch einige Spritzer Zitronensaft und Pfeffer dariiber geben.
Gemiise im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten garen.
Zwischendurch 6fter wenden, damit das Gemiise gleichméfig briunt und gart.

Fiir die Rouladen die Fleischscheiben nebeneinanderlegen und diinn plattieren.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in feine Wiirfel, Knoblauch in Scheiben schneiden.
Mandeln und Cashewkerne grob hacken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen, mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln, Cashewkerne und die Hilfte der Petersilie unterriihren.
Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol stark erhitzen und die Fleischscheiben darin nacheinander auf
jeder Seite nur 30 Sekunden scharf und goldbraun anbraten.

Herausnehmen, salzen und pfeffern.

Die Zwiebel-Nuss-Fiillung auf den Fleischscheiben verteilen, dabei an den Réndern etwas Platz
frei lassen. Die Rouladen aufrollen, mit HolzspieBen fixieren und mit 1 EL Ol betraufeln.

Die Rouladen in den letzten 7 bis 8 Minuten der Garzeit zum Gemiise in den Ofen geben und
mit garen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Frithlingszwiebeln mit der restlichen Petersilie, 1 TL Ol und etwas Pfeffer vermengen.

Zum Servieren das Ofengemiise auf Teller verteilen, die Rouladen darauf geben. Alles mit dem
Friithlingszwiebel-Petersilien-Mix bestreuen und servieren.

Tarik Rose am 04. Februar 2022



Blitzrouladen vom Rind mit Ofengemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Ofengemiise:

3 Pastinaken 2 rote Zwiebeln 3 Mohren

6 festkochende Kartoffeln 4 Knollen Topinambur 4 Friithlingszwiebeln
1 Stiick Ingwer 2 Zehen Knoblauch 2 Sternanis

1 Bio-Zitrone 1 EL Honig Olivendl

Pfeffer Salz

Fiir die Rouladen:

4 diinne Scheiben Rindfleisch 2 rote Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch
50 g blanchierte Mandeln 50 g Cashewkerne 1 Bund Petersilie
Salz Pfeffer Pflanzenol
Anrichten:

2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie Olivenol, Pfeffer

Fiir das Ofengemiise: Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln griindlich waschen und ab-
biirsten. Mit der gereinigten Schale vierteln und in dickere Scheiben schneiden. Kleine oder
lingliche Kartoffeln nur halbieren. Die Gemiise schélen. Pastinaken und Mohren léngs halbieren.
Topinambur und rote Zwiebeln in dicke Stiicke teilen. Die &ufleren Haute der Friithlingszwiebeln
abziehen und die Enden kappen. Ingwer und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.
Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Gemiise darin anbraten. Dabei leicht salzen. Gemiise
auf ein Backblech oder in einen Bréter geben.

Knoblauch, Ingwer, Sternanis, etwas Zitronenabrieb und Honig hinzufiigen. Alles gut vermen-
gen und noch einige Spritzer Zitronensaft und Olivenol dazugeben. Das Gemiise nochmals salzen
und etwas pfeffern, dann 20-25 Minuten im Ofen garen. Zwischenzeitlich immer mal umriihren,
damit das Gemiise nicht einseitig dunkel wird.

Fiir die Rouladen: Fleischscheiben auslegen und diinn plattieren. Zwiebeln schélen und in Wiirfel
schneiden, die Niisse grob hacken. Petersilie waschen, trocknen und ebenfalls hacken. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Niisse darin anschwitzen.

Alles salzen und pfeffern, zum Schluss die Petersilie untermengen. Die Pfanne vom Herd nehmen.
In einer weiteren Pfanne Pflanzendl stark erhitzen. Die Fleischscheiben nacheinander von beiden
Seiten nur 30 Sekunden scharf und goldbraun anbraten.

Aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern. Die Zwiebel-Nuss-Fiillung auf denFleischscheiben
verteilen. An den Réndern etwas Platz lassen.

Die Rouladen vorsichtig stramm rollen, mit Kiichennadeln oder Holzspielen fixieren und mit
etwas Olivendl betrdufeln. Zum Gemiise in den Ofen geben und die letzten 7-8 Minuten mit
garen lassen. Liebhaber von 'medium rare’ kénnen die Rouladen bereits nach 5 Minuten aus
dem Ofen nehmen.

Anrichten: Friihlingszwiebeln sdubern und in feine Ringe schneiden. Petersilie séubern und ha-
cken. Beides mit etwas Olivendl und frisch gemahlenem Pfeffer vermengen. Das Gemiise dekorativ
auf Tellern anrichten. Die Rouladen in Scheiben schneiden und dazulegen. Alles mit dem Mix
aus Friithlingszwiebeln und Petersilie bestreuen.

Tarik Rose am 11. April 2021



Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

800 g Rindfleisch (Schulter) Salz 5 EL Ol

2 Gemiisezwiebeln 400 g Mohren 150 g Speck
Tomatenmark Rosmarin Thymian

2 Lorbeerblétter 500 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe
2 EL Butter 200 g Champignons 8 Schalotten

Zucker Pfeffer

Fleisch in etwa mundgerechte Wiirfel schneiden, trocken tupfen und leicht salzen.

In einem groBen Schmortopf 3 EL Ol erhitzen. Das Fleisch darin in kleinen Portionen rundherum
goldbraun anbraten.

Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.

Mohren putzen, schéilen und etwa 200 g davon in Scheiben schneiden.

75 g Speck wiirfeln.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen.

Zwiebel, Mohrenscheiben und Speck im Bratfett unter Wenden anbraten.

Tomatenmark zugeben und unter Riithren mit anrésten.

Thymian, Rosmarin und Lorbeer waschen, trocken schiitteln und zugeben.

Dann Rotwein und Briihe angieflen. Das Fleisch wieder zugeben und alles sacht aufkochen lassen.
Das Fleisch ca. 2 Stunden zugedeckt kocheln lassen. Zwischendurch 6fter umrithren und, falls
notig, noch etwas Fliissigkeit zugeben.

FEtwa 15 Minuten vor dem Servieren restliche Mohren fein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, die Mohren darin zugedeckt bei schwacher Hitze weich diinsten.
Champignons putzen, eventuell anhingenden Sand abreiben. Champignons halbieren.
Restlichen Speck in grobe Streifen schneiden. Schalotten abziehen, halbieren oder vierteln.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen, Speck darin abraten. Pilze und Schalotten zugeben und
mitbraten.

Den Zucker iiberstreuen und sacht hell karamellisieren. Speck-Mischung mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann Mohren zugeben.

Fleisch aus dem Schmorsud stechen, warm halten.

Die Sauce durch ein Sieb passieren. Sofern gewiinscht, Speisestéirke mit in etwas kaltem Wasser
anrithren und die Sole damit Stérke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch wieder in die Sauce geben und erwérmen.

Boeuf Bourguignon auf vorgewarmten Tellern verteilen. Die Speckmischung darauf geben. Dazu
nach Belieben Pellkartoffeln oder Kartoffelpiiree servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Dezember 2021



Boeuf Stroganoff

Fiir 4 Personen:
400 g Rinderhiifte (Geschnetzeltes) 150 g weile Zwiebel 150 g Essiggurken

150 g Rote Bete 200 ml Rinderbrithe 200 ml Sahne
1 EL korniger Senf 1-2 EL Speisestiarke Rapskerndol
Salz Pfeffer Kiimmel, gemahlen

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Rote Bete und Essiggurken ebenfalls
in feine Streifen schneiden.

Das Geschnetzelte in eine grofle Schiissel geben, grofziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut
vermengen und 5 Minuten ziehen lassen.

Anschlielend einen Schuss Rapskerndl zugeben und untermischen.

Eine grofie, beschichtete Pfanne auf den Herd stellen und das marinierte Fleisch portionsweise
kréftig von einer Seite anbraten. Das Fleisch soll auf mindestens einer Seite Roststoffe entwickeln
aber nicht zu weit garen. Diesen Vorgang 2-3 Mal wiederholen, bis das ganze Fleisch gebraten
ist. Das fertige Fleisch jeweils in eine Schiissel fiillen. Achtung: Dabei immer nur so viel Fleisch
auf einmal in die Pfanne geben, dass 2/3 des Pfannenbodens bedeckt sind.

AnschlieBend die Zwiebelstreifen und einen Schuss Ol in die Pfanne geben, in der das Fleisch
gebraten wurde, hellbraun anschwitzen. Die Zwiebeln mit der Rinderbriihe abléschen, etwas ein-
kocheln lassen und in einen grofien Topf umfiillen. Im Topf erneut aufkochen und Sahne, Rote
Bete und Essiggurkenstreifen zugeben. Alles zusammen aufkochen lassen und mit etwas zuvor
in kaltem Wasser angeriihrter Speisestéirke leicht sémig abbinden.

Den kornigen Senf einriihren, alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise gemahlenem Kiimmel ab-
schmecken. Das Fleisch in die kochende Fliissigkeit hineingeben, gut durchriihren, vom Herd
nehmen, kurz ziehen lassen und sofort servieren.

Als Beilagen passen Kartoffeln in jeglicher Form oder auch etwas Bauernbrot.

Alexander Herrmann am 08. Januar 2021

Boeuf Stroganoff

Fiir 2 Personen:
300 g Rumpsteak 1 gekochte Rote Bete 4 kleine Gewlirzgurken

1 weifle Zwiebel 300 ml Schlagsahne 1 TL Senf

1 TL Ketchup 2 Stange Staudensellerie 2 EL Butter

1/2 Apfel 2 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzmix
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Fleisch in 1,5 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im heiflen Bratol
anbraten. Mit dem Gewiirzmix wiirzen und Fleisch bei hochster Hitze ca. 1 Minuten weiterbra-
ten. Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Rote Bete in Wiirfel scheiden. Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. Zwiebeln mit Roter Bete und
Butter in die Pfanne geben, in der vorher das Fleisch war und alles anbraten. Gewiirzgurke in
Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben. Sellerie in Scheiben schneiden und zusammen
mit ein paar Sellerieblidttchen in die Pfanne geben.

Mit Sahne abloschen und aufkochen. Senf und Ketchup dazugeben und einkdcheln lassen. Fleisch
in die Sofle geben, kurz mitankochen und alles anrichten. Apfel dariiberreiben.

Steffen Henssler am 10. Juli 2021



Carpaccio vom Rinder-Braten, Gemiise-Vinaigrette, Reis

Fiir 4 Personen

80 g gekochter Reis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Paprika 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Karotte 1 EL Orangen-Zesten
Zucker 150 ml Briihe weifler Balsamico

60 g Bacon 1 Bund gemischte Krauter 20 g frischer Blattspinat
2 EL schwarze Oliven 1/2 Gurke 40 g Sellerie

40 g Lauch 4 Radieschen 1 Bio-Orange

1 Bio-Zitrone 100 ml Pflanzenfett 1 Prise Paprikapulver

250 g kalter Rinderbraten 4 EL saure Sahne

Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den gekochten Reis auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im Backofen ca.
30 Minuten trocknen lassen.

Fiir die Paprikacreme Zwiebel und Knoblauch schéilen und grob schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika grob schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch darin anschwitzen, Paprika zugeben
und anbraten, dann Brithe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten weich
kochen.

Fiir die sii}-sauren Karotten die Karotte schélen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, die Karotten mit den Orangenzesten in den Topf geben
und 1 EL Zucker zugeben, kurz schwenken. Dann ein Drittel der Brithe und 1 Spritzer Essig
angieflen und das ganze ca. 10 Minuten diinsten.

Die Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne legen und bei mittlerer Hitze knusprig résten.
Dann auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Spinat putzen, gut waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Oliven halbieren. Gurke waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Sellerie schilen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und fein schneiden. Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln.

Fiir das Dressing von der Orange und Zitronen den Saft auspressen und in eine Schiissel geben.
1 Spritzer der Oliven-Einlegefliissigkeit und 3 EL Olivendl zugeben.

Das Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Alles gewiirfelte Gemiise, Spinatstreifen, Oliven, Schnittlauch, Dill und die Hélfte der Petersilie
zugeben sowie die siify sauer gegarten Karotten und gut vermischen.

Den Paprika mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren und abschmecken.

Fiir den Reis in einem Topf das Pflanzenfett erhitzen, den Reis zugeben und aufpuffen lassen,
dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit etwas Salz und Paprikapulver den gepufften Reis wiirzen.

Den kalten Braten in diinne Scheiben aufschneiden.

Zum Anrichten die Bratenscheiben nebeneinander auf dem Teller verteilen. Das marinierte Ge-
miise grofiziigig dariiber verteilen. Etwas Paprikacreme und saure Sahne mit einem Essloffel
darum herum geben, etwas gepufften Reis und restliche Petersilie iiberstreuen und geniefen.

Soren Anders am 26. Februar 2021



Carpaccio

Fiir zwei Personen
Fiir den Zitronen-Schmand:

70 g Schmand 1 Zitrone, Abrieb £ TL Dijon-Senf
2 EL Milch 2 Prisen mildes Chilisalz 1 Prise Zucker
Fiir das Carpaccio:

200 g Rinderfilet 1 EL Zitronensaft 01

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 gekochte Wachteleier 2 Cherrytomaten 2 Sardellenfilets
1 Avocado 4 Kapernépfel schwarze Oliven

griine Oliven

Fiir den Zitronen-Schmand:

Den Schmand mit Zitronenabrieb, Milch und dem Dijon-Senf glattriihren.

Dip mit Chilisalz und Zucker wiirzen und in eine Spritzflasche fiillen.

Fiir das Carpaccio:

Rinderfilet mit einem scharfen Messer erst in etwa 1 cm dicke Scheiben, dann in etwa 1 3 em
grole Quadrate schneiden. Filetscheiben mit ausreichend Abstand zueinander zwischen zwei
Lagen geolte Frischhaltefolie legen und mit der flachen Seite des Fleischklopfers oder dem Plat-
tiereisen gleichméfig diinn klopfen.

Zitronensaft und das Olivends] verriihren, vier flache Teller mit etwas Ol-Zitronensaft-Mischung
bestreichen. Salz und Pfeffer dariiber-streuen bzw. -mahlen. Die diinnen Filetscheiben leicht
iiberlappend auf den Tellern anrichten, mit der restlichen Ol-Zitronensaft-Mischung bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Wachteleier in kochendem Wasser etwa 2,5 Minuten garen, kalt abschrecken, pellen und halbie-
ren. Avocado schilen und in Stiicke schneiden. Cherrytomaten halbieren.

Zitronen-Schmand gitterféormig so iiber das Carpaccio spritzen, dass rautenférmige Felder auf
dem Carpaccio entstehen. Auf die einzelnen Rautenfelder die Kapernépfel, die Oliven, Tomaten,
Sardellenfilets, Avocado und die halbierten Wachteleier verteilen.

Alfons Schuhbeck am 15. April 2021



Chili con carne aus Rinder-Braten

Fiir 4 Personenn:

400 g Rinder-Braten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 1 griine Paprikaschote 1 EL Olivenol
400 g stiickige Tomaten (Dose) 200 ml Gemiisebriihe (instant) 1 Dose Maiskorn
1 Dose Kidneybohnen Salz und Pfeffer Kreuzkiimmel

1 EL Balsamico-Essig

Bratenrest in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Chilischote ldngs aufschneiden, waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden.

Paprika halbieren, waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Paprika darin 2 min. anbraten.
Tomaten und Briihe zugeben und alles ca. 10 min. kocheln lassen.

Mais und Kidneybohnen abgieflen, kalt abbrausen, zum Chili geben und das Chili weitere 5 min.
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Mit Essig abschmecken.
Dazu passt Basmati-Reis.

NN am 10. Juli 2022
Das perfekte Rinder-Filet-Steak

Fiir 4 Portionen:
4 Rinderfiletsteaks (& 200 g) 2 EL neutrales Ol 2 Zweige Rosmarin
2 EL Butter 2 Prisen Salz 2 Prisen Pfeffer

Fleisch anbraten:

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Steaks mit Kiichenpapier abtupfen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze von beiden Seiten scharf
anbraten. Inzwischen den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und einzelne Nadelstraufichen
abzupfen.

Steaks verfeinern und garen:

Die Hitze reduzieren und die Steaks auf einer Pfannenseite zusammenschieben. Die Butter auf
der freien Pfannenseite aufschiumen, dabei den Rosmarin mit in die Pfanne geben. Das wiirzige
Fett mit einem Loffel mehrmals iiber die Steaks gieflen. Die Filetsteaks in einer flachen ofenfesten
Form verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem buttrigen Pfannensatz begieflen und im
heilen Ofen fertig garen fiir Englisch gegartes Fleisch 8 Minuten, medium 14 Minuten und
durchgegart 20 Minuten.

Anrichten:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Auf vorgewédrmten Tellern servieren.

Frank Rosin am 31. Januar 2021
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Das perfekte Steak vom Grill mit Krduter-Butter

Fiir 2 Personen:
2 Rumpsteak a 300 g 1 Msp. Fleischgewiirz 4 EL Bratol

125 g Butter 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Basilikum 1 Chilischote
2 Konoblauchzehen 1 Zitrone 1 EL Rostzwiebeln

1 EL Krautermischung

Rumpsteaks mindestens eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Steaks jeweils von beiden Seiten grofiziigig mit Fleischgewiirz wiirzen und mit etwas Bratol
einreiben.

Die Steaks auf den heiflen Grill legen und bei hoher Hitze ca. 4 Minuten grillen. W&hrenddessen
dreimal wenden. Danach fiir ca. 10 Sekunden die Fettkante grillen, dabei etwas Druck auf die
Steaks geben. Die Rumpsteaks anschlieflend fiir ca. 20 Minuten in die Ruhezone des Grills legen
und fertig garen.

Wihrenddessen Krauter, Knoblauch und Chilischote fein hacken und zur Butter geben. Zitro-
nenschale dariiberreiben und mit einem Handriithrgerdt gut verriihren.

Die Rumpsteaks zuriick auf die Hitze geben und von beiden Seiten nochmals fiir jeweils 5 Se-
kunden grillen.

Die Steaks zusammen mit der Kriuterbutter auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. Juni 2022

Entrecote mit Rub riickwdrts gegart

Fiir 2 Personen:

500 g Entrecote 1 getrock. Chilischote 1 TL Zwiebelpulver
1 TL Meersalz 1 TL schwarze Pfefferkorner

1 TL brauner Zucker

Chilischote, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Meersalz, Pfefferkérner und braunen Zucker im
Morser klein mérsern.

Fleisch mit dem Rub von allen Seiten einreiben.

Fleisch auf dem Grill bei 100 °C Deckeltemperatur bei indirekter Hitze ca. 50 Minuten grillen,
bis es eine Kerntemperatur von 53 °C hat.

Dann das Fleisch von der indirekten Hitze auf die direkte Hitze legen, Deckel schlieffen und
das Steak bei direkter Hitze bei hochster Temperatur von jeder Seite ca. 1 1/2 Minuten grillen.
Fleisch vom Grill nehmen, kurz ruhen lassen und dann servieren.

Steffen Henssler am 12. August 2021
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Entrecote mit Sauce Bordelaise

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Sofle:

2 Schalotten 25 g Butter 1 EL Mehl
400 ml Rotwein 400 ml Rinderbrithe 3 Zweige Thymian
1 Zweig glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt Salz, weifler Pfeffer

25 g Butter (Aufmontieren)
Fiir das Entrecote:
2 Sch. Entrecote (& 450 - 500 g) 3 EL Ol 2 Zweige Thymian

Fiir die Sofle:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in heifler Butter glasig diinsten.

Die Schalottenwiirfel mit Mehl bestduben und kurz weiterdiinsten.

Wein, Briihe, die Kriauter dazugeben und in etwa 10 Minuten auf die Hélfte einkochen lassen. Die
Sofle durch ein Sieb geben, mit Salz, weiflem Pfeffer abschmecken und mit Butter aufmontieren.
Fiir das Entrecote:

Fleisch kalt abspiilen und trocken tupfen. Auf dem Grill oder in heifiem Ol in einer grofien Pfanne
von jeder Seite etwa 5 Minuten braun braten.

Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Entrecote halbieren, eventuell mit Thymian zweigen
garnieren und mit der heiflen Sofle servieren.

Dazu kleine Rostkartoffeln reichen.

NN am 21. Mai 2021
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Filet Stroganoff de luxe mit Kohlrabi Kartoffel-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir das Filetgeschnetzelte:

300 g Rinderfilet 10 kleine Perlzwiebeln 1 EL Créme-fraiche

1 EL Butterschmalz 2 cl Brandy 300 ml Rotwein

300 ml Bratenfond 1 EL franz., violetter Senf 1 EL grobkoérniger Senf
2 Zweige Blattpetersilie 1 TL ferment. schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker

Salz

Fiir die Rote Bete:

1 Knolle Rote Bete 4 cl Balsamico bianco 1 EL Zucker

Salz

Fiir die Gurke:

1/3 Schlangengurke 1 EL Kiirbiskernol 2 cl Balsamico bianco
Salz

Fiir die Rosti:

3 festk. Kartoffeln % Kohlrabi 2 EL Quark, 20%

1 EL Butterschmalz 2 EL Stérke Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 1 Beet Kresse

Fiir das Filetgeschnetzelte: Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Perlzwiebeln abziehen und halbieren. Butterschmalz
in einer Pfanne auslassen und das Fleisch darin ganz kurz scharf anbraten, dann aus der Pfanne
nehmen und ruhen lassen. In der gleichen Pfanne die Perlzwiebeln und den fermentierten Pfeffer
anbraten. Eine Prise Zucker dazugeben und mit Brandy, Rotwein und Bratenfond abloschen.
Beide Senfsorten dazugeben und alles bei kleiner Hitze etwas einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Sobald die Sauce die gewiinschte Konsistenz
hat, Creme fraiche und Petersilie einriihren.

Anschliefend das Fleisch kurz dazugeben, damit es wieder warm wird.

Es sollte aber beim Anrichten noch rosa im Kern sein, also ganz vorsichtig arbeiten. Geschnet-
zeltes gegebenenfalls mit Salz abschmecken.

Fiir die Rote Bete: Rote Bete schilen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Dann in Wasser mit
Salz, Balsamico und Zucker ca. 10 Minuten kochen. AnschlieBend kalt abschrecken und kurz vor
dem Anrichten im Ofen warm stellen.

Fiir die Gurke: Gurke ungeschiilt entkernen und in ca. 3 x lem lange Stifte schneiden.

Mit Kiirbiskernol, Balsamico und Salz in einem Vakuumierbeutel einschweiflen und 15 Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten im Ofen warm stellen.

Fiir die Rosti: Kartoffeln und Kohlrabi schéilen und reiben. Mit Quark und Stérke vermengen
und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Masse ggf.

auf ein Tuch geben und die iiberschiissige Fliissigkeit ausdriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne auslassen. Dann die Résti im heiflen Butterschmalz knusprig bra-
ten und wenden. Den Durchmesser der Rosti kann jeder selbst entscheiden.

Fiir die Garnitur: Kresse vom Beet schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 18. Juni 2021

13



Filet Wellington

Fiir 8 Personen

600 g Blitterteig 3 Schalotte(n) 500 g Champignons
3 EL Butter 4 cl Madeira 3 EL Sahne
Salz, Pfeffer 2 EL Petersilie 1 % kg Rinderfilet (Mittelstiick)

2 EL Butterschmalz 100 g Leberpastete 2 Eigelb

Blétterteig auftauen lassen.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln. Pilze abreiben, putzen, hacken. Schalotten in der Butter an-
schwitzen, Pilze zufiigen und diinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Madeira sowie Sahne einriihren und bei starker Hitze verdampfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Petersilie unterziehen.

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben. Im Butterschmalz rundum scharf anbra-
ten, herausnehmen und trocken tupfen.

Leberpastete auf das Filet streichen, die Pilzfarce darauf verteilen. Die Teigplatten {ibereinander
legen und zu einem groflen Rechteck ausrollen. Einen Teigstreifen abschneiden.

Filet aufs obere Drittel des Teigrechtecks legen. Rénder mit etwas verquirltem Eigelb bestrei-
chen, Fleisch mit dem Teig umbhiillen, Rénder gut andriicken. Teigstreifen von unten mit Eigelb
bepinseln. Teigmantel damit verzieren, mit Eigelb bestreichen.

Filet mit einem gefetteten Blech ca. 35 Min. backen, danach etwa 10 Min. im ausgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Filet aufschneiden, evtl. mit Gemiise anrichten.

NN am 04. Juni 2021
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Filet-Steak mit Champignon-SoBe uns Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

Fiir die Bratkartoffeln:

800 g festk. Kartoffeln
2 EL Sonnenblumenol
Fiir den Brokkoli:

500 g Brokkoli

2 EL Butter

2 Prisen Salz

Salz
2 EL Butter

100 g Parmesan
50 ml Weilwein
2 Prisen Pfeffer

1 Zwiebel
75 g durchw. Speckwiirfel

2 EL Sonnenblumendl
100 ml Gemiisefond

Fiir die Sauce:

250 g braune Champignons
2 cl Weinbrand

1 Prise Salz

2 EL glatte Petersilie

0 Fiir das Fleisch:

4 Filetsteaks vom Rind a 150 g 1 Prise Salz
2 EL Sonnenblumenol 2 EL Butter
Pfeffer

2 Schalotten 1 EL Butter
100 ml roter Portwein 200 ml Bratensauce
1 Prise Pfeffer 1 TL Speisestirke

4 Zweige Thymian
4 Zitrone

Bratkartoffeln vorkochen:

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit 1 TL Salz sowie
ausreichend Wasser etwa 20 Minuten weich garen.

Fleisch und Gemiise vorbereiten:

Inzwischen fiir Fleisch und Brokkoli den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fiir den Brokko-
li den Kohl waschen. Die Réschen abschneiden und in mundgerechte Stiicke brechen. Den Stiel
schéilen und in Stiicke schneiden. Den Parmesan fein reiben.

Champignons putzen und schneiden:

Fiir die Sauce die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und in
fingerkuppengrofle Stiicke schneiden. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Kartoffeln abkiihlen lassen:

Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen, im Topf ausdampfen lassen, noch heif schilen und etwas
abkiihlen lassen.

Brokkoli braten:

Fiir den Brokkoli das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer bis starker
Hitze etwa 3 Minuten anbraten. Die Butter dazugeben und den Brokkoli darin schwenken. Mit
dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge reduzieren. Den Gemiise-
fond angieflen. Den Brokkoli leicht salzen und pfeffern. Den Pfannendeckel leicht schrig auflegen
und den Brokkoli etwa 5 Minuten weich garen er darf noch leichten Biss haben, sollte aber weich
sein.

Kartoffeln anbraten:

In dieser Zeit fiir die Bratkartoffeln die Pellkartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffel-
wiirfel dazugeben und bei mittlerer Hitze 5-10 Minuten goldbraun braten.

Brokkoli iiberbacken:

Waéhrenddessen den weich gegarten Brokkoli in eine ofenfeste Form umfiillen, mit dem Parmesan
bestreuen und im heiflen Ofen 10-15 Minuten iiberbacken, bis der Kése zerlaufen ist und sich
goldbraun féarbt.

Fleisch anbraten:
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In dieser Zeit die Filetsteaks mit etwas Salz wiirzen. Den Thymian waschen und trocken schiit-
teln.Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze von beiden Seiten je
nach Dicke etwa 3 Minuten scharf anbraten.

Speck dazugeben:

Speck und Zwiebeln mit der Butter unter die Bratkartoffeln heben und weitere 2-3 Minuten
mitbraten.

Steaks nachgaren:

In der Fleischpfanne die Butter zerlassen. Den Thymian dazugeben, das Fleisch mit etwas Zitro-
nensaft betrdufeln und mit dem Wiirzfett mehrfach iibergieflen. Die Zitronenhélfte in Scheiben
schneiden. Die Steaks in eine ofenfeste Form legen, mit dem Thymian und den Zitronenscheiben
belegen und im heilen Ofen 6 Minuten (fiir ein medium gegartes Steak) nachgaren.

Sauce zubereiten:

Fiir die Sauce Champignons und Schalotten mit der Butter in die Steakpfanne geben und bei
mittlerer Hitze 23 Minuten anbraten. Mit Weinbrand und Portwein abloschen und die Fliissig-
keit leicht einkochen.

Die Bratensauce dazugeben, die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2-3 Minuten weiterko-
cheln.

Abschmecken:

Den Brokkoli und die Steaks aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Fiir die Sauce die Speisestiarke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Sauce damit nach
Belieben binden. Sauce und Bratkartoffeln noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Petersilie unter die Sauce heben.

Anrichten:

Die Filetsteaks, Bratkartoffeln und Brokkoli auf Tellern anrichten und das Fleisch mit der Sauce
begieflen.

Frank Rosin am 26. August 2021

Flanksteak mit Rucola und Shiitake-Pilzen

Fiir 4 Personen:

800 g Flanksteak 80 g Butterschmalz, Rapsol Meersalz, Pfeffer
300 g Shiitake-Pilze Olivendl 150 g Rucola
Frittierfett japanische Mayonnaise Teriyaki-Sof3e

Flanksteak von Sehnen und Fett befreien. Ungewiirzt von jeder Seite in Butterschmalz und Ol
etwa 1 Minute anbraten. Es sollte medium rare sein. Das Steak aus der Pfanne heben, auf ein
Brett legen und von beiden Seiten mit Meersalz und Pfeffer einreiben.

Die Stiele der Pilze entfernen. Dann in feine Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Shiitake-Pilze kurz und scharf darin anbraten.

Rucola waschen und gut trocknen, sonst spritzt es beim Frittieren. Frittierfett in einen Topf
geben. Wenn es leichte Blasen wirft, ist es heifl genug. Rucola hineingeben und kurz frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Flanksteak in schmale Stiicke schneiden und auf Tellern anrichten. Mayonnaise und Teriyaki-Sofle
quer zum Fleisch {iber die Steakscheiben geben. Pilze um die Steakscheiben herum anrichten.
Den frittierten Rucola in die Tellermitte geben.

Rainer Sass am 07. August 2022
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Frihling-Siilze mit Ochsen-Bdckchen, Apfel-Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Zwiebeln 500 g Sellerie 4 Karotten

400 g Lauch 3 Ochsenbéckchen (a 450 g) 2 EL Pflanzendl

1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer 3 Blatt Gelatine 100 ml Apfelsaft

15 ml Apfelessig

Auflerdem:

2 Boskop-Apfel 1 EL Butter 20 g frischer Meerrettich

3 Bund Schnittlauch

Bereits am Vortag die Ochsenbéckchen garen.

Am Vortag die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Sellerie gut waschen. Vom Sellerie die Schale
grofziigig abschneiden, diese wird zum Garen der Ochsenbéckchen verwendet.

Geschilten Sellerie fiir die Siilzeneinlage zugedeckt beiseite legen.

Die Hilfte der Karotten waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. Die Hilfte vom Lauch
putzen, waschen und grob schneiden.

Ochsenbickchen kalt abspiilen, trocken tupfen, tiberschiissiges Fett, Sehnen und Kollagenstringe
entfernen, diese Abschnitte fiir den Fond beiseite stellen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Ochsenbickchen darin von allen Seiten kurz und kriftig
anbraten.

Sellerieschalen, Zwiebel, Karotten- und Lauchstiicke mit den angebratenen Ochsenbéckchen in
einen Briter geben und grofiziigig mit Wasser bedecken. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, eine
Prise Salz und Pfeffer dazugeben. Zuletzt die Abschnitte der Ochsenbédckchen zugeben. Alles
einmal aufkochen, dann zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 3 Stunden sacht
kocheln lassen, bis die Béackchen butterzart sind.

Sobald die Ochsenbéckchen auf Fingerdruck weich nachgeben, den Ofen ausschalten und die
Béckchen auskiihlen lassen.

An einem kalten Ort die Ochsenbéickchen, am besten iiber Nacht, im Schmorfond ausgelieren
lassen. Das dauert ca. 12 Stunden.

Anschliefend die Ochsenbédckchen im Schmorsaft leicht erwdrmen. Ochsenbéckchen aus dem
Briiter nehmen und den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Fliissigkeit etwa die
Halfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Siilzeinlage restliche Karotten und Lauch waschen, putzen bzw.
schélen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Ebenfalls den zuriickbehaltenen Sellerie in feine
Wiirfel schneiden.

In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und die Gemiisewiirfel darin etwa 30 Sekunden
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Ochsenbickchen ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gemiisewiirfel und Fleisch gleichméBig in eine Siilzenform (ca. 800 ml Inhalt) einschichten.

200 ml vom eingekochten lauwarmen Fond mit dem Apfelsaft und Essig vermengen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Fliissigkeit (sie darf nicht kochen)
vollstandig schmelzen. Dann in die Siilzenform gieflen, bis alle Zutaten vollstindig mit Fiillung
bedeckt sind.

Die Siilze zugedeckt mindestens 5 Stunden (besser 10 Stunden) im Kiihlschrank gelieren lassen.
Fiir den Apfel-Meerrettich die Apfel waschen, mit der Schale und dem Kerngehiuse achteln.
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In einer Pfanne Butter erhitzen und die Apfelspalten darin rundherum anbraten.

Den Meerrettich waschen, schiilen und fein reiben.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Zum Servieren die Siilze aufschneiden und mit den geschmorten Apfeln und dem Meerrettich
auf den Tellern anrichten. Schnittlauch iiberstreuen und servieren

Rainer Klutsch am 11. Méarz 2021

Gebratene Rind-Oberschale mit Rotwein-Sofle

Fiir 12 Personen:

3 kg Rindfleisch, Oberschale Olivenol 1/2 Stiick Sellerie

2 Karotten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzwiebel
3 frische Lorbeerblétter 3 Zweige frischen Rosmarin

Bratensof3e:

1 EL Mehl 1 Johannisbeermarmelade 125 ml Rotwein

1 L Rinderbriihe

Nehmen Sie das Rindfleisch 1 Stunde vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank, um es auf Raum-
temperatur kommen zu lassen. Den Ofen auf 1802C vorheizen.

Das Rindfleisch mit 11/2 Essloffeln Ol betréufeln, mit einer Prise Meersalz und einer guten Prise
schwarzem Pfeffer wiirzen und dann iiber das ganze Fleisch reiben.

Stellen Sie ein 25cm x 35cm Rosttablett bei hoher Hitze auf das Kochfeld, triufeln Sie 1 Essloffel
Ol ein, dann das Rindfleisch einige Minuten anbraten, bis es iiberall gebriunt ist.

Fiir den Untersetzer Sellerie und Karotten grob in grofie Stiicke schneiden, die Zwiebel schélen
und in Keile hacken und die Knoblauchzwiebel in Nelken zerlegen.

Werfen Sie die Gemiisedecke mit der Bucht und rosmarin in das Tablett, wackeln Sie das Tablett,
um das Gemiise mit Siften zu beschichten, dann braten Sie fiir 1 Stunde und 15 Minuten fiir
Medium und Rouge oder kochen Sie nach Thren Wiinschen. Das Rindfleisch auf halbem Weg
basteln und wenn das Gemiise trocken aussieht, fiigen Sie einen Spritzer Wasser in das Tablett,
um zu verhindern, dass es brennt.

Das Rindfleisch auf eine Platte nehmen, mit Blechfolie bedecken und ruhen lassen, wihrend Sie
die Sofle herstellen.

Fiir die Sofle das Tablett bei mittlerer Hitze auf das Kochfeld stellen. Streuen Sie das Mehl ein,
dann piirieren Sie alles mit einem Kartoffelstampfer und kratzen Sie die ganze Giite von der
Basis des Tabletts auf.

Die Marmelade unterrithren, dann iiber den Wein gieflen und fiir ein oder zwei Minuten spru-
deln lassen, bevor Sie die Briihe eingielen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze niedrig drehen
und etwa 30 Minuten kocheln lassen, oder bis sie verdickt und reduziert ist, gelegentlich unter
Riihren.

Wenn die Sofle die Konsistenz Ihres Geschmacks ist, gielen Sie sie durch ein Sieb in eine Pfanne
und driicken Sie die ganze Giite mit der Riickseite eines Loffels durch. Bei schwacher Hitze warm
halten, bis sie servierbereit sind, tiberschiissiges Fett, das an die Oberfliche kommt, abschépfen
und dann in ein Soflenboot gieflen.

Das Rindfleisch in schone diinne Scheiben schneiden und mit allen {iblichen Beilagen servieren -
kostlich mit Yorkshire-Puddings, Bratkartoffeln, Brunnenkresse und einem Klecks Meerrettich.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021
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Gebratenes Beef - Sashimi mit Spinat-Salat

Fiir 2 Personen:

200 g Rumpsteak 2 rote Zwiebeln 2 EL Zucker

100 ml Rotwein 50 ml Portwein 2 EL Olivendl
100 g Babyspinat 4 EL Mehl 1 EL Gewlirzmix
1 Msp. Liebessalz 5 EL Bratol

Zucker in einem Topf karamellisieren. Wahrenddessen eine Zwiebel fein wiirfeln und anschlie-
Bend kurz im Karamell anschwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und ca. 5 Minuten
einkochen lassen.

Gelegentlich umriihren. Nun die Hitze reduzieren und weiter einkochen.

Das Rumpsteak groflziigig von allen Seiten mit Gewiirzmix wiirzen. 1 EL Bratol in einer Pfanne
erhitzen und das Rumpsteak fiir jeweils 1/2 Minute von allen Seiten kurz darin anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Zwiebel in feine Ringe schneiden und danach im Mehl wenden. 4 EL Bratol in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebelringe darin knusprig braten. Zwiebelringe aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Liebessalz wiirzen.

Unter Riihren erst Sojasauce, dann Balsamico und abschliefend Olivendl zu den Rotwein-
Zwiebeln geben.

Das Rotwein-Zwiebel-Dressing anschlieend auf den Babyspinat geben und vermengen. Etwas
Dressing zum Anrichten aufbewahren.

Babyspinat-Salat léings auf Tellern anrichten. Das Rumpsteak in diinne Scheiben schneiden, auf
den Babyspinat-Salat legen und mit Liebessalz wiirzen. Die knusprigen Zwiebelringe on top
geben und zum Abschluss mit etwas Rotwein-Zwiebel-Dressing betréufeln.

Steffen Henssler am 22. Marz 2022
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Gegrillte Steaks mit Salsa und Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir Paprika und Kartoffeln:

4 Spitzpaprika 1 kg kleine Kartoffeln 3 Zehen Knoblauch

1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer Olivenol

Fiir die Salsa:

2 rote Paprika 6 Tomaten 1 Bund glatte Petersilie
2 Stangen Friihlingslauch 2 rote Zwiebeln 1 frische Chili-Schote

3 Zehen Knoblauch getrocknete Chiliflocken Salz

2 EL Apfel-Balsamico 2.5 EL Olivenol

Fiir das Fleisch:

4 (je 180-250 g) Rinderhiiftsteaks Olivendl Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Fiir Paprika und Kartoffeln:

Kartoffeln und Spitzpaprika waschen und trocknen. Die Kartoffeln auf die Seite ohne Kohle auf
den Grill legen und bei geschlossenem Deckel rund 30 Minuten grillen.

Knoblauchzehen schiilen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone waschen und einen Teil der
Schale abreiben.

Spitzpaprika auf die Seite mit der Kohle auf den Grill legen. Alle 3-4 Minuten wenden und so
lange grillen, bis sie richtig schwarz sind - so bekommen sie ein schones Raucharoma. Paprika auf
einen Teller legen und etwa 10 Minuten mit einem feuchten Kiichentuch abdecken. Anschlielend
die verbrannte Haut mit einem stumpfen Messer oder einem Loffel abkratzen.

Paprika entstielen, halbieren und entkernen. Mit Pfeffer, Salz, Zitronenabrieb und den Knob-
lauchscheiben bestreuen. Zum Schluss etwas Olivendl driiber traufeln und ziehen lassen.

Die Kartoffeln vom Grill nehmen, in eine Schale geben und mit einem Stampfer vorsichtig an-
driicken, sodass sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und etwas Olivendl dariiber
geben.

Fiir die Salsa:

Paprikas waschen, Stiele, Kerne und Trennwéinde entfernen und in gleichméfige kleine Wiirfel
schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie waschen
und samt der Stiele fein hacken, Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden, rote Zwie-
beln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schale geben. Chili und Knoblauch fein
wiirfeln und dazugeben. Mit 1 guten Prise Chiliflocken, Salz, Apfel-Balsamico und Olivendl ver-
mengen, abschmecken und kurz ziehen lassen.

Fiir das Fleisch:

Das Fleisch von beiden Seiten salzen, mit ein paar Tropfen Olivendl betrdufeln und 5-8 Minu-
ten ziehen lassen. Dadurch bekommt es beim Braten eine krossere Kruste. Anschlieflend auf die
heifle Grillfliche legen und je nach Dicke pro Seite circa 2 Minuten scharf anbraten. Das Fleisch
vom Grill nehmen und etwas ruhen lassen. Vor dem Servieren mit frischem Pfeffer bestreuen,
ein paar Tropfen Olivendl dariiber geben und mit dem Stiel des frischen Knoblauchs oder ei-
ner getrockneten Knoblauchzehe fest iiber das Fleisch reiben. So bekommt es ein wunderbares
Knoblauch-Aroma.

Tarik Rose am 24. Oktober 2021
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Gehacktes vom Alm-Ochsen mit Pfifferlingen, Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Gehackte:
100 g Rinderfilet, (Ochse) 100 g kleine Pfifferlinge 1 Schalotte

Ca. 4-5 Essiggurken 1-2 EL Essiggurkenwasser 1 TL Ketchup

2 cl Cognac weifler Balsamico Essig 1 TL Kapernbeeren
2 Halme Schnittlauch 3 TL Senf 1 Eigelb

1 Flocke Butter Olivenol 1 Msp. Paprikapulver
Eiswiirfel Salz Pfeffer

Fiir die Crotitons:

50 g Tramezzini Brot 20 g Butter

Fiir die Garnitur:

1 Bund Schnittlauch Erbsenkresse Tabasco

Fiir das Gehackte:

Das Rinderfilet zuputzen, erst in Scheiben, dann in Wiirfel schneiden und anschlieffend feinha-
cken. In eine kalte Schiissel geben, die auf Eiswiirfeln steht, mit Salz, Pfeffer, Ketchup, Senf,
Paprikapulver, Zitronenabrieb, gehackten Kapernbeeren, Schalotten, Essiggurken, Gurkenwas-
ser, Cognac, Oliventl und dem Eigelb zu einem Tatar anrithren und kalt stellen. Die Schalotten
optional blanchieren und abkiihlen lassen, bevor sie zum Tatar gegeben werden. Die zugespitzten
Pfifferlinge in einer trockenen Pfanne anbraten, die Hitze etwas zuriickdrehen und eine Flocke
Butter hinzugeben, leicht abschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Essig
abloschen. Zuletzt noch etwas von dem in Rollchen geschnittenen Schnittlauch dazugeben.

Fiir die Croiitons:

Tramezzini Brot in kleine Wiirfel schneiden und in etwas aufgeschdumter Butter langsam zu
Croutons rausbraten. Croutons absieben und als Tipp die iibrige Butter in Eiswiirfelformen ge-
ben und einfrieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch feinhacken, Erbsenkresse abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch, Erbsenkresse und Tabasco garnieren und
servieren.

Alexander Kumptner am 15. Oktober 2021
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Geschmorte Rinder-Brust mit Spdtzle

Fiir 4 Personen:

1 kg Rinderbrust 3 EL Butterschmalz 1 grofle Zwiebel, gewiirfelt
4 Zehen Knoblauch, gewiirfelt 1 Karotte (ca 100g), gewiirfelt 1 kleiner Knollensellerie
3-4 EL Tomatenmark 2 EL Senf 250 ml Rotwein

500 ml Rinderfond Kriutersalz Pfeffer

3 Lorbeerblétter

Spitzle:

400g Mehl 8 Eier, Groflie M Kréautersalz

Muskat

Zuerst das Fleisch trocken tupfen, in vier Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Danach Butterschmalz in einem heien Bréter (mit Deckel) schmelzen und das Fleisch von allen
Seiten scharf anbraten. Dann rausnehemen und die Gemiisewiirfel ins heifle Butterschmalz geben.
Das darf nur unter gelegentlichem Riihren ca. 5 Minuten gebraten werden. Daraufhin Senf und
Tomatenmark unterrithren und ein bis zwei Minuten scharf mit anbraten. Mit Wein abléschen
und so lange kocheln bis die Fliissigkeit fast weg ist. Jetzt noch mit Rinderfond aufgieflen, zum
Kochen bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerbldtter und das Fleisch hineingeben. Deckel
drauf und fir die 2 Stunden im auf 160°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen schmoren.

Alle Teigzutaten vermischen und den Teig etwas ruhen lassen. Kurz bevor das Fleisch fertig ist,
Salzwasser zum Kochen bringen und die Spétzle mit einem Spétzlehobel ins kochende Wasser
hobeln. Die fertigen Spétzle mit der Sofle im Briter vermischen und mit dem Fleisch servieren.

NN am 18. Oktober 2021
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Geschmorte Rinderbrust-Rippen mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Rippen:

2 Zwiebeln 1 Pastinake 2 Karotten

2 EL Pflanzenol 1,6 kg Rinderbrustrippen Salz

3 EL Tomatenmark 200 g geschélte Dosen-Tomaten 250 ml Rotwein

1 I dunkler Bratenfond 1/2 Chilischote 5 g frischer Ingwer
80 ml Sojasauce 1 TL Honig 1 Spritzer Balsamico
Fiir den SiiBBkartoffelstampf:

800 g Siilkartoffeln Salz 3 EL Olivenol

1/2 TL Chiliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig

1/2 Bund Koriander

Fiir den Salat:

2 Mini-Romersalate Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft
1 TL Senf 2 EL Olivensl 1 TL Honig

Zwiebeln, Pastinake und Karotten schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen. Die Rippen salzen und danach von allen Seiten im heifen
Ol anbraten. Anschliefend herausnehmen und das gewiirfelte Gemiise in den Schmortopf geben
und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und unterriithren, mit den gewiirfelten To-
maten auffiillen. Den Schmoransatz mit Rotwein abloschen und sédmig einkochen lassen. Dann
Bratenfond dazugeben und etwas einkochen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit Chili abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden.

FEtwas Chili, Ingwer und Sojasauce zum Schmorfond geben. Dann die Rippen wieder in den
Schmortopf einlegen, im vorgeheizten Ofen ca. 2-3 Stunden schmoren.

Anschlielend den Schmortopf aus dem Ofen nehmen, die Ofentemperatur auf 160 Grad Ober-
und Unterhitze erhohen.

Die Siiflkartoffeln waschen, der Linge nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivenol bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 45 Minuten weich garen.
Das gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen und diesen durch ein Sieb gieflen. Den Fond etwas
einkochen. Das Schmorgemiise autheben, es kann separat serviert werden oder zum Binden der
Schmorsauce verwendet werden.

Die gegarten Siiflkartoffeln mit einem Loffel aus der Schale streichen und mit Chiliflocken, 2 EL
Olivendl, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit Salz abschmecken.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen fein schneiden und untermischen.

Die Salate im Ganzen waschen, gut abtropfen, der Linge nach halbieren und salzen. Dann in
einer heiflen Grillpfanne kurz von beiden Seiten braten.

Zitronensaft, Senf, Olivendl, Honig, eine Prise Salz und Pfeffer vermischen. Gegrillten Salat mit
dem Dressing betraufeln.

Die eingekochte Schmorsauce mit etwas Honig und einem Spritzer Balsamico abschmecken, das
Fleisch wieder einlegen.

Rippen mit der Sauce anrichten, Siiflkartoffelstampf und Romersalat dazu reichen.

Tarik Rose am 22. Oktober 2021
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Geschmortes Biirgermeisterstiick mit Dill-Kartoffeln

Fiir 4-6 Personen:

1 (1,5 - 1,8 kg) Biirgermeisterstiick 1 Suppenbund 1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark 0,2 1 Orangensaft 0,1 1 Rotwein

1 EL Johannisbeer-Marmelade 1 1 Gemiisebriihe 10 Pfefferkorner

5 Lorbeerbléatter ca. 2 EL Balsamessig Sonnenblumendl, Salz
Fiir die Dillkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln 1 Bund Dill 1-2 EL Butter
Meersalzflocken

Das Biirgermeisterstiick sdubern und von dufleren Fettschichten und Sehnen befreien. Die Ab-
schnitte spédter mit in den Soflenfond geben Das Fleisch von allen Seiten in einer Pfanne in
Sonnenblumendl griindlich anbraten.

Das Suppenbund putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel mit der Schale vierteln.
Sonnenblumendl in einem Schmortopf erhitzen und die vorbereiteten Gemiise und Zwiebel an-
rosten. Tomatenmark untermengen und ebenfalls kurz anrésten. Nun Rotwein, Orangensaft und
die Hilfte der Briithe dazu. Marmelade, Lorbeerblétter, Pfefferkérner und die Fleischabschnitte
in den Topf geben. Jetzt das Fleisch in den Sud legen. Weitere Briihe angieflen, bis das Fleisch-
stiick zu zwei Drittel bedeckt ist. Den Topf verschliefen und den Biirgermeisterbraten etwa zwei
Stunden bei méfiger Hitze schmoren lassen.

Zwischenzeitlich die Fleischoberfliche salzen und den Braten mehrmals wenden. Wenn sich ein
Messer beim Anstechen leicht aus dem Fleisch ziehen ldsst ist der Braten gar. Ein Sieb mit einem
Kiichentuch auslegen. Den Sud hineingeben und zu einer feinen Sofle passieren. Die Sofle mit
Salz, Pfeffer und etwas Balsamico abschmecken.

Fiir die Dillkartoffeln:

Die Kartoffeln griindlich waschen und die Schale etwas abschrubben. Die Knollen anschliefend
garkochen, dann abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln mit der
geputzten Schale braten.

Dabei mit etwas Zucker bestreuenund karamellisieren. Dill siubern, fein hacken und zum Schluss
mit den Kartoffeln vermengen. Die Kartoffeln zudem noch mitetwas flockigem Meersalz bestreu-
en.

Servieren:

Den Braten gegen die Faser in Portionsstiicke schneiden und mit der Sofle und den Kartoffeln
servieren. Wer mag, kann auch noch etwas Johannisbeermarmelade als Dip hinzugeben.

Rainer Sass am 19. Marz 2021
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Gratinierter Sellerie-Rostbraten mit Frihling-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriuter-Gratiniermasse:

65 g weiche Butter 1 -1 TL scharfer Senf 1 TL Rosmarinnadeln
4 - 1 EL Petersilienblitter 1 TL gerieb. Parmesan 1 kl. gerieb. Knoblauchzehe
15 g trockene Weiflbrotbrosel Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

125 g Knollensellerie 50 ml Gemiisefond 30 g kalte Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss Ol, Pfeffer

Fiir den Rostbraten:

2 Rinderlendenscheiben, & 150 g 4 TL neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g kleine Zuckerschoten 4 Mini-Zucchini 4 Friihlingszwiebeln
100 g wilder Brokkoli 100 g griiner Spargel 50 ml Gemiisefond

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 1 Zitrone

% Bund Friihlingskriuter 1 EL kalte Butter mildes Chilisalz
Muskatnuss

Fiir die Kriuter-Gratiniermasse:

Fiir die Krauter-Gratiniermasse die weiche Butter schaumig rithren.

Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Weiibrot zerkleinern.

Senf, Rosmarin, Petersilie, Parmesan, Knoblauch und Weiflbrotbrosel unter die Butter rithren
und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse halbieren und jeweils zwischen zwei Blattern
Backpapier auf Grofle der Fleischscheiben flachdriicken und 5 bis 10 Minuten in den Tiefkiihler
legen. Danach bis zum Gebrauch in den Kiihlschrank legen.

Fiir das Piiree:

Fiir das Piiree den Sellerie schiilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fond mit Sellerie in einem Topf erhitzen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und zugedeckt
knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten weich diinsten.

Sellerie in ein Sieb abgieflen, dabei den Garsud auffangen. Sellerie im Kiichenmixer oder in ei-
nem hohen Riithrbecher mit dem Stabmixer cremig piirieren, dabei nur so viel Garsud wie nétig
hinzufiigen. Die kalte Butter unterrithren und das Selleriepiiree mit Chilisalz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir den Rostbraten:

Fiir den Rostbraten den Backofen und Grillstufe vorheizen.

Die Rinderlendenscheiben mit dem Handballen etwas flach driicken. Eine Pfanne erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und das Fleisch bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
etwa 24 Minuten braten.

Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf
das Backblech legen.

Jeweils 1 EL Selleriepiiree auf jede Rinderlendenscheibe streichen. Die gekiihlte Gratiniermasse
auf das Selleriepiiree legen. Die Lendenscheiben unter dem Backofengrill auf der mittleren Schie-
ne etwa 4 Minuten goldbraun iiberbacken.

Fiir das Gemiise:

Fiir das Gemiise die Zuckerschoten putzen, waschen und grofle Exemplare halbieren. Zucchini
ldngs halbieren, die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Brokkoli putzen und waschen. Spargel waschen, im unteren Dritten schéilen und holzige Enden
entfernen, die Stangen schrig dritteln, dabei vorher dickere Stangen lings halbieren.
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Den griinen Spargel mit dem Fond in einer Pfanne ein paar Minuten diinsten. Alle anderen Ge-
miisesorten dazu geben und ein paar Minuten weiter diinsten, bis sie gerade noch leicht bissfest
sind. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale der Zitrone abziehen.
Ingwer schilen und drei Scheiben abschneiden.

Friithlingskrauter abbrausen, trocken wedeln und einen Essloffel davon klein schneiden. Knob-
lauch, Ingwer, Zitrone und Krauter unter das Gemiise riihren. Die Butter ebenfalls unterrithren
und das Ganze mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Das Gemiise auf warmen Tellern anrichten und den Rostbraten danebenlegen. Etwas vom Ge-
miisefond auBlen herum tréaufeln.

Alfons Schuhbeck am 04. Méarz 2021

Gulasch-Suppe aus dem Ofen

Fiir 6-8 Personen:

3 Paprikaschoten (bunt) 400 g kleine Champignons 6 mittelgrofle Zwiebeln
1,5 kg gemischtes Gulasch 4 Landjdger-Wiirstchen 4 EL Ol

3 TL getrockneter Majoran Salz, Pfeffer Edelsu3-Paprika

3 EL Tomatenmark 3 EL Mehl 1 Dose (850 ml) Tomaten
2-3 EL klare Briihe 1 Bund Petersilie

Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Pilze putzen, waschen. Zwiebeln schélen,
grob wiirfeln. Gulasch trockentupfen und kleiner schneiden. Wiirstchen in Scheiben schneiden
Ol im groBen Briter oder ofenfesten Topf erhitzen. Wurst darin kriftig anbraten, herausneh-
men. Gulasch portionsweise im Bratfett kréftig anbraten. Zwiebeln, Pilze und Paprika mit dem
gesamtem Gulasch ca. 5 Minuten unter Wenden braten. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und Edelsiif3-
Paprika wiirzen. Tomatenmark kurz mit anschwitzen. Mehl dariiber stduben, anschwitzen 1-1
1/2 1 heifles Wasser, Tomaten samt Saft und Briihe einriihren, aufkochen. Zugedeckt im vorge-
heizten Backofen (175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 2 Stunden schmoren. Zum Schluss
die Wurst zufiigen und erhitzen. Alles wiirzig abschmecken. Petersilie waschen, hacken und dar-
iiber streuen.

NN am 29. Oktober 2021
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Hiiftsteak mit Chimichurri an Sommer-6Gemiise

Fiir 4 Personen:

4 Hiiftsteaks, 3 cm dick Butterschmalz 2 Mohren

100 g Erbsen 1 kleiner Kohlrabi 200 g Blumenkohl
200 g griiner Spargel Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Chimichurri:

1 3 Bund Petersilie 1 Bund Koriander 1 Zitrone, Saft

2 Zehen Knoblauch 2 Peperoni griin 300 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch etwa eine Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen.

Fiir die Chimichurri Sauce: Petersilie, Koriander und Knoblauch grob hacken, Peperoni hal-
bieren, entkernen und kleinschneiden. Alle Zutaten in ein hohes Geféfl geben. Einen Spritzer
Zitronensaft und Olivendl hinzufiigen und piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Hiiftsteaks: Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin auf jeder Seite, je nach
Dicke, etwa 3 Minuten scharf anbraten.

Steaks salzen und pfeffern und im Ofen ca. 10 min nachziehen lassen.

Blumenkohl, Kohlrabi, Mohren und Spargel waschen, schiilen oder putzen. In mundgerechte
Stiicke schneiden. Kohlrabi und Blumenkohl ca. 10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchie-
ren. Das blanchierte Gemiise gut abtropfen lassen und zusammen mit dem restlichen Gemiise in
der Bratpfanne im Bratensatz des Fleisches kurz scharf anbraten. Es sollte Farbe nehmen, aber
bissfest bleiben.

Pfanne von der Herdplatte nehmen, 1-2 Loffel Chimichurri unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Steaks mit Sommergemiise und dem Rest der Chimichurri als Dip servieren.

Bjorn Freitag am 05. September 2021

Karotten-Kraut-Salat mit Burger und Senf -Ketchup-Sofie

Fiir 4 Personen

2 Karotten geschilt gehobelt 1 Weikohl fein gehobelt Salz, weifler Pfeffer

1 TL Zucker 2 EL weifler Balsamico 4 EL Sonnenblumensl

500 g mageres Rindfleisch Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL Dijon-Senf 8 EL Ketchup 3 Cornichons, fein gewiirfelt
1 TL Worcestersauce 1/2 TL mildes Currypulver weifler Pfeffer

Den Weiflkohl fein schneiden, in einer Schiissel mit etwas Salz kréiftig durchkneten, Mohren
schilen und raspeln und zum Kohl geben, mit Zucker und weiflem Pfeffer wiirzen, mit Essig und
Ol marinieren.

Die Zutaten fiir die Sauce miteinander verriihren.

Aus dem Fleisch mit Hilfe eines Kiichenrings und einem Fleischklopfer Pattys formen und bei
grofler Hitze in einer Grillpfanne von beiden Seiten insgesamt ca. 10 Minuten braten.

Dann wiirzen und zusammen mit Krautsalat und Sauce anrichten.

Bjorn Freitag am 13. Méarz 2021
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Kebab - Spiefe mit Rindfleisch

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Marinade:

6 EL Sonnenblumenol 1 TL Sesamol 2 EL Sojasauce
2 TL Worcestersofle 2 TL Zitronensaft 1 TL Balsamico
2 EL Honig 1 TL Senf 1 Knoblauchzehe, gepresst

4 TL Pfeffer

Fiir die Spiefe:

600 g Rindfleisch (Steak, Hiifte) 12 Champignons 3 Paprikaschoten rot, gelb, griin
3 rote Zwiebeln Salz

Fiir die Marinade:

Alle Zutaten der Marinade in einer Schiissel miteinander verriihren.

Fiir die Spiefie:

Das Rindfleisch zunéchst in mundgerechte, méglichst gleich grofie Stiicke schneiden.

Gib dann das Fleisch und die Marinade in eine verschlieBbare Frischhaltedose oder einen ver-
schlieSbaren Gefrierbeutel und vermische beides gut miteinander.

Stelle das Fleisch dann fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank zum Marinieren.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schéilen und vierteln, die Paprikaschoten waschen, halbieren,
entkernen und dann in Stiicke schneiden, die in etwa so grofl sind wie die Fleischstiicke.

Die Champignons putzen.

Zusammenstellen:

Nach der Marinierzeit 4 grofle Spiefle bereitlegen und das Fleisch und das Gemiise abwechseln
auf die Spiefle stecken. Ich finde es dabei optische sehr schén, wenn alle Spiefe gleich aufgesteckt
sind.

Die restliche Marinade zum Einpinseln der Spiefle autheben.

Die Spiefle erst jetzt unmittelbar vor der Zubereitung salzen.

Dann rundherum bei relativ niedriger Temperatur grillen oder in einer groflen Pfanne etwa 8
Minuten lang anbraten. Gelegentlich mit der restlichen Marinade einpinseln.

NN am 20. Juli 2022
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Klassische Rouladen

Fiir 6 Rouladen

3 Gemiisezwiebeln 2 Stiele Majoran Rapsol

6 Sch. Rinder-Rouladen  Pfeffer, Salz 6 EL mittelscharfer Senf
18 diinne Scheiben Speck 10 kleine Gewlirzgurken 2 EL Butterschmalz

3 Mé6hren 1 Knolle Sellerie 2 EL Tomatenmark

250 ml Rotwein 1 1 Wasser 2 EL Speisestéirke

FEine der Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Majoran zerhacken und gemeinsam
mit den Zwiebelstiicken in Rapsol anschwitzen.

Rouladenfleisch ausbreiten.

Gereifteres Fleisch ist fiir Rouladen meistens besser geeignet als junges, da dieses hiufig zu zéh
ist.

Fleisch kriftig pfeffern und ein wenig salzen. Immer mit trockenen Fingern salzen, dann ver-
klumpt es nicht.

Pro Roulade je einen EL Senf verstreichen und mit 3 Scheiben Speck belegen.

Angeschwitzte Zwiebelstiicke gleichméBig auf die Rouladen verteilen.

Gewiirzgurken vierteln und ebenfalls auf den Rouladen verteilen.

Die Liangsseiten des Fleischs einklappen, Seiten zur Mitte eindriicken und Rouladen fest ein-
rollen. damit die Fiillung nicht herausfillt, dann mit Kiichengarn verschniiren. Rouladen dann
kréftig salzen. An dieser Stelle nicht pfeffern, denn Pfeffer verbrennt zu schnell.

Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz kréftig von allen Seiten braun anbraten.

Rouladen nach dem Anbraten aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Den Topf mit dem Bratensaft anschlieend fiir das Rostgemiise verwenden.

Fiir das Rostgemiise Mohren, Sellerie und die restlichen Zwiebeln schélen und in daumenbreite
Stiicke schneiden.

Rostgemiise in dem zuvor benutzten Topf anbraten, Tomatenmark hinzugeben.

Kraftig umriihren, um Bratensaft mit Rostgemiise zu mischen.

Rostgemiise mit Rotwein abloschen und 5-10 Minuten eink&cheln lassen.

AnschlieBend die Rouladen wieder in den Topf legen.

Wasser oder Briihe hinzufiigen.

Im Briter bzw. Topf miissen die Rouladen 1 4 Stunden garen, im Schnellkochtopf nur 30 Minu-
ten. Nach der Garzeit Rouladen aus dem Topf nehmen und von den Faden entfernen.

Das Rostgemiise fiir die Sofle passieren. Sofle ordentlich pfeffern. In Wasser aufgeldste Stéirke
einrithren und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen.

Zuletzt die Rouladen in die Sofe legen und kurz ziehen lassen, anschlieend servieren.

Bjorn Freitag am 01. April 2021
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Knusper-Stulle mit Roastbeef

Fiir 4 Personen
Fiir die Stulle:

150 g Salatgurke 100 g weifler Rettich 100 ml Wasser

60 ml weiler Balsamico 1,5 EL Zucker Salz

600 g Roastbeef 1 EL Butterschmalz Pfeffer

600 g Bauernbrot 60 g Butter 1 kleiner Romanasalat

1 Ochsenherztomate 8 Kirschtomaten 120 g Bacon

Fiir die Wiirzsauce:

1 rote Chilischote 4 Stangel Basilikum 4 Sténgel glatte Petersilie
2 Eigelbe 1 EL Senf, mittelscharf 1 EL Worcestershiresauce
1 EL Tomatenmark 3 EL Balsamico 200 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Gurkenhélften in etwa 5 mm feine Scheiben
schneiden.

Rettich waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf Wasser, Balsamico, Zucker und eine Prise Salz aufkochen. Gurken- und Rettich-
scheiben zugeben und untermischen. Den Topf vom Herd ziehen und das Gemiise 1 Stunde im
Sud ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Roastbeef parieren (Fett und Sehnen entfernen), leicht salzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Roastbeef darin rundherum anbraten.

Dann auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten Ofen 5 Minuten garen.

Anschlielend herausnehmen, mit Pfeffer wiirzen und zugedeckt auskiihlen lassen.

Das Brot in 12 ca. 7 mm feine Scheiben schneiden. Die Brotscheiben diinn mit Butter bestrei-
chen.

Eine grofie Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin nacheinander von beiden Seiten knusprig
braten, herausnehmen und auf einer Platte verteilen.

Fiir die Wiirzsauce die Chilischote waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen
und Chili fein schneiden.

Basilikum und Petersilie abbrausen trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen. Einige Krauterblit-
ter fiir die Garnitur beiseitelegen. Restliche Blétter grob schneiden.

FEigelbe, Senf, Worcestershiresauce, Tomatenmark, Balsamico, Chilischote und geschnittene Kriu-
ter in einen Piirierbecher geben und zu einer feinen Creme mixen.

AnschlieBend das Olivendl langsam zu einer dickfliissigen Sauce mit dem Piirierstab oder Schnee-
besen unterrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Ochsenherztomate waschen, halbieren, den Strunkansatz entfernen und die Tomatenhélften
in Scheiben schneiden.

Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen.

Die Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Im Bratfett in der Pfanne die Kirschtomaten kurz warm schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Halfte der gebratenen Speckscheiben in Streifen schneiden.

Gurke und Rettich aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

Das Roastbeef in diinne Scheiben aufschneiden.

Zum Anrichten 2/3 der gerosteten Brotscheiben mit der Wiirzsauce bestreichen. Die bestri-
chenen Brotscheiben jeweils mit Roastbeef, Speckstreifen, Salatblatt, Tomatenscheibe, Gurke
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und Rettich belegen, darauf noch etwas Wiirzsauce geben. Dann jeweils 2 belegte Brotscheiben
aufeinanderlegen und darauf jeweils eine unbelegte Scheibe geben. Auf jede Stulle eine Schei-
be Speck und 2 Kirschtomaten geben, diese mit einem Zahnstocher fixieren. Restliche Krauter
iiberstreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 30. August 2022

Koreanisches Beef Bulgogi

Fiir 2 Portionen:

700 g Rib-Eye-Steak 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

% Birne 3 Frithlingszwiebeln 3 EL brauner Zucker
1 TL schwarzer Pfeffer Tasse Sojasauce (85 g) 3 EL Sesamél

1 EL Rapsol 1 TL Sesamkorner gekochter Reis

Von der Zwiebel eine Hilfte grob hacken, die andere Hélfte in diinne Scheiben schneiden. Eine
Friihlingszwiebel in kleine Stiickchen und 2 in Ringe von 3 cm schneiden. Die halbe Birne schilen
und grob hacken.

Das Rindfleisch quer in sehr diinne Scheiben schneiden und dann in einer groflen Schiissel zur
Seite stellen. Das Fleisch ldsst sich einfacher schneiden, wenn es gefroren oder sehr kalt ist und
man eine Brotmaschine verwendet.

Zwiebel- und Friihlingszwiebelstiickchen, Knoblauch, Birne, braunen Zucker, Pfeffer, Sojasauce
und Sesamdl in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben und glatt piirieren.

Die Marinade iiber das Rindfleisch gieflen, die diinnen Zwiebelscheiben zugeben und mischen,
bis alles gleichméfig bedeckt ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank mindestens
30 Minuten oder iiber Nacht marinieren.

Das Rapsol bei starker Hitze in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Fleisch trockentupfen.

Das marinierte Rindfleisch und die Zwiebeln scharf anbraten, dabei darauf achten, die Pfanne
nicht zu iiberladen. Mit den Friihlingszwiebelscheiben und Sesamkoérnern bestreuen.

Mit Reis und Beilagen servieren.

NN am 08. Juni 2021
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Leberkds mit Spiegelei und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Leberkis:
200 g mageres Rindfleisch 200 g Schweinefleisch 100 g Speck (ohne Schwarte)

1 mittelgrofle Zwiebel 125 g gefrorenes Wasser 2 Zweige Majoran

1 Schuss Sahne Butter 1 TL weifler Pfeffer

1 TL Salz

Fiir die Spiegeleier:

4 Eier 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

400 g vorgeg. Kartoffeln 3 grofle Zwiebel 50 g durchwachs. Réducherspeck
4 Bund Schnittlauch 3 EL neutrales Ol

Fiir den Leberkis:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das gesamte Fleisch vor der Verarbei-
tung gut kiihlen.

AnschlieBend in grobe Stiicke schneiden und durch die feine Scheibe eines Fleischwolfes drehen.
Den Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen und locker unter das Fleischbrét
mischen. Zwiebel schiilen, reiben und mit Majoran ebenfalls durch den Fleischwolf unter das
Brat mischen. Nun alles mit einem Schaber in einen Mixer geben und unter Beigabe von Salz
und Pfeffer, sowie dem Wasser (in Form von Eis) glattrithren. Gegebenenfalls etwas Sahne hin-
zufiigen.

Zum Backen zwei kleine Kastenformen mit Butter ausfetten und das Brit hineinfiillen. Die
Oberflidche glattstreichen und mit dem Messer eine Rautenform einritzen (ca. 5 mm tief). An-
schliefend den Leberkése in den vorgeheizten Backofen auf mittlere Schiene geben und etwa 20
Minuten backen. Herausnehmen und in Scheiben schneiden.

In der Sendung wird ein Miinchner Leberkis zubereitet. Der Unterschied zu einem anderen
Leberkis ist, dass der Miinchner Leberkés keine Leber enthalten muss. Bei anderem Leberkés
hingegen muss per Gesetz sogar mindestens 5Fiir die Spiegeleier:

Fine antihaftende Pfanne oder Eisenpfanne mit der Butter erhitzen, die Eier aufschlagen und
zu Spiegeleiern stocken lassen. Je nach Geschmack wiirzen.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die vorgegarten Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln.

Den Schnittlauch abbrausen und in feine Rollchen schneiden.

Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen.

Die Zwiebelwiirfel dazugeben und 2 Minuten anschwitzen.

Das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei starker Hitze rund-
herum goldgelb braten.

Zwiebeln und Speck dazugeben und Schnittlauch am Ende untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 07. Oktober 2021
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Marinierte Rinder-Sticks mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen:

1 Rumpsteak a 350 g 500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

40 g Pancetta 1/2 Bund krause Petersilie 1 EL Butter

2 EL Hoi-Sin-Sauce 3 EL Sojasauce 80 ml Buttermilch
5 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden.

Die Petersilie fein hacken.

Pancetta in feine Streifen schneiden.

Kartoffeln in 3 EL heiflem Bratol fiir ca. 7 Minuten braten.

Waéhrenddessen das geschnittene Rumpsteak mit Hoi Sin Sauce, Sojasauce und Buttermilch ver-
mengen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Das Fleisch fiir ca. 4 Minuten marinieren
lassen.

In der Zwischenzeit Speck und Zwiebeln zu den Bratkartoffeln geben, mit Gewdiirzsalz und Pfef-
fermix wiirzen und fiir weitere 4 Minuten kross braten.

Das Fleisch in ein Sieb geben und den Sud auffangen. 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen und
das Rumpsteak von allen Seiten ca. 3 Minuten scharf darin anbraten.

Die Bratkartoffeln zwischendurch schwenken und die Hitze reduzieren. Petersilie und Butter zu
den Bratkartoffeln geben und noch einmal durchschwenken.

Den aufgefangenen Sud zum Fleisch in die Pfanne geben und kurz glasieren lassen.
Bratkartoffeln zusammen mit dem Fleisch auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 26. Februar 2022

Minuten-Steaks vom Rind mit Champignons

Fiir 4 Personen
4 (vom Rind) Minutensteaks 200 g Champignons 1 TL Currypulver

1 TL Paprika-Pulver 1 Bund Petersilie Salz

Pfeffer Butterschmalz Butter

Olivenol 1 Chili-Schote 1 kleiner Zweig Rosmarin
1 Zitrone flockiges Meersalz

Petersilie von den Stingeln zupfen und hacken. Rosmarin-Nadeln ebenfalls vom Stiel 16sen und
fein schneiden.

Die Champignons sdubern und in Scheiben schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Champi-
gnons darin scharf anbraten.

Dabei etwas salzen und pfeffern. Curry- und Paprika-Pulver dazugeben.

Die Hitze reduzieren und die Pilze 2-3 Minuten fertig garen. Petersilie, etwas Butter und 1 Sprit-
zer Zitronensaft hinzufiigen und mit den Pilzen vermengen.

Die Chilischote entkernen und die Schote in Streifen schneiden.

Olivenol und etwas Butter erhitzen und die Minutensteaks scharf und kurz von beiden Seiten
braten. Dabei die Chilistiicke hinzufiigen.

Steaks und gebratene Chilis auf Teller verteilen und mit gemorsertem Pfeffer, Meersalz und et-
was Zitronensaft wiirzen. Die Pilze auf das Fleisch geben und alles mit Rosmarin bestreuen. Mit
je 1 Zitronenscheibe servieren.

Rainer Sass am 04. Januar 2021
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Minuten-Steaks vom Rind, Pistazien-Kruste, Couscous

Fiir 4 Personen

400 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe 120 ml Orangensaft
1 TL Ras el Hanout 1 Zweig Zitronenthymian 1 EL Butterschmalz
4 Rinder-Steaks 2 cm dick Salz, Pfeffer 50 g Pistazienkerne
80 g Butter 50 g Pankobrosel 2 Bio-Orangen

Fiir Couscous und Steaks den Backofen zunéchst auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Couscous in eine Schiissel geben. Gemiisebriithe, Orangensaft und Ras el Hanout in einem Topf
einmal kurz aufkochen. Dann die heifle Fliissigkeit unter den Couscous riihren.

Couscous zugedeckt in den Backofen stellen und etwa 58 Minuten quellen lassen.

Thymian abbrausen und gut trocken schiitteln.

Fiir die Steaks eine grofle Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.

Steaks trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Steaks in der Pfanne von jeder Seite ca. 1 Minute scharf
anbraten. Dabei den Thymianzweig mit in die Pfanne geben.

Steaks und Thymian dann auf einen Teller geben, zugedeckt in den heiflen Backofen stellen und
kurz ruhen lassen.

Inzwischen Pistazien in einem Blitzhacker zerkleinern. Mit 60 g Butter und Semmelbroseln kurz
durchmixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Orangen dick schélen, sodass die weifle Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennh&uten
auslosen.

Den Couscous aus dem Ofen nehmen. Die Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens auf hochste
Stufe vorheizen.

Zum Couscous restliche Butter geben und alles mit einer Gabel vorsichtig auflockern. Mit den
Orangenfilets garnieren.

Steaks auf einer ofenfesten Platte verteilen. Die Pistazienmasse als Kruste darauf geben. Die
Steaks etwa 1 Minute im Ofen goldbraun gratinieren.

Gratinierte Steaks und Orangen-Couscous anrichten.

Kevin von Holt am 31. Mai 2022

34



Norddeutsches Surf and Turf mit Raucher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 kg Hochrippe Salz 600 g kleine Kartoffeln
Ré&uchersalz 2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
frischer Meerrettich 250 g Nordsee-Krabben, gegart 2,5 EL Apfelessig

4 EL Olivenol 1 TL Honig Pfeffer

2 EL Pflanzendl 2 Salatgurken

Das Fleisch im Ganzen lassen, waschen, trocken tupfen, grofziigig salzen und etwa 10 Minuten
einziehen lassen.

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Nach etwa 15 Minuten Kochzeit 1 TL Rauchersalz mit ins Kochwasser geben und die Kartoffeln
noch etwa 5-10 Minuten (je nach Grofie) weichkochen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Meerrettich schilen und etwa 1 TL davon frisch reiben.

Zwiebel und Petersilie zusammen mit den Krabben in eine Schale geben und den frischen Meer-
rettich dariiber geben. Mit Apfelessig, Olivendl, Honig und Pfeffer wiirzen und vermengen. Bis
zum Anrichten kaltstellen.

Den Backofen fiir das Fleisch auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Fleisch das iiberschiissige Salz abklopfen.

Eine Grillpfanne erhitzen und das Fleisch in Ol anbraten, bis sich eine schéne braune Kruste
gebildet hat. Dann wenden und von der anderen Seite ebenfalls schon résten.

Anschlielend das Fleisch auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten Ofen etwa 10-15
Minuten ruhen lassen. Das Fleisch ist medium-rare, wenn es eine Kerntemperatur von 52 Grad
erreicht hat. Wer das Fleisch lieber etwas mehr durchgebraten isst, ldsst es bis zu einer Kern-
temperatur von 54 Grad im Ofen.

Die Gurken waschen, der Lénge nach halbieren und mit einem Loffel das Kerngehéuse ausstrei-
chen.

Die weich gekochten Kartoffeln abgiefien, abziehen und nach Geschmack mit 1 Prise Réuchersalz
nachwiirzen.

Die Kartoffeln auf Teller verteilen. Pro Portion 2 Gurkenhélften mit der ausgelosten Seite nach
oben auf die Teller setzen. Die Gurkenhélften mit etwas Krabben-Mischung fiillen.

Das Fleisch in Scheiben portionieren und auf die Teller verteilen. Die restlichen Krabben iiber-
streuen und alles servieren.

Tarik Rose am 22. April 2022

35



Nordrhein-westfdlisches Labskaus

Fiir 4 Portionen:
600 g blaue Kartoffeln, mehligk. 250 g Roastbeef, vorgegart 2 rote Zwiebeln

Rapsol 3 Scheiben Pumpernickel 500 g gegarte Rote Bete
300 ml Gurkenwasser Salz, Pfeffer 4 Gewlirzgurken
4 Eier Meersalz

Den Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln je nach Grofe fiir ca. 20-25 Minuten garkochen. (Blaue Kartoffeln erst nach dem
Kochen schélen, damit die Farbe erhalten bleibt.)

Das Roastbeef in grobe Wiirfel schneiden und durch einen Fleischwolf geben.

Wer keinen Fleischwolf besitzt, kann das Fleisch bereits gewolft beim Metzger kaufen.
Zwiebeln schilen, grob wiirfeln und in einem Schuss Rapsol in einer tiefen Pfanne anschwitzen.
Pumpernickel mit der Hand zerbroseln und in eine ofenfeste Pfanne geben. Die Pfanne in den
vorgeheizten Backofen geben und den Pumpernickel im Ofen knusprig braun rosten.

Die Rote Bete grob wiirfeln und in eine Schiissel geben.

Priifen, ob die Kartoffeln gar sind. Dafiir ein spitzes Messer bis in die Mitte einer Kartoffel
stechen und anheben. Fillt die Kartoffel vom Messer, ist sie gar.

Nun das Wasser abgieflen und die Kartoffeln mit kaltem Wasser abschrecken.

Dann pellen und grob wiirfeln.

Zwiebeln mit Gurkenwasser abloschen und kurz aufkochen lassen. Dann die Hitze verringern
und salzen und pfeffern.

Rote Bete und Kartoffeln zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und zu einer Masse stampfen.
Roastbeef und einen Schuss Gurkenwasser hinzufiigen und weiter stampfen. Dabei darauf ach-
ten, dass die Masse nicht kocht, sondern nur leicht erwéarmt wird.

Saure Gurken in Langsstreifen schneiden.

Die Eier in etwas Butter als Spiegeleier anbraten.

Zum Anrichten zuerst die Labskaus-Masse auf den Teller geben und mit dem gerdsteten Pum-
pernickel garnieren. Dann die Gurkenstreifen dariiberlegen.

Zum Schluss das Ei iiber die Gurke geben und mit etwas Meersalz wiirzen.

Bjorn Freitag am 04. April 2022
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Ossobuco vom Rind mit Kartoffel-Stampf und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:

2 kg Bein-Scheiben vom Rind  Olivendl, Salz 3 Pastinaken

2 Mohren 2 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch
4 EL Tomatenmark 600 ml Rotwein 1 1 Gemiisebriihe

2 milde Chili-Schoten 1 Zweig Rosmarin

Fiir die anderen Zutaten:

500 g festk. Kartoffeln 250 g Pilze 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch Salz, Pfeffer, Oliven6l 0.5 Bund Petersilie
0.5 Bio-Zitrone 3 EL Butter Muskat

Fiir das Fleisch: Backofen auf 80-120 Grad vorheizen. Einen hohen Briter mit Olivendl erhitzen.
Die Beinscheiben waschen und trocken tupfen, die Sehne rundherum 2-3 Mal leicht einschneiden,
damit sich das Fleisch beim Anbraten nicht verzieht. Beinscheiben von beiden Seiten salzen und
in den heiflen Briter geben. Von beiden Seiten braun anbraten.

Pastinaken, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, das geschnittene Gemiise darin anrdsten und salzen. Wenn es
Farbe angenommen hat, das Tomatenmark dazugeben, mit dem Gemiise verrithren und ganz
kurz mit anrosten. Gemiise mit 1 Drittel des Rotweins abléschen, umriihren, einkochen lassen.
Nach circa 5 Minuten weiteren Rotwein aufgieflen, verrithren und wieder einkochen lassen. Nach
weiteren 5-10 Minuten den restlichen Rotwein aufgieflen. Etwas kocheln lassen, dann mit Ge-
miisebrithe oder Wasser aufgieflen, das Fleisch wieder zum Gemiise geben und komplett mit
der Sofle abdecken. Die klein geschnittenen Chili-Schoten und 1 Prise Salz dazugeben und bei
geschlossenem Topf im vorgeheizten Backofen sanft garen lassen. Zum Schluss Rosmarin ganz
fein hacken, zu dem Schmorgericht geben und kurz durchziehen lassen.

Bei einer Temperatur von 120 Grad ist das Fleisch nach etwa 1,5-2 Stunden gar, bei 80 Grad
nach 3-4 Stunden. Die niedrige Temperatur verlingert zwar die Garzeit, gibt dem Schmorgericht
aber mehr geschmackliche Tiefe und das Fleisch wird perfekt zart. Nach der Garzeit kann der
Topf aus dem Ofen genommen werden und auf einer Herdplatte leise weiter garen. Zwischen-
durch kontrollieren, ob das Fleisch zart genug ist. Ansonsten die Garzeit individuell verldngern.
Fiir die anderen Zutaten: Kartoffeln gut waschen und im Backofen bei 130 Grad circa 30-40
Minuten garen.

Wenn die Kartoffeln fast fertig sind, die Pilze zubereiten. Zwiebel schilen und in feine Wiir-
fel schneiden, Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden, die Pilze putzen und klein
schneiden. Eine Pfanne mit Olivenol auf hoher Stufe vorheizen und die Pilze erst in die Pfan-
ne geben, wenn sie gut aufgeheizt ist. Bei zu wenig Hitze verlieren sie ihr Wasser und werden
zéh. Die Pilze erst kurz umriihren, wenn sie schon richtig angerdstet sind. Die Temperatur auf
die Halfte reduzieren, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und glasig anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und wenig Butter dazu. Bis zum Anrichten warm halten.

Fiir die Gremolata Petersilie in feine Streifen schneiden, Zitronenschale abreiben und beides
gut vermischen. Die gegarten Kartoffeln samt Schale mit Butter, etwas Salz und Muskat grob
stampfen.

Anrichten: Die Kartoffeln mittig auf Teller geben, das Fleisch mit Gemiise und Sofle darauf
geben, zum Schluss mit den Pilzen und der Gremolata garnieren.

Tarik Rose am 20. Februar 2022
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Perfektes Beef Wellington

Fiir 2 Personen:

2 Stiick Rinderfilet, (a 175 g) Panzenol Butter

1/2 Zwiebel, gewiirfelt 170 g Pilze Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe frischer Thymian 70 ml Sherry
2 Blatt Blétterteig Senf, Ei

Fin Stiick Bratenschnur um beide Filets wickeln und bei maximaler Temperatur im Pflanzenol
von beiden Seiten kréftig anbraten.

Mit einer Grillzange die Filets greifen und auch an den Réndern braten.

Die Filets beiseite legen und Butter in die Pfanne geben. Zuerst die Zwiebel im Fett anschwintzen,
dann die klein geschnittenen Pilze dazugeben; salzen, pfeffern, die gewdiirfelte Knoblauchzehe
hinzufiigen und schliellich auch Thymianz und Sherry.

Ein Blatt Bléatterteig auf ein grofles Stiick Frischhaltefolie legen, darauf eine kleine Portion der
Pilzpfanne legen.

Lege ein Filet darauf und schneide die Bratenschnur ab. Das Ganze bekommt ein Haubchen aus
einem Loffel Senf und eine weitere Portion Pilzpfanne.

Mithilfe der Frischhaltefolie nun das Filet einwickeln. Den Blétterteig zu einem kleinen Ball
formen.

Die Blétterteig-Bille auf ein Blech legen, aus der Folie wickeln, mit verquirltem Ei bestreichen
und fiir 20 Minuten bei 220°C im Ofen backen.

NN am 24. Mai 2021
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Pfeffer-Potthast mit Zwiebel-Schmelz

Fiir 4 Personen:
600 g Rinderriicken ohne Kn. 6 mittelgrofie Kartoffeln, festk. 3 TL griiner Pfeffer

1 TL Kubebenpfeffer 4 TL getrock. roter Pfeffer 1 TL langer Pfeffer

1 TL schwarzer Pfeffer 3 Zwiebeln 2 EL weifler Balsamico
1 EL Senf 250 ml Kalbsfond Salz, Zucker

1 EL kalte Butter 4 Zweige frischer Kerbel 1 EL Butterschmalz

Kartoffel schilen, vierteln, in kaltem Wasser bereitstellen.

Kartoffeln in Salzwasser aufsetzen und bissfest garen.

Rinderriicken parieren und in mundgerechte Stiicke schneiden, zur Seite stellen.

Zwiebel schéilen, in halbe Ringe schneiden, in Butterschmalz anschwitzen, mit Salz und Zucker
wiirzen, mit Balsamico abléschen, 50 ml Kalbsfond dazugeben und bei geschlossenem Deckel zu
einem Schmelz einkochen.

Pfefferkérner mittelfein morsern.

Fleischstiicke in einer schweren Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten kurz und scharf an-
braten, zum Schluss einen Teil des gemorserten Pfeffer (nach gewiinschter Schirfe) dazugeben,
dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einem Sieb zur Seite stellen, Bratensaft dabei
auffangen.

Pfanne mit Kalbsfond abléschen, Senf einriihren, mit Salz abschmecken und evtl. noch etwas
Pfeffer in die Sauce gegeben und reduzieren.

Sauce mit etwas kalter Butter abbinden und kurz aufkochen, anschlieend die fertigen Salzkar-
toffeln und die Fleischstiicke sowie den aufgefangenen Bratensaft in der Pfanne geben, alles gut
durchschwenken,, mit Salz und evtl. mit weiterem Pfeffer abschmecken.

Pfefferpotthast auf Tellern anrichten und mit dem Zwiebelschmelz und gezupftem Kerbel gar-
nieren.

Bjorn Freitag am 03. Juli 2022
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Pilz-Ragout auf Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen:

Zwiebeln, Knoblauch 5 Stangen Friihlingslauch 600 g gemischte Pilze
0.5 Bund glatte Petersilie 0.5 Bund Schnittlauch 500 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer frische Muskatnuss 5 EL Butterschmalz
3 EL Butter 350 g Rindfleisch Olivenol

1 Becher Créme-fraiche

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Friihlingslauch waschen, putzen und jede
Stangen in 3 gleichgrofie Stiicke schneiden. Pilze (z.B. Steinpilze, Maronen oder Champignons)
putzen und in grobe Stiicke schneiden. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

Tipp: Schnittlauch sollte mit einem wirklich scharfen Messer geschnitten und nicht gehackt wer-
den. So treten weniger Bitterstoffe aus.

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale grob reiben. Mit Salz wiirzen, etwas frische Mus-
katnuss dariiberreiben, gut durchkneten und kurz stehen lassen, damit die Kartoffelmasse etwas
entwéssert. Aus der Masse pro Person 1 Klops formen.

Dabei die Masse fest auspressen und moglichst viel Fliissigkeit ausdriicken. Je weniger Wasser
die Kartoffeln enthalten, desto besser lassen sich daraus Rosti zubereiten.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Klopse hineingeben und vorsichtig mit einer
Palette flach driicken. Zunéchst von beiden Seiten bei hoherer Hitze anbraten, dann die Tem-
peratur reduzieren und von beiden Seiten etwa 10 Minuten weiter ausbacken. Dabei regelméflig
kontrollieren, damit nichts anbrennt.

Das Fleisch in breite Streifen schneiden und mit Olivenol und grobem Salz wiirzen.

Kurz einwirken lassen. Dann in eine heifle Pfanne geben und von allen Seiten kurz - je nach Dicke
circa 40 Sekunden - kriftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und abgedeckt ruhen lassen.
Butter in der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, zerlassen. So kommen die Rosta-
romen des Fleisches dem Ragout zugute. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Die Pilze
dazugeben und braten. Zum Schluss mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen. Creme
fraiche unterriihren, die Fleischstreifen dazugeben und die Krauter einstreuen.

Frithlingslauch mit Ol und Salz marinieren und kurz anbraten.

Anrichten:

Kartoffel-Rosti auf Teller geben und das Ragout darauf arrangieren. Ein paar angebratene
Friihlingslauch-Sténgel darauflegen und frische Krauter dariiberstreuen.

Tarik Rose am 13. Februar 2022
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Piroggen mit Rind-Fleisch und geschmortem Paprika

Fiir 4 Personen

Fiir die Piroggen: 400 g Weizenmehl (405) 4 Eier

25 ml Olivendl Salz, Pfeffer 200 g Kartoffeln, festk.
1 Zwiebel 1 EL Pflanzendl 1 Prise Muskat

3 EL Schmand 250 g kalter Rinderbraten 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir Paprika und Salsa:

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 Tomate 10 schwarze Oliven 30 g Parmesan

Fiir den Teig Mehl, Eier, Olivendl und eine gute Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und
mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch
wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas Mehl unterkneten. Den Teig
eine Stunde abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprikaschoten waschen, abtrocknen, mit Olivenol einreiben und in eine Auflaufform oder
auf ein Backblech geben. Thymianzweige abbrausen und dazu legen, ebenfalls die Knoblauchze-
hen. Etwas Salz und Pfeffer iiberstreuen und die Paprika im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
schmoren, bis die Haut Blasen wirft.

Fiir die Fiillung die Kartoffeln abwaschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichko-
chen, dann abschiitten, abkiihlen lassen und pellen. Anschlieffend in kleine Wiirfel schneiden.
Tipp: Man kann auch eine gekochte Kartoffel vom Vortag verwenden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Die Kartoffelstiickchen
zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Schmand unterriithren,
die Pfanne vom Herd ziehen. Den Rinderbraten in Wiirfel schneiden, unter die Fiillung mischen.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz (auf einer bemehlten Fliche) zu
diinnen Bahnen ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeloffel Fiillung geben, die Rander mit Eigelb
bestreichen. Teigkreise iiberklappen, die Rédnder andriicken und so zu Piroggen formen.
Geschmorte Paprika etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen, das Kerngehéuse entfernen.
Die Tomate waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausneh-
men, die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die Viertel in feine Wiirfel
schneiden. Oliven fein hacken.

Die Hilfte der Paprika in Rauten schneiden, die andere Hélfte sehr fein hacken.

Den mitgeschmorten Knoblauch aus der Schale driicken und fein hacken.

Gehackte Paprika mit Tomate, Knoblauch und Oliven mischen.

Parmesan in Spéne hobeln und unterheben. 1 EL Olivenol untermischen und die Paprikasalsa
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Piroggen darin ca. 7 Minuten kochen,
anschliefend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die gegarten Piroggen darin kurz warm schwenken.
Piroggen mit geschmorten Paprikarauten und Salsa auf Teller geben und servieren.

Antonina Miiller am 23. Februar 2021
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Rinder-Braten mit Kartoffel-Stampf und glaciertem Lauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

1,2 kg Rinderschulter Salz Pfeffer

60 g Sellerie 1 Méhre 4 Stange Lauch

1 Zwiebel Pflanzenol 2 EL Tomatenmark
300 ml trockener Rotwein 2 EL Balsamicoessig 600 ml Rinderfond
Zucker 30 g kalte Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 80 g weiche Butter
Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Gelbe Bete:

200 g gelbe Bete Salz Zucker

1 Zitrone 2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Olivendl

Fiir den Lauch:

400 g Lauch 1 EL Butterschmalz 1 TL Zucker

80 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen.

Die Rinderschulter kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Sellerie, M6hre und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln.

Etwas Ol in einem ofenfesten Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten,
aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Im Topf nochmals etwas Ol erhitzen und das Gemiise unter Wenden anbraten. Das Tomaten-
mark einriihren und anrosten.

Den Ansatz mit Wein und Essig abloschen. Das Fleisch wieder einlegen. Soviel Rinderfond an-
giefen, dass das Fleisch zur Hélfte in der Fliissigkeit liegt. Fond aufkochen lassen.

Den Briter zugedeckt in den Ofen schieben und das Fleisch etwa 2 Stunden schmoren.

FEtwa 20 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln abwaschen, in
einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

Gelbe Bete waschen, schélen und in diinne Scheiben hobeln.

Anschlieflend in Streifen oder Rauten schneiden, mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen und 20
Minuten ziehen lassen.

Fiir den glacierten Lauch diesen putzen, der Linge nach halbieren, gut waschen und abtropfen
lassen. Lauch in 15 cm lange Stiicke schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgeifien, etwas ausdampfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Lauchstiicke zugeben und gleich mit Zucker wiir-
zen. Lauch kréftig anbraten, dann Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze
garen, dabei immer wieder leicht umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das geschmorte Fleisch aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Den entstandenen Schmor-
fond in einen Topf passieren und kriftig einkochen.

Mit Zucker und eventuell Salz und Pfeffer abschmecken.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Gelbe Bete mit Zitronensaft und Olivenol marinieren, Petersilie untermischen und mit Salz ab-
schmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln pellen, in grobe Stiicke schneiden, in eine Schiissel geben. Weiche
Butter zugeben und die Kartoffeln zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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Die kalte Butter unter die Sauce riihren, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Kartof-
felstampf dazu anrichten, darauf glacierten Lauch geben. Gelbe Bete Salat dazu reichen.

Ali Giingormiis am 22. Februar 2021

Rinder-Carpaccio mit Triiffel-Mayonnaise und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen:

3 Eier 1 TL grober Senf 1 Zitrone

100 ml Rapsol 1 Msp. Salz 1 EL Créme-fraiche
2 Msp. Pfeffermix 1 TL Triiffelol 2 EL Butter

2 EL Kapern 200 ml Branntweinessig 1 Huftsteak a 160 g

1 Msp. Fleischgewiirz 1/2 Bund Schnittlauch

Ein Eigelb in eine Schiissel geben. Groben Senf und Zitronensaft dazugeben und verriihren. Unter
gleichméfBigem Riihren nach und nach das Raps6l hineinlaufen lassen. Mit Salz, Creme fraiche,
Pfeffermix und Triiffel6l abschmecken und nochmals kriftig verrithren. Die Triiffel-Mayonnaise
auf einen Teller geben und darauf verstreichen.

Butter und Kapern in eine Pfanne geben und fiir ca. 5 Minuten leicht anrésten.

In der Zwischenzeit Wasser und Essig im Verhéltnis 5:1 zum Kocheln bringen. Ei in eine Tasse
schlagen. Die Tasse langsam ins Wasser tauchen und das Ei vorsichtig rausgleiten lassen. Das
Eiwei mit einem Kochléffel ein wenig Richtung Eigelb schieben. Das Ei fiir ca. 4 3 Minuten im
heiflen Essig-Wasser sieden lassen.

Das Huftsteak in diinne Scheiben schneiden, anschlieflend entweder mit dem Messer plattieren
oder die Fleischscheiben mit Frischhaltefolie bedecken und mit dem Nudelholz zu allen Seiten
ausrollen.

Das Fleisch mit dem Messer vorsichtig von der Unterlage l6sen und auf der Triiffelmayonnaise
anrichten. Mit Fleischgewiirz und Salz wiirzen. Schnittlauch in kleine Stifte schneiden und {iber
dem Fleisch verteilen. Die Kapernbutter iiber das Fleisch geben und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Das pochierte Ei aus dem Wasserbad nehmen, abtropfen lassen und auf dem Tatar
anrichten.

Steffen Henssler am 09. April 2022
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Rinder-Filet Wellington

Fiir 4 Personen:

100 g Butter 8 Schalotten (gewtirfelt) 4 Knoblauchzehen (zerdriickt)
12 Portobellopilze (gewiirfelt) Meersalz Pfeffer

600 g Spinat 2 EL Olivenol 1000 g Rinderfilet (am Stiick)
1000 g Bliitterteig Mehl 2 Ei (mit 20 ml Milch)

Den Ofen auf 180 Grad (Gas Stufe 4) vorheizen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Schalotten sowie den Knoblauch darin 5 bis 6 Minuten anschwitzen. Anschliefend die sehr klein
gewiirfelten Pilze hinzufiigen, alles noch etwas kocheln lassen und durch ein Sieb gieflen, damit
die iiberschiissige Fliissigkeit ablauft. Kiihl stellen.

Den Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren. Abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Gut ausdriicken und beiseite stellen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und rundherum
kurz anbraten, damit sich die Poren schlielen. Aus der Pfanne nehmen und erst einmal beiseite
stellen.

Den Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, sodass ein 2-3 mm dickes Rechteck
entsteht. Den Spinat darauf verteilen, aber auf drei Seiten einen 2 cm breiten und auf der vierten
Seite einen 4 c¢m breiten Rand lassen. Die Pilzmischung gleichméfig auf dem Spinat verteilen.
Das Rinderfilet auf ein Ende des Blétterteigs legen. Die Rénder mit der Eiermilch einpinseln und
das Filet dann in dem Teig aufrollen, sodass es komplett eingepackt ist. Uberschiissigen Teig
abschneiden und die Enden verschlieflen, indem sie kurzerhand unter die Rolle geklappt werden.
(Bis zu diesem Punkt ldsst sich das Rezept vorbereiten.) Das Paket auf ein Backblech legen, die
Oberflache evtl. mit Teigresten dekorieren, aber auf jeden Fall an mehreren Stellen einschneiden,
mit der Eiermilch einpinseln und mit Meersalz bestreuen. Im heiflen Ofen 25 Minuten backen.
Anschlielend herausnehmen, 5 Minuten ruhen lassen, halbieren und servieren.

Das Problem bei diesem Rezept ist oft die Garzeit. Am besten benutzt man ein Fleischthermo-
meter, um den gewiinschten Garzustand des Fleisches festzustellen.

Alexander Herrmann am 23. Mérz 2022
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Rinder-Filet, Pflaumen-Chutney, Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Portionen

500 g Rinderfilet 6 Pflaumen 2 EL Pflaumenmus

10 g Ingwer 400 ml Fleischfond 1 EL eingelegte Senfsaat
3 Petersilienwurzeln 2 Quitten 2 Zwiebeln

3 EL Olivenol 100 ml Apfelsaft Salz, Pfeffer

Petersilienwurzeln und Quitten klein schneiden, ca. 40 Minuten im Topf mit dem Apfelsaft ga-
ren. Pflaumen entkernen und halbieren.

Ingwer fein hacken und zusammen mit Pflaumenmus, Fleischfond und eingelegtem Senfsaat ca.
25 Min. einkochen.

Rinder-Filet von beiden Seiten 1-2 Minuten scharf anbraten, anschlielend entweder in der Pfan-
ne bei mittlerer Temperatur oder im vorgeheizten Backofen bei 100 Grad fertiggaren (ca. 10 Min
pro 2 cm Fleischdicke); erst zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebelbldtter halbieren und in einer Pfanne mit Olivendl langsam andiinsten.
Petersilienwurzeln und Quitten im Mixer zu einem fluffigen Piiree verarbeiten.
Aufgeschnittene Filets auf das Pflaumenchutney setzen und mit Petersilienwurzelpiiree und ge-
diinsteten Zwiebelblédttern servieren.

Bjorn Freitag am 29. Dezember 2021
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Rinder-Filet-Steak mit Pilz-Sofe

Fiir 4 Portionen
Fiir das Fleisch:

4 Filetsteaks vom Rind 2 EL neutrales O1 2 EL Butter
2 Zweige Rosmarin 3 Limette (Saft) Salz
Pleffer

Fiir die Sofle:

200 g braune Champignons 200 g Austernpilze 1 grofle Schalotte
2 EL Butter Salz Pfeffer

100 ml trockener Weiflwein 200 g Sahne getrock. Pilze

1 Bund Schnittlauch

Ofen vorheizen:

Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen.

Pilze und Schalotte schneiden:

Fiir die Sauce Champignons und Austernpilze putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken
abreiben und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Schalotte schéilen und fein wiirfeln.
Fleisch anbraten:

Fiir das Fleisch das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten bei
starker Hitze jeweils 3 Minuten anbraten. Die Temperatur reduzieren, Butter und Rosmarin
dazugeben, das Fleisch mit Limettensaft betriufeln, salzen und mit dem heiflen Wiirzfett mehr-
mals begieflen.

Fleisch garen:

Die Steaks in eine ofenfeste Form umfiillen, mit dem Wiirzfett begieffen und im heiflen Ofen je
nach Dicke etwa 10 Minuten fertig garen.

Gemiise braten:

In dieser Zeit fiir die Sauce die Butter in der Fleischpfanne erhitzen und die Pilze darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze anbraten, bis sie zu briaunen beginnen. Eine Pfannenecke frei schieben, die
Schalottenwiirfel hineingeben und glasig anschwitzen. Dabei den Pfanneninhalt mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sof3e abléschen:

Die Pilz-Schalotten-Mischung mit dem Weiiwein abléschen und die Fliissigkeit leicht verkochen.
Sof3e einkochen:

Die Sahne angieflen, die getrockneten Pilze mit den Hénden in die Sauce bréseln und das Ganze
einige Minuten einkochen. Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Roll-
chen schneiden, 1 EL davon fiir die Garnitur beiseitelegen.

Champignon-Austernpilz-Sauce wiirzen:

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abschlieflend die Schnittlauchrollchen unterheben.
Filets schneiden:

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in schéne Tranchen aufschneiden.
Anrichten:

Auf jedem Teller 1 Portion Champignon-Austernpilz-Sauce verteilen, die Steaktranchen anlegen
und mit dem {ibrigen Schnittlauch garniert servieren.

Frank Rosin am 12. August 2021
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Rinder-Geschnetzeltes in Senf-SoBle mit Brokkoli

500 g Brokkoli 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie 600 g Entrecote Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzenol 150 ml Rotwein

100 g Creme-fraiche 1 EL griine Pfefferkorner (Glas) 1 EL Honig, fliissig

3 EL Obstessig 2 EL grober Senf 2 EL Balsamico-Creme

2 EL siifle Chilisauce

Den Brokkoli in kleine Roschen teilen und waschen.

Die Schalotten und Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Entrecote waschen, trocken tupfen und von Sehnen und iiberfliissigem Fett befreien.
Anschliefend in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. 6. Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundum kréftig
anbraten.

Nun das Fleisch in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Die Pfanne mit dem Bratensatz wieder erhitzen und das restliche Ol zugeben. Schalotten und
Knoblauch darin abschwitzen, mit dem Rotwein abléschen und Creme fraiche sowie die Pfeffer-
korner unterrithren. Die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hilfte einkochen lassen.
Waéhrenddessen die Brokkoliréschen tropfnass in einen Topf geben, etwas Salz und etwa eine
halbe Tasse Wasser hinzufiigen, den Deckel auflegen, aufkochen und den Brokkoli bissfest diins-
ten.

Zum Saucenansatz Honig, Essig, Senf, Balsamico Creme, Chilisauce geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in die Sauce geben und kurz erhitzen. 12. Das Geschnetzelte
mit der Sauce und dem Brokkoli auf Tellern anrichten und mit der Petersilie bestreuen.

Christian Henze am 18. Mai 2021
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Rinder-6Gulasch 'Henssler Style'

Fiir 2 Personen:

1200 g Rindfleisch 5 rote Zwiebeln 1/2 rote Peperoni

1 EL Mehl 200 ml Rotwein 1 Dose geschilte Tomaten
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 500 g festk. Kartoffeln

1 EL weiche Butter 2 TL Kiimmelsaat 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe 5 EL Bratol 1 EL Paprikapulver

1 EL Gewiirzsalz 1/2 TL Pfeffermix

2 EL Bratol in einer groflen Pfanne erhitzen.

Rindergulasch darin kréaftig von allen Seiten braten Zwiebel in Wiirfel schneiden. Peperoni mit
Kernen in Ringe schneiden. 2 EL Bratol in einem Topf erhitzen.

Zwiebel und Peperoni darin anbraten.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. 1 EL Bratol dariibergieflen und
alles weiterbraten.

Zwiebel und Peperoni mit Salz wiirzen, Rotwein angielen und kurz einkochen lassen. Tomaten
dazugeben und kurz kocheln lassen. Fleisch aus der Pfanne zu den Tomaten in den Topf geben.
Hitze reduzieren und alles bei niedriger Hitze bei geschlossenem Deckel ca. 1 1/2 Stunden garen
In der Zwischenzeit Paprika putzen und Kartoffeln schélen. Beides in Wiirfel schneiden.

Fiir die Gewiirzpaste weiche Butter auf ein Brett geben.

Kiimmel daraufstreuen, Zitronenschale und Knoblauchzehe dariiberreiben. Das Ganze mit dem
Messer fein hacken, bis eine Paste entstanden ist. Paste mit dem Gewiirzmix wiirzen und alles
gut verkneten.

Nach ca. 1 1/2 Stunden die Paste zum Fleisch in den Topf geben und einriithren. Dann Kar-
toffeln und Paprika dazugeben, unterrithren und alles ca. 25 Minuten kocheln lassen. Nochmals
umriihren und servieren.

Steffen Henssler am 11. November 2021
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Rinder-Gulasch mit griinen Bohnen und Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Rindernacken 3 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
Salz 3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

40 ml Portwein 500 ml Fleischbrithe 600 g Knollensellerie
200 g Kartoffeln, mehligk. 500 ml Milch 600 g griine Bohnen
2 EL Butter Pfeffer

Das Fleisch in etwa 5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einem grofien Topf etwas Butterschmalz erhitzen. Die Fleischwiirfel salzen und darin von allen
Seiten goldbraun anbraten. Dabei jedoch nicht alles zusammen in den Topf geben, sondern nach
und nach portionsweise die Fleischwiirfel in den Topf geben und Farbe nehmen lassen. Sobald
alle Fleischwiirfel angebraten sind, die Zwiebelwiirfel zugeben und anschwitzen.

Die Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und mit den Lorbeerbliattern in den Fleisch-
topf geben. Mit Portwein abloschen, soviel Fleischbriihe angiefien, dass die Fleischwiirfel fast mit
Fliissigkeit bedeckt sind.

Bei locker aufgelegtem Deckel das Gulasch ca. 2 Stunden schmoren, bis die Fleischstiicke weich
sind. Dabei alle 15 Minuten umriihren, falls n6tig noch Briihe angiefien, das Fleisch sollte aber
nie ganz mit Fliissigkeit bedeckt sein, sonst geht das Schmoren ins Kochen {iber.

In der Zwischenzeit Sellerie und Kartoffeln waschen, schéilen und in Stiicke schneiden.
Selleriestiicke in einen Topf geben, Milch angieflen. Kartoffelstiicke zugeben, alles leicht salzen,
die Milch aufkochen. Gemiisestiicke zugedeckt ca. 15 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit die Bohnen putzen und in einem Topf mit Salzwasser ca. 10 Minuten weich-
kochen.

Sobald das Sellerie-Gemiise weich ist, alles in ein Sieb geben, dabei die Kochfliissigkeit auffangen.
Die Gemiisestiicke in einen Mixer geben und fein piirieren, dabei falls nétig Kochfliissigkeit zu-
geben. Das Piiree mit Salz abschmecken.

Die gekochten Bohnen abgiefien und abtropfen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Bohnen kurz vor dem Servieren darin warm schwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das weich geschmorte Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken, Thymian und Lorbeerblétter
entfernen.

Gulasch mit Bohnen und Selleriepiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. Oktober 2021
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Rinder-Gulasch mit Herzoginkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Rindergulasch:

800 g Rinderwade (ausgelost) 500 g Zwiebeln Pflanzenol

2 EL Mehl 750 ml Rotwein, trocken 1 EL Tomatenmark
Kiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

Fiir die Herzoginkartoffeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 3 Eigelb (Grofle M)
40 g Butter 60 ml Milch Muskatnuss, Pfeffer

Fiir das Gulasch das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf jeweils etwas Ol portionsweise erhitzen. Die Fleischwiirfel darin nach und
nach scharf anbraten. Auf einen Teller geben und warm halten.

Nochmals etwas Ol im Topf erhitzen, die Zwiebeln darin unter Wenden andiinsten. Das Mehl
iiberstduben. Unter Rithren anschwitzen (eine Einbrenne herstellen).

Unter weiterem Riihren mit Rotwein abloschen. Tomatenmark einriihren.

Das Fleisch wieder in den Schmorfond geben. Kiimmel, etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Bei
schwacher bis mittlerer Hitze mindestens 3 Stunden kocheln lassen, gelegentlich durchriihren. Je
lénger das Fleisch schmort, desto miirber wird es.

Fiir die Kartoffelbeilage Kartoffeln waschen, mit Schale in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt
weich garen.

Kartoffeln abgieflen, im Topf dann nochmals auf die heifle Herdplatte stellen und offen gut
ausdampfen lassen.

Kartoffeln schéilen und durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel pressen.

Zur Kartoffelmasse 2 Eigelb, Butter und 40 ml Milch geben, alles glatt verrithren. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille geben. Masse mit jeweils Abstand
zueinander in Rosetten auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, die Kartoffelrosetten damit diinn bestreichen.
Herzoginkartoffeln im heilen Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Das Gulasch nach Belieben offen bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gulasch und Herzoginkartoffeln anrichten.

Antonia Miiller am 29. November 2022
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Rinder-6Gulasch-Gerichte

Fiir 2 Personen
Rinder-Gulasch:

1200 g Rindergulasch 1200 g Zwiebeln 3 TL Paprikapulver, edelsiif3
3 TL Paprikapulver, scharf 3 TL Majoran, getrock. 3 TL Thymian, getrock.

3 TL Kiimmel, ganz 1 4 Zitrone 6 EL Pflanzenol

6 Lorbeerblétter 6 ganze Nelke Salz, Pfeffer

6 Knoblauchzehen 900 ml Briihe ein Schuss Rotwein

3 EL Senf, mittelscharf 6 EL Tomatenmark 2-3 TL Speisestirke
Gulasch mit Tortillas:

1/3 vom obigen Gulasch 50 g roten, gewiirf. Paprika 50 g gelben, gewiir. Paprika
eine Chilischote 100 g Mais 60 g Kidneybohnen

60 g geriebenen Cheddarkédse 4 Tortillas 4 25 cm oder 4 Tacos

10 g Pflanzendl

Gulasch-Nudelauflauf:

1/3 vom obigen Gulasch 100 g Schéltomaten, gewiirfelt 100 g Emmentaler gerieben
150 g Rohrennudeln 200 g Zucchini 10 ml Olivensl

Rinder-Gulasch:

Rindergulaschwiirfel mit Senf vermengen. Dies gibt Aroma und einen besseren Bratensatz. Dann
das Ol in einem grofien Topf erhitzen, die Fleischwiirfel scharf anbraten bis diese schon gebriunt
sind. Darauf achten, dass nur so viel Fleisch im Topf ist, dass der Boden bedeckt ist, ist mehr
darin, zieht es zu viel Wasser. Sonst das restliche Fleisch auf 2 oder 3 Mal anbraten.

Zwiebeln schiilen, halbieren und in Streifen oder feine Wiirfel schneiden. Das gebratene Fleisch
nach dem Briunen herausnehmen und die Zwiebeln im gleichen Topf glasig anbraten, danach
sofort das Fleisch wieder dazugeben.

Dann kommt der gehackte Knoblauch hinzu. Mit beiden Paprika-Gewiirzen bestreuen, das To-
matenmark dazu, anbrdunen und mit der Brithe (dann kein Salz mehr) oder Wasser auffiillen.
Den Kiimmel klein hacken, die Zitronenschale fein abreiben und mit den anderen Gewiirzen zum
Fleisch geben.

Alles bei niedriger Hitze knapp unterm Siedepunkt ca. 2,5 Stunden garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, zum Binden die Speisestédrke mit Wein angeriihrt dazugeben. Ist es zu scharf ge-
worden, etwas Sahne hinzufiigen.

Um genug Gulasch fiir die néchsten zwei Tage zu haben - am ersten Tag nur ein Drittel des
Gulaschs nehmen. Als Beilage geeignet Semmelknoédel, Reis oder Nudeln.

Am 2. Tag ein Drittel des fertigen Gulasches nehmen und daraus eine Tortilla- oder Tacofiillung.
machen

Die fertigen Fleischstiicke kalt aus der Gulaschsauce nehmen und diese in 1 bis 2 Zentimeter
grofle Streifen oder kleine Wiirfel schneiden.

Mit Tacos:

Das Ol erhitzen und darin die gewiirfelten Paprikastiicke kurz anbraten. Jetzt die fein gehackte
Chili, den Mais, die Kidneybohnen und die Fleischwiirfel dazugeben. Alles mit der restlichen
Gulaschsauce erwédrmen und die Hilfte des Késes unterheben.

In die Tacoschalen die fertige Masse fiillen und den Restkise obenauf streuen. Die Tacos in den
vorgeheizten Backofen geben und damit die Tacos nicht umfallen, rechts und links als Halterung
eine halbe Kartoffel mit der Schnittseite nach unten setzen.

Mit Tortillas:

Auf die vier Weizentortillas die fertige Masse verteilen, einrollen und den Restkéise obenauf
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streuen. Fiir 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen bei 160 bis 180° C geben, bis der Kése gut
geschmolzen ist.

Als Ergdnzung zu beiden Varianten passt Sour-Cream und ein Salat.

Gulasch-Nudelauflauf mit Zucchini:

Die Zucchini in 2 cm groie Wiirfel schneiden. In der Zwischenzeit die Nudeln al dente kochen.
Dann die Zucchini kurz anbraten, das Gulasch dazugeben und die gekochten Nudeln darin ver-
mengen.

Alles in eine Auflaufform fiillen, mit Kése bestreuen und im auf 180° vorgeheizten Backofen ca.
20 bis 25 Minuten knusprig iiberbacken.

Pellkartoffeln statt Nudeln:

Dazu das Gulasch mit den Zucchiniwiirfeln in die Auflaufform geben, die Pellkartoffel, in Schei-
ben ficherartig darauf anreihen, Kése dariiberstreuen und bei 180° ca. 20 bis 25 Minuten backen.

Alexander Herrmann am 18. November 2022

Rinder-6Gulasch
Fiir 8 Personen
Fiir 2 Liter Briihe:
1 Stange Lauch 1 Bund Petersilie 3 Mohren
3 Zwiebeln 1/4 Knolle Sellerie Fleischreste vom Parieren
Gulasch:
2 EL Rapsol 1,5 kg Rindfleisch 250 ml Rotwein
750 g Zwiebeln rote Paprikaschoten 1/2 Bio Zitrone
Pimentkorner 1-2 EL Paprikapulver 2 EL Tomatenmark
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 500 - 600 ml Rinderbriihe

Briihe:

Alle Zutaten grob schneiden und zusammen mit 2 Liter Wasser in einem Schnellkochtopf ca. 10
Minuten koécheln lassen.

Alternativ kann man die Briihe fiir ca. 1 Stunde in einem normalen Topf kochen.

Gulasch:

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch hinzugeben und anbraten, bis es von allen Seiten gut
angebraunt ist. Nicht sofort umriihren, Fleisch verbrennt nicht so schnell.

Das angebratene Fleisch in einer Schiissel zur Seite stellen, Rotwein in die benutzte Pfanne geben
und den Bratensatz damit abléschen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und mit etwas Ol in einen
Bréter geben.

Rotwein-Bratensatz zum Fleisch in die Schiissel geben.

Paprikaschoten entkernen und grob wiirfeln. Zusammen mit den Zwiebeln anschwitzen.

Etwas Zitronenschale mit in den Bréter geben.

Pimentkorner mit einem Messerriicken zerdriicken und mit Paprikapulver, Tomatenmark und
einem Lorbeerblatt in den Bréter geben; vorsichtig Salzen und pfeffern.

Gut umriihren und leicht anrésten lassen.

Fleisch und Briihe hinzugeben und bei geschlossenem Bréter 2 bis 3 Stunden bei niedriger bis
mittlerer Hitze schmoren lassen.

Bjorn Freitag am 28. Mai 2021
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Rinder-Hiifte mit 6riinkohl und Schwarzbier-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir den Griinkohl:

250 g Griinkohl 250 g Wirsing 1 Schalotte
2 EL Olivenol 1 EL kalte Butter Muskatnuss
Chilisalz

Fiir das Fleisch und die Jus:
2 Irisch Herford Hiiftsteaks 100 ml Schwarzbier 250 ml Jus
50 g Butter 01 Meersalz

Fiir den Griinkohl:

Den Griinkohl von den harten Stielen zupfen und in kleine Blédttchen zupfen. Die Wirsingblétter
von den Blattrippen schneiden und in 1,5 cm grofle Blitter schneiden. Beides etwa 4-5 Minuten
in Salzwasser bissfest kochen, kalt abschrecken und iiberschiissiges Wasser ausdriicken.
Schalotte abziehen und in einem kleinen Topf mit Olivendl anschwitzen.

Vor dem Anrichten Griinkohl und Wirsing zu den Schalotten geben. Zum Schluss mit Chilisalz
und etwas Muskatnuss wiirzen und nach Belieben die Butter unterriihren.

Fiir das Fleisch und die Jus:

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten etwa 2 Min. scharf anbraten
und im Anschluss fiir ca. 5 min in den Ofen schieben.

Die Pfanne degraissieren und mit Bier und der Jus abléschen.

Etwas reduzieren lassen und mit der Butter die Sauce abbinden.

Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Griinkohl und Wirsing auf Teller mittig anrichten. Das Fleisch aufschneiden, danebengeben, mit
Meersalz bestreuen und mit Schwarzbierjus garniert servieren.

Nelson Miiller am 17. Marz 2021
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Rinder-Rippe mit Portwein-Zwiebeln, Petersilien-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderrippen:

1,5 kg Querrippe vom Rind Salz 1 Bund Suppengemiise
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblétter 800 ml Fleischbrithe 30 ml Portwein, rot

2 EL Speisestirke Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

600 g rote Zwiebeln 80 g Rohrzucker 100 ml Portwein

200 ml Fleischbriihe 2 Zweige Thymian Salz

Fiir das Piiree:

800 g Petersilienwurzeln Salz 1 Bund glatte Petersilie
100 g Butter 100 g Sahne Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

Die Querrippe waschen, trocknen, parieren und entlang der Knochen in Stiicke schneiden.
AnschlieBend von allen Seiten kréftig mit Salz wiirzen, 30 Minuten zugedeckt bei Seite stellen.
Suppengemiise putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

In einem groflen Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Rinderrippen abtupfen und von allen
Seiten scharf im Topf anbraten, bis sie ringsherum braun sind. Anschlielend herausnehmen und
auf einem Teller zwischenlagern.

Zwiebel und Suppengemiise in den Schmortopf geben und kréftig anbraten. Tomatenmark hin-
zugeben und nochmals fiir eine Minute anbraten.

Mit der Halfte vom Rotwein abloschen, gut umrithren und warten, bis der Rotwein komplett
verkocht ist. Dann restlichen Rotwein zugeben und diesen fast vollstindig einkochen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rippenstiicke mit der Fleischseite nach oben wieder in den Topf zum Gemiise geben.
Thymian-, Rosmarinzweige und Lorbeerblétter zugeben, mit dem Rinderfond auffiillen, bis das
Fleisch etwa zu mit der Fliissigkeit bedeckt ist. Leicht durchmischen, kurz aufkochen lassen.
Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben und das Fleisch so lange kocheln, bis es sehr
weich ist (dauert ca. 3 Stunden, immer mal wieder mit einer Gabel priifen, ob es weich ist).
Nach der ersten Stunde der Schmorzeit die Rippen im Topf wenden.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln schilen, in feine Streifen schneiden.

Zwiebelstreifen mit dem Rohrzucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren lassen; mit
Portwein und Briihe aufgieen. Thymianzweige zugeben und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Zwiebelstreifen so lange einkochen, bis sie weich sind und alles eine marmeladenartige Kon-
sistenz hat.

Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Waurzelstiicke in einem Topf mit Salzwasser garkochen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden.

Gekochte Petersilienwurzel abgieflen und mit der kleingeschnittenen Petersilie, Butter, Sahne,
Salz, Pfeffer und Muskat in einem Standmixer fein piirieren.

Sobald die Rippen weich geschmort sind, Fleisch aus dem Topf heben, zugedeckt warm stellen.
Die Schmorsauce durch ein Sieb abgieflen und in einem Topf auf etwa die Hélfte einkochen.
Portwein und Stérke vermischen. Unter stdndigem Riihren zur Sauce geben, nochmals kurz auf-
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kochen und die Sauce etwas abbinden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rippen, Portweinzwiebeln und Sauce anrichten. Das Piiree dazu reichen.

Kevin von Holt am 22. November 2022

Rinder-Roulade mit Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

2 saure Gurken 80 g fetter Speck 4 Zweige Majoran
4 Rindfleischscheiben & ca. 160 g Salz 2 EL Senf

2 Zwiebeln 3 EL Rapsol 500 ml Rinderfond
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Pilze:

200 g Austernpilze 200 g Steinchampignons 3 Lauchzwiebeln

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Rouladen die Gurken und den Speck lidngs in diinne Scheiben schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Fleischscheiben salzen, mit Senf bestreichen. Je 1 Stiick Speck und Gurke drauflegen und
mit Majoranblédttchen belegen.

Die Fleischscheiben vorsichtig aufwickeln, dabei die Seitenréinder etwas zur Mitte klappen.

Die Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Die Zwiebeln schiilen und wiirfeln.

In einem Bréter Rapsol erhitzen und die Rouladen rundherum kréftig anbraten, die Zwiebel-
wiirfel zugeben und mitbraten. So viel Fond angiefien, dass die Rouladen etwa 1 cm hoch in der
Flissigkeit liegen. Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden schmoren, bis sie weich
sind. Wahrenddessen alle 20 Minuten wenden und nach und nach weitere Brithe angiefen.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit die Kartoffeln waschen, schilen, halbieren und in einem
Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Die Pilze putzen und vierteln.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen, die Pilze zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pilze ca. 3 Minuten braten, dann die restliche Butter und die Lauchzwiebeln
zugeben und mit anbraten.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen.

Die verbliebene Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken Von den Rouladen
das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mittig auf Teller geben und die Rouladen darauf setzen.
Kartoffelpiiree und Pilze dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 10. November 2021
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Rinder-Rouladen klassisch

Fiir 4 Rouladen

4 Rouladen (Oberschale) 12 diinne Scheiben Speck 2 mittelgroe Zwiebeln
Rapsol 1 TL getrock. Majoran Pfeffer, Meersalz

4 EL mittelscharfer Senf 4-8 kleine Gewiirzgurken 2 EL Butterschmalz
Fiir Rouladensofle:

1 Mohre 1 Knollensellerie 1 Gemiisezwiebel
2 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 3 1 Wasser
3 Lorbeerblétter 1 EL Stérke

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Majoran zerhacken und gemeinsam mit den Zwiebeln in
Rapsol anschwitzen.

Rouladenfleisch ausbreiten. Tipp: Keine Angst vor dunklen Stellen im Fleisch! Gereifteres Fleisch
ist fiir Rouladen meistens besser geeignet als junges, da dieses haufig zu zéh ist.

Fleisch ordentlich pfeffern und ein wenig salzen. Tipp: Immer mit trockenen Fingern salzen, dann
verklumpt es nicht! Jeweils 1 EL Senf pro Roulade verstreichen. 3 Scheiben Speck pro Roulade
und die angeschwitzten Zwiebeln auf dem Fleisch verteilen.

Ganze Gewiirzgurken auf die Rouladen geben oder nach Belieben zuvor vierteln.

Seiten des Fleisches einklappen und Rouladen fest einrollen. Seiten dabei weiter hineindriicken,
damit die Fillung nicht rausfallt. Von auflen ordentlich salzen, nicht pfeffern, denn Pfeffer ver-
brennt schnell.

Rouladen verschniiren. Hierfiir gibt es zwei Techniken: Bjorn Freitag schniirt die Rouladen wie
ein Péackchen zusammen. Zora Klipp hat eine andere Methode: die Schlaufentechnik. Dabei bin-
det sie mit dem Kochfaden eine Schlaufe, legt die Roulade in diese hinein und zieht sie dann
fest. Anschliefend bildet der Faden weiter halbe Schlaufen, die das Fleisch zusammenhalten. So
entsteht optisch eine Art Mini-Rollbraten, der fest geschniirt ist.

Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz kréftig von allen Seiten braun anbraten.

Tipp:

Die gesiindere Alternative zu Butterschmalz ist Rapsol.

Mohren in daumenbreite Stiicke schneiden. Sellerie schilen und in daumenbreite Stiicke schnei-
den. Zwiebeln schilen und in grobe Streifen schneiden.

Rouladen nach dem ersten Anbraten aus dem Topf nehmen und Mohren, Sellerie und Zwiebeln
anbraten. Tomatenmark zum Gemiise geben. Kriiftig umriihren, um Bratensaft mit Rostgemiise
zu mischen.

Rostgemiise mit Rotwein abléschen und 5-10 Minuten eink6cheln lassen.

Danach die Rouladen wieder hineinlegen. Wasser hinzufiigen. Tipp: Alternativ kann anstatt des
Wassers auch selbstgemachte Briihe hinzugegeben werden.

Im Ofen brauchen die Rouladen 1-1,5 Stunden bei 160 Grad Ober-Unterhitze.

Auf dem Herd miissen die Rouladen, je nach Gréfle 1-1,5 Stunden garen, im Schnellkochtopf nur
30 Minuten. Tipp: Die Festigkeit der Rouladen durch das Einstechen mit einem Messer priifen.
Rouladen herausnehmen und Fiden entfernen.

Das Rostgemiise fiir die Sofle abpassieren. Dabei wird der Topfinhalt durch ein Sieb oder ein
Passiertuch gegossen, sodass die Fliissigkeit vom Gemiise getrennt wird. Sofle ordentlich pfeffern
und einkochen lassen. In Wasser aufgeloste Stérke einrithren und einen Schuss Balsamico hinzu-
geben. Die Rouladen in die Sofle legen und kurz ziehen lassen.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Nudeln.

Bjorn Freitag am 24. Oktober 2022
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Rinder-Rouladen mit Blumenkohl in Curry-Sofe

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rouladen:

8 Sch. Rindfleisch (Oberkeule) 2 Mdohren 0.5 Knolle Sellerie
1 Stange Lauch 1 Petersilienwurzel 2 Zwiebeln

2 EL scharfer Senf 200 ml Rotwein 1 EL Tomatenmark
1 Gewiirzgurke 0.5 Bund Thymian 2 Zweige Rosmarin
1.5 EL Butterschmalz 30 g Mehl 50 g Butter
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir Blumenkohl in Currysofle:

1 Blumenkohl 1 Zitrone 2 Schalotten

100 g Fleischwurst 1 EL Butter Olivenol

1 EL Currypulver mit Orange 200 ml Gemiisebrithe 200 ml Milch

200 ml Orangensaft 1 Bio-Orange 0.5 TL Cayenne-Pfeffer
Salz Pfeffer 100 ml Sahne

1 Bund Petersilie 30 g Mehl 50 g Butter

Fiir die Salzkartoffeln:

1 kg festk. Kartoffeln 1 TL Salz

Gemiise putzen und in diinne, 4 bis 5 cm lange, Streifen schneiden.

Lauch und Zwiebeln in feine Lamellen oder Ringe teilen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Gemiise bei méfliger Hitze 3 bis 4 Minuten bissfest schmoren.

Eventuell etwas Briihe dazugeben.

Rouladen diinn mit Senf bestreichen, salzen und pfeffern.

Gemiisestreifen so auf dem Fleisch verteilen, dass ein etwa 1 cm breiter Rand bleibt.
Thymianblatter und Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen, hacken und auf die Innenfldche
der Rouladen streuen. Rouladen seitlich etwas einschlagen und aufrollen.

Dabei das Gemiise ein wenig zur Mitte schieben, sodass nichts aus den Rouladen heraussteht.
Mit Fleischnadeln oder Holzspiefen fixieren.

Olivenol und Butterschmalz in einem Schmortopf - am besten aus Gusseisen - erhitzen und die
Rouladen von allen Seiten 5 bis 6 Minuten kréftig anbraten, dann aus dem Topf nehmen.
Restliches Gemiise in den Topf geben, kurz anrosten, anschliefend Tomatenmark unterriithren
und sofort Brithe und Rotwein dazugieflen. Alles gut verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
aufkochen lassen. Rouladen, Gewiirzgurke und restliche Rosmarin- und Thymianzweige in den
Sud legen und den Topf mit einem Deckel verschlielen. Circa 1.5 Stunden bei mittlerer Hitze
schmoren lassen.

Rouladen wahrend der Schmorzeit 1- bis 2-mal wenden.

Wenn die Rouladen weich sind, aus dem Topf herausnehmen und warmstellen. Die Sofle durch
ein feines Sieb gieflen, Gewiirze und Gemiise auffangen und die Sofle anschliefend wieder in den
Topf geben. Mehl und zimmerwarme Butter gut vermengen und in kleinen Portionen in die Sofe
rithren, bis eine séimige Konsistenz entsteht.

Rouladen zur Sofle geben und bei kleiner Hitze einige Minuten ziehen lassen. Nadeln beziehungs-
weise Spiefle entfernen und in der Mitte mit einem scharfen Messer teilen oder in dicke Scheiben
schneiden. Mit der Schnittfliche nach oben auf Teller legen und mit der Sofle begiefen.

Fiir Blumenkohl in Currysof3e:

Vom Blumenkohl alle groflen und kleinen Blédtter entfernen. Wasser erhitzen und den Blumen-
kohl mit etwas Salz und der halbierten Zitrone etwa 15 bis 20 Minuten kochen.

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Fleischwurst ebenfalls wiirfeln.

Butter und etwas Olivendl in einem kleinen Stieltopf oder einer Sauteuse erhitzen und Schalotten-
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und Wurstwiirfel darin leicht anbraten, das Orangen- Currypulver dazugeben und verriithren.
Briihe, Milch und Orangensaft in den Topf geben und alles aufkochen lassen.

Haut der Orange abziehen, in sehr feine Streifen schneiden und mit Cayenne-Pfeffer, Salz und
Pfeffer zur Sofle dazugeben. 6 bis 7 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Zum Schluss Sah-
ne und gehackte Petersilie hinzufiigen und nach Bedarf binden. Dafiir Mehl und zimmerwarme
Butter vermengen und léffelweise in die Sofe rithren, bis eine sémige Konsistenz entsteht.
Blumenkohl aus dem Kochwasser nehmen, in eine Schiissel geben und mit der Sofle iibergieflen.
Fiir die Salzkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten kochen.

Abgieflen, kurz ausdédmpfen lassen und zu den Rouladen servieren.

Rainer Sass am 20. Méarz 2022

Rinder-Schmorbraten in Maronen-Sofle

Fiir 4-6 Personen:

1,60 kg Rinderbraten (Brust) 500 g Schalotten 2 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer 2 EL Ol 1 TL Zucker

200 ml Balsamicoessig 1 L Gemiisebriihe (instant) 1 Lorbeerblatt
400 g Maronen (Dose) 400 g Wirsing 1 Zwiebel

2 EL Butter 400 g Spétzle Muskatnuss

Backofen auf 180°C vorheizen.

Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Schalotten abziehen und halbieren.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Braten mit Salz und Pfeffer wurzen.

Ol in einem Briiter erhitzen, Fleisch darin rundherum anbraten, herausnehmen.

Schalotten, Knoblauch im Bratfett anbraten, mit Zucker bestreuen, leicht karamellisieren lassen,
mit Essig abloschen. 5 min. kécheln lassen, Brithe angieflen, Lorbeerblatt zugeben.

Fleisch hineingeben und im Ofen ohne Deckel 2 3 Stunden schmoren.

Maronen grob hacken und nach 60 min. Schmorzeit mit in den Bréter geben.

Wirsing waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spétzle darin anbraten, herausnehmen. In
derselben Pfanne Wirsing und Zwiebel 5-7 min. braten. Spétzle zugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Braten aus der Sofle nehmen (400 g fur die Tortellini-Pfanne kiihl stellen), in Alufolie gewickelt
warm halten. Sofle noch 10 min. kécheln lassen. Braten in Scheiben schneiden, mit dem Spétzle-
Wirsing-Mix anrichten und mit Sofle betréufelt servieren.

NN am 10. Juli 2022
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Rinder-Schmorbraten vom Biirgermeisterstiick

Fiir den Braten:

1.3 kg Rinderhiifte 40 g Butterschmalz 0.5 Knolle Fenchel

1 Knoblauchknolle 2 St. Staudensellerie 2 Mohren

0.5 Knolle Sellerie 1 Chilischote 10 Korner schwarzer Pfeffer
10 Korner Piment Meersalz 1 Prise Zucker

2 EL schw. Johannisbeergelee 4 Lorbeerblétter 200 ml Rotwein

Fiir die Mohren:

8 Mohren Olivenol 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Gemiise putzen und grob wiirfeln, Knoblauchknolle halbieren, Chili in feine Streifen schneiden.
Pfeffer und Piment morsern.

Das Fleisch in Butterschmalz in einem Schmortopf von allen Seiten scharf anbraten.

Mit Meersalz, 1 Prise Zucker und gemorsertem Pfeffer und Piment wiirzen. Aus dem Topf neh-
men, beiseitestellen und das vorbereitete Gemiise im Bratenfond anrésten.

Die Hilfte des Johannisbeergelees, Lorbeerblatter und Chili dazugeben, alles gut verrithren und
etwas schmoren lassen.

Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Mit Rotwein und etwas Wasser abloschen.

Deckel schliefen und etwa 2.5 Stunden schmoren. Tipp: Nicht zu viel Rotwein verwenden, da-
mit das Fleisch nicht zu stark danach schmeckt, lieber etwas Wasser dazugeben. Fiir ein wenig
Schérfe kann man etwas Rucola mit zum Schmorbraten geben.

Das fertige Fleisch herausheben. Fiir die Sole den Schmorsud und das Gemiise in ein Sieb geben
und mit einer Kelle in einen Topf pressen. Mit Salz, Pfeffer und Johannisbeergelee abschmecken.
Den Braten in die Sofle geben und kurz ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Méhren zubereiten.
Fiir die Mohren:

Mohren halbieren und in 0.5 cm lange Stifte schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Mhren
darin schnell knusprig anbraten. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Rainer Sass am 07. August 2022

59



Fiir vier Personen:
Rinderschmorbraten:
1200 g Rinderbraten
100 g Sellerie

2 EL Tomatenmark
frischer Rosmarin
Rapsol

klein gehackte Petersilie
BBQ-Lack:

4 Schalotten (feine Ringe)
4 EL fertige BBQ Sauce
Rosmarinkartoffeln:

1 kg kleine Kartoffeln
0,3 Liter Olivenol
Stangenbohnen:

300 g Stangenbohnen

1 EL Butter
Romanasalat:

4 Romanasalatherzen

2 EL Mayonnaise

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 EL Zucker

frischer Thymian
Salz

1 gehackte Knoblauchzehe
1 EL salzarme Soyasauce

frischer Rosmarin
Salz

Bohnenkraut

1 Becher Schmand
2 EL Weilweinessig

Rinder-Schmorbraten, Rosmarin-Kartoffeln, Stangenbohnen

2 Karotten

1 Stiick Orangen-Schale
0,75 L trockener Rotwein
2 EL Butter

1 EL Pfefferkorner

1 El gehackter Ingwer
Salz, Pfeffer, Butter

frischer Thymian

Salz, Zucker

1 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

Das Fleisch salzen und in einem Bréter von allen Seiten scharf anbraten, aus dem Bréiter nehmen
und zur Seite stellen. Zwiebeln, Sellerie und Karotten in grobe Stiicke schneiden und im Bréter
anrosten.

Tomatenmark und Zucker dazu geben und umriihren. Mit dem Rotwein abloschen und reduzie-
ren lassen.

Pfefferkérner, Orangenschale, Rosmarin, Thymian und dazu geben. Das Fleisch zuriick in den
Briter legen, und mit Wasser auffiillen, dass das Fleisch nicht ganz bedeckt ist. Bei 180 Grad
(Ober- und Unterhitze) ohne Deckel fiir ca. 3 Stunden im Backofen schmoren lassen, immer
wieder mal mit Bratenfliissigkeit {ibergiefien.

Den Braten vor dem Servieren mit einem Teil der BBQ Sauce einpinseln und mit der gehackten
Petersilie bestreuen. Nach dem Schmoren den Braten zur Seite stellen, die restliche Bratenfliis-
sigkeit (abziiglich der 200 ml fiir die BBQ Sauce) durch ein Sieb in einen Topf passieren, 2 EL
Butter dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz aufkochen lassen, bis eine sdmige Sauce
entsteht.

BBQ-Lack:

Wihrend der Braten im Ofen schmort, Charlotten, Knoblauch und Ingwer in Butter anschmo-
ren, dann die BBQ Sauce und die Sojasauce dazugeben und alles bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
im Topf simmern lassen und zur Seite stellen.

Kurz bevor der Braten fertig ist, ca. 200 ml Bratenfliissigkeit durch ein Sieb in den Topf geben,
reduzieren und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Rosmarinkartoffeln:

Die Kartoffeln gut waschen und ungeschélt halbieren, auf einem Backblech verteilen, salzen und
reichlich Olivenol dariiber verteilen. Dann frischen Rosmarin und Thymian dariiber geben und
fiir ca. 30 Min. bei 180 Grad (zusammen mit dem Braten) im Ofen schmoren.
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Stangenbohnen:

Stangenbohnen waschen, die Enden abschneiden und in kochendem Salzwasser bissfest blan-
chieren. Mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Servieren die Bohnen in der aufgeschdumten
Butter in einer Pfanne schwenken, mit Salz, Zucker, Bohnenkraut abschmecken.

Romanasalat:

Die Romanaherzen in Viertel schneiden, waschen und trocken schleudern. Ein paar groflere Sa-
latblédtter zum Dekorieren abzupfen. Fiir das Dressing die Mayonnaise, Sahne und Schmand
verrithren, mit Weiflweinessig und Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren iiber dem
Salat verteilen.

Ali Giing6rmiis am 27. Juni 2022
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Rinder-Schmortopf mit Kokosmilch und Mangold

Fiir 4 Personen:
Fiir die Curry-Paste:

1 rote Zwiebel 1 kleine Chili-Schote 1 Bund Koriander

1 Stange Zitronengras 2 TL gemahlener Koriander 2 TL Kreuzkiimmel
0.5 TL Zimt Salz, Pfeffer 2 Zehen Knoblauch
50 g frischer Ingwer 4 TL Fischsofle 1 EL brauner Zucker
Fiir den Schmortopf:

50 ml Sonnenblumenél 1.2 kg Rindergulasch 500 ml Rinderbriihe
1 Dose Kokosmilch 400 g Mangold 1 Limette

50 g ungesalzene Erdniisse 1 Bund Friihlingszwiebeln 240 g Basmati-Reis
Fiir den Mdhren-Salat:

400 g Mohren 1 Schalotte 1 Mango
3 EL Sesamol 1 EL Sojasof3e 3 EL Mirin
2 EL Honig

Fiir die Curry-Paste:

Die Zwiebel schilen und vierteln, die Chili vom Griin befreien und die Stiele des Korianders ab-
schneiden. Die Blétter fiir spéter beiseitelegen. Vom Zitronengras die dufleren Blétter entfernen
und den inneren, weicheren Teil klein schneiden. Den Ingwer samt Schale reiben. Zwiebel, Chili,
Korianderstiele, Ingwer und das Zitronengras mit den restlichen Zutaten in einer Kiichenma-
schine oder mit einem Piirierstab zu einer Paste verarbeiten.

Fiir den Schmortopf:

Ol oder Kokosfett in einem Bréter erhitzen und das Gulasch von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend die Curry-Paste hinzufiigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Mit der Rinderbrithe und der
Kokosmilch aufgiefen und etwa 1,5 Stunden mit geschlossenem Deckel leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit den Mangold waschen, putzen, kleinschneiden und etwas trockenschleudern
und den Mohren-Salat zubereiten.

Nach etwa 1 Stunde den Reis mit der doppelten Menge kaltem Wasser aufsetzen. Wenn er ein-
mal gekocht hat, die Hitze reduzieren und bei kleiner Stufe mit geschlossenem Deckel circa 20
Minuten garen lassen.

Den Mangold zum Curry geben und zusammenfallen lassen. Den Saft der Limette hineinpressen
und abschmecken. Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

Das Curry mit Erdniissen, den aufbewahrten Koriander-Bldttern und den Friihlingszwiebeln
garniert servieren. Dazu den Reis reichen.

Fiir den Mohren-Salat:

Mohren, Mango und Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden. Aus den restlichen Zuta-
ten ein Dressing anrithren und mit den Gemiise- und Mangostreifen vermengen.

Zora Klipp am 13. Juni 2021
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Rinder-Steak mit Krduter-Butter, Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ofenkartoffeln:

800 g Frithkartoffeln Salz Pfeffer

2 EL Olivensl 250 g Magerquark 120 g Créme-fraiche
1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Krauterbutter:

0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen

150 g weiche Butter Salz Pfeffer

2 Prisen Paprikapulver 1 TL grober Senf 1 Spritzer Schwarzkiimmelol
Fiir die Rindersteaks:

4 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz

3 EL Olivenol 4 Rindersteaks Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Ofenkartoffeln die Frithkartoffeln waschen, halbieren und in eine Auflaufform geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl betraufeln.

In den vorgeheizten Ofen geben, mit Backpapier abdecken und ca. 30 Minuten garen.

Fiir die Krauterbutter Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Zur weichen Butter etwas Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Senf, Knoblauch, Schwarzkiimmeldl,
Schnittlauch und Petersilie geben. Alles gut vermischen und die Butter kalt stellen.

Sobald die Kartoffeln gar sind, fiir die Rindersteaks die Backofen- Temperatur auf 65 Grad Um-
luft (85 Grad Ober- und Unterhitze) reduzieren.

Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schilen und halbieren.

Die Steaks mit Kiichenpapier trocken tupfen, salzen und mit wenig Olivenol bepinseln. Die Steaks
auf ein Backofengitter legen und mit je 1 Zweig Rosmarin und 1/2 Knoblauchzehe belegen. Im
vorgeheizten Ofen die Steaks auf der mittleren Schiene 20-30 Minuten je nach gewiinschtem
Gargrad garen, dabei eine Tropfschale unter das Fleisch stellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, Rosmarin und Knoblauch abnehmen.

Eine Pfanne (ideal aus Gusseisen oder Edelstahl) erhitzen, die vorgegarten Steaks nochmal mit
Olivenol bestreichen und in der heiflen Pfanne auf jeder Seite etwa 2 Minuten kréiftig braten.
Fiir den Quarkdip Magerquark mit Creéme fraiche mischen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zi-
tronensaft wiirzen.

Gebratene Steaks mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen und servieren.

Dazu die Kartoffeln und Dip reichen.

Tarik Rose am 10. August 2021
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Rinder-Steak mit Morchel-Walnuss-SoBe und Spdtzle

Fiir 4 Personen:
Fiir das Steak:

300 g Rinder-Kotelett 500 g Porterhouse-Steak 4 Zweige Rosmarin
1 Bund Thymian 2 junge Knollen Knoblauch 2 Schalotten
Meersalz, Pfeffer Olivenol Butterschmalz

Fiir die Spétzle:

7 Eigelb 200 g Mehl 100 ml Wasser

Salz, Butter
Fiir die Sof3e:

20 g getrocknete Morcheln 250 ml kaltes Wasser 60 g Walnusskerne
2 Schalotten 2 EL Rum 250 ml Rotwein
125 ml Sahne 2 TL Preiselbeer-Marmelade 1 EL Butter

1 EL Butter Salz

Anrichten:

4 Zweige Thymian

Fiir das Steak:

Das Fleisch am besten beim Metzger vorbestellen. Das Porterhouse-Steak besteht aus einem
Mittelknochen und je zur Hélfte aus einem Filet- und Roastbeefstiick. Das Rinder-Kotelett hat
ebenfalls einen Knochen bzw. Rippenansatz und sollte am besten aus der Hochrippe geschnitten
werden.

Die Fleischstiicke werden besonders saftig, wenn sie 3-5 cm dick sind und ein Gewicht von 300-
400 g haben. Ein Steak von dieser Grofle wird nach der Zubereitung in Scheiben geschnitten
und reicht fiir mindestens 2 Personen.

Dicke Fettréinder der Fleischstiicke zundchst mehrmals anritzen, dann das Steak und Kotelett in
Butterschmalz von allen Seiten kriftig anbraten. Dabei auch die seitlichen Fettrénder beriick-
sichtigen, damit die Fleischporen rundum gut verschlossen sind. Etwas Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten und mit Rosmarin und Thymian belegen.

Die Fleischstiicke erst nach dem Anbraten mit Meersalz und Pfeffer aus dem Morser bestreuen,
dann auf das Backblech legen und ebenfalls mit Thymian und Rosmarin bestreuen. Knoblauch
und Schalotten grob zerteilen und auf oder um die Fleischstiicke legen.

Steak und Kotelett mit etwas Olivenol begieflen und in den 120 Grad heiflen Backofen schie-
ben. Die Garzeit fiir ein medium gebratenes Kotelett von circa 300 g betrigt 20 Minuten, ein
Porterhouse-Steak von 500 g braucht etwa 25-30 Minuten.

Am besten kontrolliert man die Garzeiten mit einem Thermometer. Betréigt die Innentempera-
tur 55-60 Grad, ist das Fleisch medium, das heifit auflen kross und innen saftig und rosa. Die
Art der Zubereitung eignet sich auch fiir dicke Filets oder Rumpsteaks. Je nach Gewicht und
Stérke der Fleischstiicke verkiirzt oder verlidngert sich die Garzeit.

Fiir die Spétzle:

Mehl und Eigelb in einer Schiissel verrithren. Nach und nach das Wasser und etwas Salz hinzu-
fiigen und alles kréftig verriithren, bis eine geschmeidige Masse entsteht.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten ruhen lassen. Er ist gut, wenn er Blasen
wirft und eine zdhe Konsistenz hat. Wasser in einem Topf aufkochen und den Teig mit Hilfe
einer Spétzle-Presse oder einem Spétzle-Hobel in das kochende Wasser geben.

In Siiddeutschland werden die Spétzle am liebsten handgeschabt. Das ist einfacher, als man
denkt. Den Teig zunédchst mit einem Spachtel diinn auf einem Spétzle-Brett verteilen. Die Brett-
kante und den Spachtel in das kochende Wasser tunken, dann den Teig in diinnen Streifen in das
kochende Wasser schaben. Falls der Teig am Brett und Spachtel kleben bleibt, die Werkzeuge
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wieder befeuchten.

Die Spétzle sind fest und gar, wenn sie an der Wasseroberfliche schwimmen. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken. Kurz vor dem Servieren mit etwas Butter
in einer Pfanne erhitzen.

Fiir die Sofle:

Fiir die Zubereitung der Sofle eignet sich am besten die Pfanne, in der die Steaks angebraten
wurden. Dadurch bekommt die Sofle ein leichtes Rostaroma. Zunéchst die Morcheln circa 20 Mi-
nuten in Wasser einweichen. Anschliefend gut sdubern und das Morchelwasser durch ein feines
Sieb gieflen. Schalotten schélen und fein wiirfeln, Walniisse hacken.

Die Butter im Bratenansatz schmelzen und die Schalotten darin anschwitzen.

Walniisse und Morcheln dazugeben und 5 Minuten diinsten. Eventuell etwas Morchelwasser
hinzufiigen. Rum und Wein in die Pfanne gielen und alles stark einkochen, bis kaum mehr Fliis-
sigkeit vorhanden ist. Sahne und die Preiselbeer-Marmelade in die Pfanne geben und ebenfalls
etwas einkochen lassen. Mit etwas Salz und Morchelwasser abschmecken.

Anrichten:

Porterhouse-Steak und Kotelett je nach Geschmack in diinne oder dicke Scheiben schneiden.
Die Sofle auf Teller geben und darauf die Spétzle platzieren. 1-2 Fleischscheiben auf die Spétzle
legen und alles mit 1 Thymianzweig garnieren.

Rainer Sass am 16. Januar 2022
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Rinder-Steaks mit Kiirbis und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten-Sofle:

500 g Tomaten 300 ml Tomatensaft 2 Zehen Knoblauch
2 Schalotten 80 g weiche, getrock. Aprikosen  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Steak und Gemiise:

1 kg Hokkaido-Kiirbis 4 (4 150 g) Rindersteaks 200 g Blattspinat

1 TL Harissa 1 Chili-Schote 2 Zehen Knoblauch
1 Stiick Ingwer 12 blanchierte Mandeln Olivenol
Zitronensaft Honig Salz

Pfeffer 2 Zweige Basilikum geriebener Parmesan

Fiir die Tomaten-Sofie:

Die Tomaten sdubern, Stielansétze entfernen und das Fruchtfleisch grob zerteilen. Schalotten
und Knoblauch schilen und wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knob-
lauch darin anschwitzen. Die Tomaten dazugeben und ebenfalls etwas andiinsten. Tomatensaft
angiefen und die Aprikosen hinzufiigen. Alles bei méafiger Hitze kocheln lassen, bis eine dickfliis-
sige Sofle entsteht. Das dauert etwa 20-30 Minuten. Die Sofle mit einem Stabmixer fein piirieren
und etwas Olivendl unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir Steak und Gemiise:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Den Kiirbis sédubern, halbieren und die Kerne entfernen.
Das Kiirbisfleisch in circa 2 ¢cm breite Spalten schneiden. In eine feuerfeste Auflaufform legen
und mit Salz und etwas Harissa vermengen. Tomaten-Sofle und etwa 4 EL Olivendl hinzufiigen.
Den Kiirbis 25-30 Minuten im Ofen garen.

Er sollte noch etwas Biss haben und nicht zu weich sein.

Die Steaks leicht salzen und mit Olivendl einstreichen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Steaks
auf beiden Seiten etwa 3 Minuten grillen. Die Steaks auf den Kiirbis im Ofen legen und 3-5
Minuten fertig garen. Sie sollten medium gebraten und im Kern noch schén rosa sein.

Spinat griindlich waschen. Knoblauch und Ingwer schilen und die Kerne aus der Chilischote
entfernen. Die Gewiirze fein hacken, dann in einer Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen. Den
Spinat hinzufiigen und zusammenfallen lassen. Mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Dabei etwas salzen. Wenn sich die Niisse verfir-
ben, etwas Honig dazugeben.

Die Mandeln aus der Pfanne nehmen, auskiihlen lassen und grob hacken.

Anrichten:

Den Kiirbis aus dem Ofen nehmen und mit der Sofle auf Tellern verteilen.

Darauf die Steaks und kleine Portionen Spinat setzen und alles mit den Mandeln bestreuen. Mit
Basilikumbléttern garnieren und mit Olivendl betrédufeln. Wer mag, das Gemiise zusétzlich mit
Parmesan bestreuen.

Tarik Rose am 24. Januar 2021
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Rinder-Steaks mit Zucchini und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer 4 Rinderhiiftsteaks a 180 g
3 Stangel glatte Petersilie 3 Stdngel Estragon 250 g griine Zucchini

250 g gelbe Zucchini 150 g Ziegenkéserolle 2 EL Honig

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Knoblauch schilen und sehr fein hacken.

Thymian, Knoblauch und Olivenol vermengen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steaks auf dem heiflen Grill auf beiden Seiten jeweils 30 Sekunden scharf anbraten.

Dann in auf eine Platte geben und ruhen lassen.

Die Thymian-Ol-Marinade iiber das warme Fleisch geben und ziehen lassen.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini in 3 cm dicke Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben auf dem heiflen Grill kurz von beiden Seiten braten.

Gebratene Zucchinischeiben in eine Grill-Schale geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ziegenkiserolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf die heiflen Zucchini legen.

Darum herum die Fleischscheiben geben und alles in der Grillschale nochmal 4 Minuten auf den
Grill geben.

Honig mit Petersilie und Estragon mischen, iiber den Ziegenkése traufeln, alles noch 1 Minute
auf dem Grill lassen.

Anschlielend die Steaks mit den Kése-Zucchini servieren.

Rainer Klutsch am 04. August 2022
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Rinder-Steaks und Rote Bete nach Labskaus-Art

Fiir 4 Personen:

650 g (vom Rind) Hiiftsteaks 5 Rote Bete 12 festk. Kartoffeln
2 rote Zwiebeln 2 EL kleine Kapern 12 Kapernépfel

4 Eier 1.5 Zehen Knoblauch  Apfel-Balsamessig
1 Chili-Schote 1 Stiick Ingwer 2 Sardellenfilets

1 Prise Zatar Basilikum

Die Rote Bete auf ein Backblech legen und bei 160 Grad im Ofen etwa 1 Stunde garen. Die
Kartoffeln - vorzugsweise der Sorte Bamberger Hérnchen - nach etwa 20 Minuten ebenfalls auf
das Backblech legen. Sie haben eine kiirzere Garzeit als die Bete. Kartoffeln und Rote Bete nach
dem Garen etwas abkiihlen lassen, dann schélen. Kartoffeln halbieren oder vierteln, Rote Bete
in grofere Stiicke schneiden.

Wer mag, kann die Kartoffeln auch mit Schale weiterverarbeiten.

Zwiebeln schilen und in Lamellen schneiden, Knoblauch und Ingwer ebenfalls schélen und fein
wiirfeln. Chili in Streifen schneiden. Sardellenfilets abwaschen, trocknen und hacken. Die Steaks
leicht salzen und beiseitestellen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln farblos anschwitzen, dann Kartoffeln und
Rote Bete dazugeben. Alles bei méfliger Hitze anbraten.

Knoblauch, Ingwer, Kapern, Chili, Sardellenfilets und Kapernépfel mit in die Pfanne geben. Nun
den Essig angieflen und schmoren lassen, bis alle Zutaten schon heify sind.

Fiir die pochierten Eier Wasser in einen Topf geben und bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen.
Etwas Salz und 1 Schuss Essig hinzufiigen. Die Eier aufschlagen und zunéchst in Tassen fiillen.
Mit einem Holz- oder Loffelstiel einen Strudel im Wasser erzeugen. 1 Ei vorsichtig in den Strudel
gleiten lassen. Die Rotation des Wassers hilt es in Form. Gegebenenfalls kann man noch einen
Lotfel zu Hilfe nehmen. Das Ei 4-5 Minuten stocken lassen, das Eiweif} sollte fest und das Eigelb
fliissig sein. Aus dem Kochwasser nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Am besten
die Eier nacheinander pochieren und anschliefend warm stellen.

In der Zwischenzeit die Steaks braten. Dazu das Salz von den Steaks abwischen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten medium braten. Danach mit
Pfeffer und flockigem Meersalz wiirzen.

Anrichten; Kartoffeln und Rote Bete mit Zwiebeln und Kapern auf Tellern verteilen. Die Steaks
in jeweils 3-4 Scheiben schneiden und rundum anlegen. Pro Portion 1 pochiertes Ei dazugeben.
Alles mit etwas Zatar bestreuen und mit Basilikumblittern garnieren.

Tarik Rose am 14. November 2021

68



Rindfleisch mit Krduter-Kruste und Bohnen-Merguez-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln, Sof3e:

800 g rote Kartoffeln Olivenol 6 rote Zwiebeln

6 Zehen Knoblauch 1 kleiner Blumenkohl Currypulver

Honig Salz Pfeffer

1.5 Merguez-Wiirste 8 reife Tomaten 2 EL BBQ-Gewiirzmischung
1 Zweig Rosmarin 1 Chili-Schote Pepper Drops

1 Handvoll gelbe, griine Bohnen 1 Stange Porree 1 Bund Petersilie

1 Bio-Zitrone
Fiir das Fleisch:

1.5 Merguez-Wiirste 250 g Hiiftsteak 1 Bund glatte Petersilie
Olivenol 3 Scheiben Dinkeltoast 2 Zehen Knoblauch
Rosmarin Salz, Pfeffer, Senf 250 g Rinderfilet

Fiir Kartoffeln, Sof3e:

Kartoffeln waschen, in daumendicke Scheiben schneiden und in eine Auflaufform geben. Mit
Olivenol betraufeln und schwenken. Anschlielend salzen und bei 160 Grad 15 Minuten im vor-
geheizten Ofen garen. Dann die Hélfte der Zwiebeln (geschilt und geviertelt) und einige Zehen
Knoblauch dazugeben. Weitere 15 Minuten im Ofen garen.

Blumenkohl putzen, die Roschen herauslésen und in diinne Scheiben schneiden. In eine kleine
Auflaufform legen und mit Currypulver wiirzen. Etwas Honig dazugeben, alles vorsichtig ver-
rithren und mit Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit etwas Olivenl marinieren und circa 30
Minuten im Ofen garen. Herausnehmen und etwas salzen.

Die restlichen Zwiebeln schilen, wiirfeln und in etwas Olivendl glasig braten. Die Haut der
Merguez-Wiirste abziehen und das Brét zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Tomaten waschen,
in kleine Stiicke schneiden und ein paar klein geschnittenen Knoblauchzehen in die Pfanne ge-
ben. Alles gut vermengen und auf hoher Stufe kurz braten, dann auf kleiner Stufe weitergaren.
BBQ-Gewiirzmischung in einen Morser geben und klein reiben. Zu der Tomaten Merguez-Sugo
in die Pfanne geben und langsam etwas Olivendl dazugieflen, damit eine Bindung entsteht. Mit
Honig und Pfeffer abschmecken. Rosmarin und die entkernte Chili klein hacken und ebenfalls
zur Sugo geben. Nach weiteren 5-7 Minuten die Pepper-Drops hinzufiigen und verriihren.
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Bohnen darin blanchieren. Uber einem Sieb
abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. So behalten sie ihre Farbe.

Porree in Ringe schneiden, waschen und in die Pfanne zur Tomaten- Merguez-Sugo geben. Die
Bohnen in 2-3 cm lange Stiicke schneiden und ebenfalls mit der Sofle vermengen. Zum Schluss
mit Zitronenabrieb und gehackter Petersilie verfeinern.

Fiir das Fleisch:

Filet und Hiiftsteak von beiden Seiten salzen und kurz liegenlassen.

Die restlichen Merguez-Wiirste in einer Pfanne mit wenig Olivendl von allen Seiten anbraten,
aus der Pfanne nehmen. Das Hiiftsteak in derselben Pfanne von beiden Seiten circa 2 Minuten
scharf anbraten.

Dann fiir weitere 2-3 Minuten pro Seite auf schwacher Hitze durchziehen lassen und vom Herd
nehmen.

Dinkeltoast wiirfeln und in einer Kiichenmaschine zu Paniermehl verarbeiten.

Petersilie, Knoblauch und etwas Rosmarin hacken, zum Paniermehl geben und alles etwas salzen.
Das Hiiftsteak von einer Seite pfeffern und grofziigig mit Senf bestreichen. Die Paniermehlmi-
schung darauf streuen und bei 160 Grad 5-7 Minuten in den Ofen geben. Das Filetsteak in
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heilem Olivendl von beiden Seiten 2-3 Minuten scharf anbraten. Je nach Geschmack und Filet-
stirke rare, medium oder well done bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Anrichten:

Tomaten-Merguez-Sugo auf flachen Tellern in der Mitte portionieren und den Kartoffel-Zwiebel-
Knoblauch-Mix darum drapieren. Die Steaks in daumendicke Scheiben schneiden und auf die
Sofle legen. Mit den Blumenkohl-Chips dekorieren.

Die Merguez-Wiirste in mundgerechte Stiicke schneiden und als Topping auf den Blumenkohl
legen.

Tarik Rose am 25. Marz 2022
Rindfleisch-Brokkoli-Pfanne asiatisch

Fiir 4 Personen:
500 g mageres Rindfleisch 3 EL Speisestidrke 1 EL kaltes Wasser

1 Knoblauchzehe 1 Brokkoli 1 Zwiebel
3 EL Sojasofe 2 EL Zucker 1 Stiick Ingwer
250 g Reis 2 EL Butter Salz

Den Reis mit 500 ml gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Wenn der Reis kocht, den Topf
vom Herd nehmen und den Reis 20 min. ziehen lassen. Danach Butter unterheben.

2 EL Speisestéirke und ein EL kaltes Wasser mischen; das Rindfleisch in Streifen schneiden und
mit dem Stérke-Ansatz marinieren.

Die Zwiebel pellen und in Spalten schneiden; Knoblauch, Ingwer schilen und sehr klein hacken.
Den Brokkoli in kleine Roschen zerlegen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und darin das Rindfleisch scharf anbraten. Herausnehmen und
in der gleichen Pfanne Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Brokkoli-Réschen anbraten.

SojasoBe mit einem EL Speisestéirke und Zucker mischen.

Das Rindfleisch zuriick in die Pfanne legen, mit der Sofle und dem Gemiise vermischen.

Tipp:

Wenn moglich, sollte man anstelle einer Pfanne einen Wok verwenden.

Anstelle von Brokkoli schmecken auch andere Gemiise-Sorten, wie z. B. Kohlrabi oder Blumen-
kohl.

NN am 08. Dezember 2021
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Roastbeef Bruschetta

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel, in Streifen  1-2 EL Butter 6 EL Olivenol

4 Scheiben Baguette 1 Knoblauchzehen, geschélt 1 Ochsenherztomate
1 TL Honig 2 EL Balsamico-Essig 1 Msp. ital. Gewtirz
200 g Roastbeef, diinn 1 Bund Basilikum 1 Parmesan

1 Msp. Gewiirzsalz

Zwiebel in Butter 3-4 Minuten leicht Farbe ziehen lassen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Baguettescheiben von beiden Seiten mit Knoblauch einreiben. Knoblauch zum Ol in die Pfanne
geben, Baguettescheiben in die Pfanne geben und im heifien Ol rosten.

Wéhrenddessen Ochsenherztomate in Scheiben schneiden und mit etwas Ol von beiden Seiten
einstreichen. Tomatenscheiben in eine Grillpfanne legen und darin grillen. Baguettescheiben wen-
den, goldbraun braten und herausnehmen. Tomatenscheiben wenden.

Herdtemperatur erhdhen und die Zwiebelstreifen in der heiflen Pfanne bei hoher Temperatur
kurz braten, umriihren und Honig dazugeben. Mit Balsamico-Essig abléschen und Pfanne vom
Herd nehmen.

Tomate aus der Grillpfanne nehmen und in Stiicke schneiden. Tomate zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und etwas vermengen. Mit Italian Gewiirz wiirzen.

Roastbeefscheiben in eine Schiissel geben.

Basilikumblitter dazugeben. Tomaten-Zwiebel-Kompott mit in die Schiissel geben. Etwas Oli-
venol dazugeben und alles etwas durchmengen. Das Ganze auf den Baguettescheiben anrichten.
Parmesan dariiberreiben.

Nach Wunsch mit etwas Salz abschmecken.

Steffen Henssler am 18. Juni 2022
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Roastbeef mit Asia-Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:

480 g Hiiftsteak 1 Sternanis 0.5 TL Fenchelsaat

3 EL salzarme Sojasofle 2 EL Honig 3 EL Olivenol

Zitronensaft Salz

Fiir das Gemiise:

0.5 Staudensellerie 800 g Mohren 0.5 Bund Friihlingszwiebeln
2 rote Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch 1 Chili-Schote

1 Zitrone 4 EL Sesam 1 EL Honig

Olivenol 0.5 Bund Petersilie 0.5 Bund Koriander

Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Zunichst eine Marinade fiir das Fleisch zubereiten. Dafiir Sojasofle, Honig, Olivendl, die grob
zerstoflenen Sternanis, frisch gemorserte Fenchelsamen und 1 Spritzer Zitrone in einer ofenfesten
Schale vermischen.

Das Fleisch in 2 gleichgrofle Stiicke teilen, von allen Seiten kriftig salzen und etwa 3 - 4 Mi-
nuten ziehen lassen. Dann mit ein wenig Ol betriufeln und dieses auf dem Fleisch verreiben.
Anschlielend in einer vorgeheizten Grillpfanne von allen Seiten etwa 30-40 Sekunden lang scharf
anbraten.

Das gebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen und rundum in der Marinade wenden, bis eine
schon glénzende Schicht auf dem Fleisch haften bleibt. In der Marinade im Backofen bei 80 Grad
etwa 15 Minuten ruhen und durchziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Die Mo6hren schélen, den Staudensellerie putzen und das Gemiise ldngsseitig in gleichgrofie mittel-
feine Streifen schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren und in mittelfeine, halbe Ringe schneiden.
Friithlingslauch putzen, schrig in mittelfeine, ldngliche Streifen schneiden. Knoblauch schélen
und in feine Scheibchen schneiden.

Etwas Olivendl in eine tiefe Pfanne geben und das Gemiise darin schwenken. Chili grob in
Scheibchen schneiden und dazugeben. Tipp: Das Gemiise nur kurz anbraten, damit es seinen
Biss behiilt. Ideal ldsst sich das Gemiise auch in einem Wok zubereiten. Zitrone waschen, trock-
nen und ein Viertel bis die Hélfte der Schale iiber das Gemiise reiben. Den Sesam - am besten
weifl und schwarz gemischt - in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze vorsichtig rosten. Ach-
tung, die Samen verbrennen leicht und werden dann bitter.

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone, Honig und 1 Prise Salz vermischen und {iber das warme
Gemiise geben.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas von dem Sud iiber das Gemiise geben.

Den Koriander grob hacken und unter den Gemiise-Salat mischen. Als Alternative eignet sich Ba-
silikum. Petersilie fein hacken und zusammen mit dem gertsteten Sesam iiber das Fleisch streuen.
Das Fleisch noch einmal wenden, sodass es rundum von einer Marinaden Sesam-Krauter-Schicht
umgeben ist. Zum Schluss mit frischem Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden und zusammen mit dem Gemiise Salat auf Tellern
anrichten.

Tipp:

Das Gemiise ist zusammen mit Reis serviert auch ein perfektes vegetarisches Gericht. Statt mit
dem Fleischsud wird das Gemdiise dafiir mit Sojasofle abgeschmeckt.

Tarik Rose am 16. Mai 2021
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Roastbeef mit Bratkartoffeln und Remoulade

Fiir 4-6 Personen:

1,5 kg Roastbeef Salz, Pfeffer, Oliven6l Butterschmalz
Rosmarin, Thymian, Salbei 2-3 Knoblauchzehen 1 Bio-Orange
2-3 Zwiebeln

Fiir die Kartoffeln:

10 festk. Kartoffeln Salz, Kiimmel Butterschmalz, Butter
Fiir die Remoulade:

500 g Joghurt (1%) 3 EL Mayonnaise 3 Knoblauchzehen

3 Schalotten 3 Friithlingszwiebeln 3 EL Petersilie

3 EL Dill 2 EL Kapern 2 EL Gewiirzgurken

2 EL Gurkenwasser Salz, Zucker, Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Roastbeef
rundum sorgfiltig anbraten. Das Fleisch anschliefend kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
Backblech mit den Kréautern, angedriickten Knoblauchzehen und geviertelten Zwiebeln belegen.
Zudem einige Stiicke Orangenschale hinzufiigen.

Das Roastbeef auf die Kriauter setzen, mit etwas Olivendl betrdufeln und fiir etwa 45 Minuten im
Ofen garen. Die Kerntemperatur immer wieder mit einem Bratenthermometer priifen. Betrigt
sie 50 Grad, das Fleisch aus dem Ofen nehmen und noch etwas nachziehen lassen. Die Kerntem-
peratur sollte am Ende etwa 54 Grad betragen. Dann ist das Roastbeef innen noch schén rosa
und der Kern etwas glasig.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln bevorzugt am Vortag in der Schale mit etwas Kiimmel und Salz kochen. Danach
abkiihlen lassen und pellen. Wenn das Roastbeef im Ofen ist, die Kartoffeln vierteln. Es sollen
eher grofle Stiicke als schmale Scheiben zubereitet werden. Butterschmalz und etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Die Hitze reduzieren und die Kartof-
feln etwa 30 Minuten in Ruhe knusprig braun braten. Dabei immer wieder wenden und erst zum
Schluss salzen.

Fiir die Remoulade:

Schalotten und Friihlingszwiebeln putzen und in Wiirfel bzw. Ringe schneiden. Den Knoblauch
fein wiirfeln. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos an-
schwitzen. Kapern etwas hacken und die Gurken ebenfalls in Wiirfel schneiden. Alle Zutaten mit
Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und gut verrithren. Dabei mit Gurkenwasser,
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Servieren:

Das Roastbeef in dickere oder diinnere Scheiben aufschneiden und mit den Kartoffeln und der
Remoulade servieren.

Rainer Sass am 21. Dezember 2021
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Roastbeef-Streifen mit marinierten Tomaten und Zitrone

Fiir 2 Personen

400 g Rumpsteak Meersalz Pfeffer
1 EL Pflanzendl 150 g Kirschtomaten 3 Bio Zitrone
3 Knoblauchzehen 90 g Parmesan am Stiick 2 EL gutes Olivensl (20 ml)

1 TL gehackte Rosmarinnadeln 3 EL dunkler Balsamico-Essig 2 Sténgel Basilikum

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rumpsteak in fingerdicke Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pflanzendl in
einer Pfanne stark erhitzen und das Fleisch darin rundum kurz und sehr scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen warm halten.

Die Pfanne beiseite stellen.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.
Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Den Parmesan in olivengrofle Stiicke brechen. Die
Pfanne mit dem Bratansatz erhitzen und das Olivendl zugeben. Kirschtomaten, Zitronenschale,
Knoblauch und Rosmarin zugeben und kurz und scharf anbraten.

Parmesanstiicke zugeben und 15 Sekunden braten, dann mit Essig und Zitronensaft abloschen
und gut durchschwenken. Der Kése darf nur warm werden nicht schmelzen.

Roastbeef-Streifen auf zwei Tellern anrichten und die marinierten Tomaten mit Parmesan so-
fort darauf verteilen. Basilikumblatter abzupfen, dariiber streuen, dann mit Pfeffer und je nach
Geschmack mit Salz bestreuen.

Christian Henze am 15. Januar 2021
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Rostbraten mit Rotweinjus, Spdtzle und Mandel-Brokkoli

Fiir zwei Personen

Fiir den Rostbraten: 400 g Rinderhiifte 4 EL mittelscharfer Senf
1 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Rotweinjus: 200 ml Kalbsfond 150 ml Rotwein

30 g Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle: 250 g Weizenmehl 3 Eier, Groflie M

2 Prisen Salz Salz weifler Pfeffer

Fiir den Mandel-Brokkoli: 500 g Brokkoli 2 EL Mandelbléttchen

2 EL Butter Salz

Fiir die Garnitur: 1 grofle Zwiebel 1 EL Butterschmalz
Meh, Salz

Fiir den Rostbraten: Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rinderhiifte von Fett und Sehnen befreien und in 2 Portionsstiicke schneiden. Jeweils mit Senf
einreiben. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fleischstiicke darin von beiden Seiten
jeweils 1-2 Minuten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen und kurz ruhen lassen, dann mit
Pfeffer wiirzen und im heiflen Ofen 20-25 Minuten garen.

Fiir die Rotweinjus: Mehl in die zuvor benuzte Fleisch-Pfanne sieben und kurz anrésten. Mit 50
ml Rotwein abloschen und den Wein einkochen lassen. Restlichen Wein und den Kalbsfond in 2
Portionen angieflen und jeweils einkochen lassen. Jus mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jus wird besonders schmackhaft, wenn man ihr die Zeit gibt moglichst lange zu reduzieren.
Hierzu immer wieder mit Fond angiefen.

Fiir die Spétzle: Mehl mit zwei Prisen Salz, Eiern und 100 ml lauwarmem Wasser in einer Riihr-
schiissel so lange schlagen bis Luftblasen entstehen. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen, bevor er
nochmals geschlagen wird. Er sollte sich ziehen lassen, ohne zu reiflen. Ein Spétzlebrett zunéchst
einmal kurz in heifles Wasser tauchen und das iiberschiissige Wasser abstreichen. Brett diinn und
glatt mit dem Spétzleteig bestreichen. Nun das Spétzlebrett schrig tiber einen Topf mit ca. 4
Liter leicht siedendem Salzwasser halten und mit einem Teigschaber oder einer langen Palette,
mit einer Bewegung von oben nach unten, lange Teigportionen abstechen und in das Wasser
schaben. Spétzle ziehen lassen und die oben schwimmenden Spétzle mit einem Schaumloffel ab-
schopfen und warm halten. Vorgang wiederholen, bis der Teig verbraucht ist. Mit Butter, Salz
und weilem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Mandel-Brokkoli: Brokkoli waschen, in kleine Réschen teilen und in kochendem Salz-
wasser 45 Minuten blanchieren. Roschen abgieflen und sofort in Eiswasser abschrecken. Mandel-
blattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Butter dazugeben und schmelzen lassen.
Brokkoli dazugeben und alles gut durchschwenken, dabei den Brokkoli noch einmal erhitzen.
Fiir die Garnitur: Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und im Mehl wenden, iiberschiissi-
ges Mehl abklopfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze langsam goldbraun und leicht knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Das Gericht auf Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 25. Februar 2022
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Rostbraten vom Entrecote mit Mangold-Bulgur und Apfel

Fiir 4 Personen

Salz 1 Prise Ras el-Hanout 100 g Bulgur

250 g roter Mangold 1 Schalotte 1 Bio-Limette

4 Sténgel frischer Koriander 1 EL Butter 1 EL Haselnussol
Pfeffer 1 Boskop-Apfel 600 g Entrecote

1 EL Pflanzenol 100 ml Rote Bete-Saft 100 ml Schwarzbier
30 ml Sojasauce 40 g gesalzene Butter 1 Prise Baharat

1 EL Rapsol 1/2 Granatapfel 1 EL Pistazien

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser und Ras el Hanout aufkochen. Bulgur zugeben
und ca. 5 Minuten (siehe Packungsangabe) darin kocheln lassen und garen.

AnschlieBend in ein Sieb gieflen und den Bulgur abtropfen lassen.

Den roten Mangold gut waschen, abtropfen. Die Blatter von den Stielen schneiden. Die Stiele in
diinne, schrige Scheiben schneiden.

Die Blétter in feine Streifen schneiden und fiir die Dekoration beiseite stellen.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwit-
zen. Mangoldstiele zugeben und kurz mitbraten.

Dann den gekochten Bulgur und Haselnussol zugeben, mit Salz, Pfeffer, Limettenabrieb und
etwas Limettensaft abschmecken. Die Pfanne vom Herd ziehen.8. Den Apfel schiilen, das Kern-
gehduse entfernen und den Apfel sehr fein wiirfeln. Die Apfelwiirfel mit dem Koriander unter
den Bulgur mischen und mindestens 10 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und in Portionsscheiben von ca. 150 g schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kréftig anbraten.
Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter (darunter ein Backblech geben, um abtropfen-
des Fett aufzufangen) legen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Minuten medium garen. Nach dem
Garen im ausgeschalteten Backofen und bei offener Backofentiir noch 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Rote Bete Saft, Schwarzbier und Sojasauce abléschen und
sirupartig einkochen lassen.

Anschlielend die gesalzene Butter in kleinen Stiicken unterriihren, die Sauce mit Salz, einem
Spritzer Limettensaft und Baharat abschmecken.

Vor dem Anrichten die in Streifen geschnittenen Mangoldbldtter mit Rapsol und 1 Prise Salz
marinieren.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Fleisch und Bulgur auf Tellern anrichten. Mangoldblétter, Granatapfelkerne und Pistazien auf
den Bulgur geben, die Sauce iibers Fleisch trdufeln und servieren.

Michael Kempf am 09. Méarz 2021
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Rouladen mit Gemiise-Sofe

Fiir 4 Rouladen:

4 Sch. Rinder-Rouladen Salz, Pfeffer 4 EL mittelscharfer Senf
8 - 10 diinne Sch. Réucherspeck 4 Zwiebeln Butterschmalz

2 Lauchzwiebeln 6 Mohren 3 Sch. Knollensellerie

2 Zehen Knoblauch 2-3 EL Tomatenmark 750 ml Rinderfond
Gewiirzsickchen mit:

Pfefferkornern Piment Nelken

Lorbeerblatt

Rouladenfleisch auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Kriftig salzen und pfeffern.

Senf gleichméBig auf jeder Roulade verstreichen.

Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

2-3 Speckscheiben auf jede Roulade legen und gleichméflig mit Zwiebelstiicken bestreuen.
Einzelne Rouladen an den beiden Seiten einklappen, dann zu einer festen Rouladen rollen. Jede
Roulade mit Rouladennadeln fixieren, sodass sie zusammenhalten.

Butterschmalz im Schmortopf erhitzen. Rouladen scharf darin anbraten, bis diese braun sind.
Rouladen nicht zu frith wenden, damit sich Rostaromen entwickeln. Rouladen aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

Suppengemiise, Knoblauch und Lauchwiebeln waschen bzw. schilen.

Suppengemiise in grobe, Zwiebeln und Knoblauch in feine Stiicke schneiden.

Gemiisestiicke und Tomatenmark im Bratensatz der Rouladen diinsten, immer wieder umriih-
ren, dann mit Rinderfond abl6schen.

Gewiirzsdckchen nach Belieben mit Pfefferkornern, Piment, Nelken und Lorbeerbléittern fiillen
und in den Sud legen.

Rouladen dazugeben und bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1 3 Stunden schmo-
ren lassen.

Rouladen aus dem Topf nehmen und den Sud fiir die Sofle passieren.

Zusammen mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat servieren.

Bjorn Freitag am 01. April 2021
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Rouladen-Auflauf mit Tomaten-Pilz-Rahm

Fiir 4 Personen:

4 Zwiebeln 2 rote Paprikaschoten 500 g kleine Champignons
125 g Bacon 2 EL Ol Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 100 g Schlagsahne

500 g stiickige Tomaten Zucker Edelsiifipaprika

1 TL Butter 6 Rinderrouladen (a 175 g)  Alufolie

800 g Kartoffeln 500 g griine Bohnen Salz

5 Stiele Petersilie 1 EL Butter

Fiir den Auflauf Zwiebeln schilen, wiirfeln. Paprika und Pilze putzen, waschen. Paprika fein
wiirfeln, Pilze halbieren. Vom Speck 2 Scheiben abnehmen, Rest fein wiirfeln.

Erst Scheiben, dann Wiirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.

Herausnehmen. Ol im Speckfett erhitzen. Pilze darin kriftig anbraten.

Paprika und Zwiebeln (1 EL Zwiebeln fiir die Beilage beiseite stellen) kurz mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenmark und Mehl kurz mit anschwitzen. 100 ml Wasser,
Sahne und Tomaten einriihren, aufkochen.

Ca. 2 Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Paprika abschmecken.

Eine Auflaufform (ca. 20x30 cm) fetten. Rouladen trocken tupfen.

Abwechselnd mit Sofle und Speckwiirfeln einschichten. Form mit Folie verschlieflen.

Im vorgeheizten Backofen (175°C/Umluft: 150°C) ca. 2 1/4 Stunden garen. 30 Minuten vor Ende
die Folie abnehmen.

Fiir die Beilage Kartoffeln schilen. Bohnen putzen, waschen. Kartoffeln halbieren. Kartoffeln in
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Bohnen in kochendem Salzwasser 1012 Minuten garen.
Petersilie waschen, hacken. Beiseite gestellte Zwiebelwiirfel in 1 EL heifler Butter andiinsten.
Mit den Bohnen schwenken. Kartoffeln abgieflen und mit Petersilie bestreuen. Alles anrichten.
Mit knusprigen Speckstiicken garnieren.

NN am 12. April 2021
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Rouladen-Schichtbraten

Fiir 5 Portionen

6 Rouladen 4 grofe Gewiirzgurken (Scheiben) 4 Zwiebeln, in Scheiben
10 Sch. Speck, durchw. Senf, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

500 ml Rotwein 700 ml Rinderfond 1 Zwiebeln, gewiirfelt
1 EL Tomatenmark 1 Bund Suppengemiise, gewiirfelt 2 Lorbeerblétter
Ol

Eine Scheibe Rouladenfleisch hinlegen und mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann mit 2 Scheiben Speck belegen, darauf ein paar Gurken- und Zwiebelscheiben verteilen.
Nun die néchste Roulade auflegen und genauso verfahren, das Ganze wiederholen bis alle Rou-
laden aufgebraucht sind.

Den Braten jetzt zusammenbinden (schén mit Gefiihl, damit nichts rausgedriickt wird) und in
einen Briter legen. Von auflen noch mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Zwiebeln in etwas Ol anbraten, das Gemiise dazugeben und etwas Farbe annehmen lassen,
das Tomatenmark dazugeben und etwas anschwitzen. Jetzt mit dem Rotwein abloschen, aufko-
chen lassen und einen Augenblick kécheln, damit sich der Ansatz l6sen kann.

Das Ganze um den Braten verteilen und den Fond dazu giefen.

Den Briter zudecken und bei 180 °C 2-2,5 Stunden backen.

Den Braten herausnehmen und die Bénder entfernen. Die Sof3e passieren, abschmecken und evtl.
binden.

Dazu passen Rotkohl und Kartoffeln.

NN am 19. Oktober 2021

Rouladen-SpieBe vom 6rill

Fiir 8 Portionen:
4 Rinder-Rouladen (Keule) Ol, Bacon, Senf Salz, Pfeffer

Rouladen leicht klopfen, mit Ol einreiben, pfeffern, leicht salzen und mit Senf bestreichen.
Bacon flichendeckend auf das Fleisch legen und eng zu Rouladen rollen. Mit mehreren Schasch-
likspielen oder Zahnstochern in gleichméfigem Abstand anspiefien.

Jetzt zwischen den Spieflen durchschneiden. Auf Schaschlikspiele aufreihen.

Bei schwacher Hitze langsam grillen.

NN am 28. Mai 2022
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Rumpsteak mit Krduterkruste, Knoblauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:
Fiir Steaks und Kruste:

150 g weiche Butter 1 EL gehackter Rosmarin 1 EL gehackter Thymian
2 Zehen Knoblauch 2 EL Paniermehl 1 EL geriebener Parmesan
4 (4 200 g) Rumpsteaks 3 EL Olivenol 1 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer 4 Zweige frische Kriuter

Fiir das Piiree:

600 g festk. Kartoffeln 5 Zehen Knoblauch 3 EL Sahne

1 EL Butter Salz, Muskat

Fiir Steaks und Kruste:

Fiir die Kruste Krauter und Knoblauch sehr fein hacken oder in einer Kiichenmaschine zerklei-
nern. Mit Paniermehl, Parmesan und der weichen Butter gut vermengen. Die Masse etwas salzen
und 30 Minuten kaltstellen. Halbfest lédsst sie sich besser auftragen.

Oberhitzegrill des Ofens anschalten. Olivendl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Steaks von beiden Seiten kréftig braten. Dabei ein paar Krauterzweige mit in die Pfanne
geben und die Steaks immer wieder mit dem Bratfett begiefien.

Bei 50 Grad Kerntemperatur aus der Pfanne nehmen. Sie garen im Ofen nach und sind dann
medium. Wer das nicht mag, kann die Bratzeit etwas verldngern.

Die Steaks salzen und pfeffern, dann die Krauterbutter etwa 1 cm dick auf die Steaks streichen.
Im Ofen gratinieren, bis die Kruste eine braune Oberfliche hat.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln und Knoblauchzehen pellen und gemeinsam in Salzwasser weichkochen. Das Wasser
abgieflen, anschlieend etwas Sahne und Butter hinzufiigen. Die Kartoffeln zerstampfen und mit
Salz und Muskat wiirzen. Die Menge an Sahne und Butter kann man nach Geschmack variieren.
Anrichten:

Die Steaks mit dem Piiree und Chili- oder Grillsole nach Wahl servieren. Dazu passt ein Glas
Rotwein.

Rainer Sass am 15. Méarz 2021
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Rumpsteak Strindberg

Fiir 2 Personen:

2 Rumpsteaks a 200 g 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Fleischgewdirz 2 EL grober Senf 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 5 EL Mehl 1 Ei, geschlagen
4 EL Bratol

Rumpsteaks leicht plattieren und anschlieffend mit einem Messer mehrfach bis zur Hélfte in die
eine Richtung und anschliefend in die andere Richtung einschneiden, so dass ein Kachelmuster
entsteht. Fleisch mit Gewiirzsalz und Pfeffermix, alternativ mit Fleischgewiirz von beiden Seiten
wiirzen. Steaks anschliefend kriftig mit grobem Senf einstreichen.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Erst die Zwiebel auf den Rumpsteaks verteilen und fest
andriicken, danach die Petersilie. Diese ebenfalls fest andriicken.

Die belegten Fleischseiten erst mehlieren, dann ins Ei tauchen. Anschliefend direkt auf der
belegten Seite in heilem Bratol ca. 4 Minuten goldbraun braten, wenden und je nach gewiinschter
Garstufe auf der Riickseite fertig braten. Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 12. Mai 2022

Rumpsteak

Fiir 2 Personen:

4 Rumpsteak & 100 g 1 rote Paprikaschote 1 weifle Zwiebel
100 ml Teriyaki-Sauce 1 roter Apfel 1 Msp. Gewiirzmix
2 EL Créme-fraiche 1 Msp. Salz

Die Rumpsteaks von beiden Seiten salzen und kriftig mit Gewiirzmix wiirzen.

Die Rumpsteaks in einer sehr heiflen Pfanne mit sehr wenig Bratol von einer Seite fiir ca. 1
Minute anbraten. Wihrenddessen Paprika, Apfel und Zwiebel in grobe Stiicke schneiden. Die
Steaks Wenden und von der anderen Seite fiir 1 weitere Minute anbraten.

Das Steak aus der Pfanne nehmen, etwas Ol in die Pfanne geben, das Gemiise in die Pfanne
geben und anbraten. Das Gemiise leicht salzen und nach ca. 24 Minuten die Steaks in die Pfanne
zum Gemiise zuriickgeben.

Alles grofiziigig mit Teriyakisauce abloschen, einmal durchschwenken und die Sauce bei sténdiger
Bewegung stark einkochen und Steaks und Gemdiise so glasieren.

Die Steaks auf einem Teller anrichten, das Gemiise darauf geben und einen Loffel Creme fraiche
auf das Gemiise geben.

Steffen Henssler am 29. Mai 2021
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Saftiger Schichtbraten

Fiir 10 Personen:
Fiir den Braten:

11 Rouladen (Rind) Salz, Pfeffer 5 EL Senf

20 Scheiben Bacon 7 Zwiebeln in Ringen 200 g Essiggurken in Scheiben
Fiir Gemiise, Sofle:

01 200 g kleingeschn. Karotten 150 g Sellerie

150 g rote Zwiebeln 150 g Lauch in Ringen 1 EL Tomatenmark

1 EL Ajvar 300 ml Rotwein 1 1 Briihe

1 Garnnetz

Die Rouladen-Scheiben flach klopfen.

Die Schichten werden einzeln hergestellt. Fiir eine Schicht zwei Rouladen-Scheiben so nebenein-
ander legen, dass sie sich teilweise iiberlappen; salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Je nach
Grofle der Fliche ca. 4 Scheiben Bacon nebeneinander darauflegen; sodann mit Zwiebeln und
danach mit einer Schicht Gurkenscheiben belegen. Danach zuerst das Fleisch an den ldngeren
und dann an den kurzen Seiten nach innen klappen, so dass eine Rechteckform entsteht.
Dieser Vorgang ist viermal zu wiederholen; die einzelnen Fleischlagen werden aufeinander ge-
tiirmt und mit einem Garnnetz umschlungen. Sollte kein Garnnetz verfiigbar sein, ist der Fleisch-
turm mittels Kiichengarn netzartig zu umwickeln.

Nun das Fleisch in einem Bréter von beiden Seiten in heilem Fett anbraten und dann aus dem
Bréter nehmen.

Den gleichen Briter fiir das Gemiise verwenden: Zuniichst Ol darin erhitzen und dann nach und
nach Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Lauch hinzufiigen; Tomatenmark, Ajvar hinzumischen,
mit Rotwein abléschen, Brithe hinzu und etwas einkochen lassen; sodann das Fleisch in die Sofe
legen und das Ganze im Bréater (mit Deckel) bei 180°C ca. 2,5 Stunden im Backofen braten,
wobei gelegentlich gewendet werden sollte.

Nach der Garzeit die Sofle durch ein Sieb passieren und eventuell etwas binden. Die fertige Sofle
iiber den Braten gieflen.

NN am 04. Juni 2021
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Salat von Winter-6Gemiise mit Rindfleisch-Streifen

Fiir 4 Personen

200 g Rosenkohl 500 g Griinkohl Salz

2 Petersilienwurzel 200 g Topinambur 100 g Cranberrys
Zucker 1 Lorbeerblatt 1 EL Senf, mittelscharf
1 Prise Anis, gemahlen 3 EL weifler Balsamico 7 EL Rapsol

2 EL Gemiisebriihe 50 g Cashewkerne 2 Kresse-Schilchen

300 g Rinderriicken, ausgelost Pfeffer

Rosenkohl putzen und die Roschen in einzelne Blétter teilen.

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen, griindlich waschen.
Griinkohlblatter trocken schleudern.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen, gezupften Griinkohl darin portionsweise
2 Minuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgféltig abtropfen
lassen.

Rosenkohlblatter ebenfalls im Salzwasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Petersilienwurzeln und Topinambur waschen, schilen und sehr fein schneiden.

Cranberrys in einem Topf mit gezuckertem Wasser und einem Lorbeerblatt 5 Minuten kochen.
Anschlielend aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen.

Senf mit Salz, Anis und Essig in einer Schiissel verriihren, langsam 5 EL Ol zugeben. Das Dres-
sing mit 2 EL vom Cranberrysud und Gemiisebriihe verdiinnen.

Blanchierte Griinkohlblatter in die Schiissel mit dem Dressing geben und griindlich verkneten.
Dann Rosenkohlblétter, Petersilienwurzel, Topinambur und Cranberrys zugeben und locker un-
termischen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.

Kresse vom Beet schneiden.

Den Rinderriicken in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne restliches Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kurz und
kréaftig anbraten.

Den Salat auf Tellern anrichten, die gebratenen Rinderstreifen darauf verteilen, Kresse und
Cashewkerne dariiber streuen. Dazu passt sehr gut Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 09. Februar 2022
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Sandwich mit Entrecote, Krduter-Remoulade und Rucola

Fiir 4 Personen

4 diinne Entrecotes 1 Bund Rucola 2 frische Eier

4 cl Sonnenblumendl 1 Prise Zucker 1 Spritzer weiler Balsamico
4 kleine Cornichons 1- 2 EL Kapern in Lake 1 EL gehackter Schnittlauch
1 EL gehackte Petersilie Salz, weifler Pfeffer

Pfeffer 8 Scheiben Weifbrot

Entrecotes vom Fett befreien und im Ofen 20 - 25 Minuten bei 70° Ober- und Unterhitze vor-
temperieren.

Eier in ein schmales Gefil geben, das Ol dariiber gieSen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
den Piirier-Stab langsam von unten nach oben ziehen bis sich das Ol mit den Eiern zu einer
Mayonnaise verbunden hat. Mit einem Spritzer Essig und einer Prise Zucker abschmecken.
Cornichons wiirfeln, Kapern und Krauter hacken und alles unter die Mayonnaise ziehen. Weif3-
brot résten.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten je 1-2 Minuten braten, mit Salz und weiflem Pfeffer
wiirzen.

Brotscheiben mit Rucola belegen, Krauterremoulade dariiber triufeln, dann die Steaks darauf
legen und mit zweiter Scheibe Brot zu einem Sandwich zusammenlegen.

Kartoffel-Eiermasse auf Teller verteilen, den Braten mit der Sauce dazu anrichten, mit grobem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen, mit Streifen vom Friihlingslauch und Raukeblédttern garnieren.

Bjorn Freitag am 13. Méarz 2021
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Sauerbraten vom Rinder-Filet mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen:
Fiir den Sauerbraten:

700-800 g Rinderfilet in 4  Scheiben portioniert 0,5 1 Rotwein

0,2 1 Kalbsfond hell 0,11 (dunkler) Balsamicoessig 1 Zwiebel gewiirfelt
5 Nelken 2 Lorbeerblétter 1 EL Zucker
Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz 1/2 TL Zucker

200 ml dunkler Kalbsfond 2 EL eingeweichte Rosinen 1 EL Butter
Petersilie

Fiir das Selleriepiiree:

1/2 Sellerieknolle 1 Zwiebel 4 EL Kalbsfond
Salz, Pfeffer 2 EL Créme-fraiche

Alle Zutaten fiir den Fond mischen und leicht erwérmen, dann das Rinderfilet damit {ibergieflen
und 24 Std. im Kiihlschrank einlegen und marinieren.

Die marinierten Filets aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, mit Salz wiirzen, in einer
Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Im Ofen auf dem Gitterrost bei 90 °
Ober, -Unterhitze 3 Std.

ruhen lassen bzw. fertig garen.

Die Marinade durch ein Sieb in einen Stieltopf passieren, den dunklen Kalbsfond und die Rosinen
dazugeben und die Saucenbasis ca. um die Hilfte reduzieren lassen. Wenn sie dick genug ist mit
etwas kalter Butter abbinden.

Die Sellerieknolle schélen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel dann in Salzwasser mit einigen
Spritzern Zitronensaft ca. 15 min. weich kochen.

Die geschélte Zwiebel wiirfeln in einem Topf mit einem Schuss Kalbsfond ca. 10 min. glasig
schwitzen, dann den gegarten Sellerie dazu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Créme fraiche
dazu geben und alles mit den Stabmixer piirieren.

Filetstiicke in Scheiben schneiden, mit dem Selleriepiiree daneben anrichten, Sauce dariiber geben
und mit Petersilie garnieren.

Bjorn Freitag am 19. November 2022
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Sauerbraten vom Rinder-Filet, Kirschen, Rotkohl, Knodel

Fiir zwei Personen
Fiir den Sauerbraten:

2 Rinderfilets a 150 g 2 EL dunklen Balsamicoessig 1 EL Agavendicksaft
2 Nelken 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir die Mini-Knddel:

2 dicke mehligk. Kartoffeln 1 EL Butter 1-3 EL Kartoffelstirke
1-3 EL Mehl Muskatnuss Salz

Fiir Sauerkirschen:

1 kleine Zwiebel 2 EL getrock. Sauerkirschen 500 ml dunklen Kalbsfond
1 EL Créme-fraiche 1 Péck. Lebkuchen 2 EL Balsamicoessig

1 EL Zucker Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Kokos-Rotkohl:

1 Rotkohl 1 Kokosnuss 1 EL Butterschmalz

1 TL Zucker 1 TL Salz

Fiir den Sauerbraten:

Die Rinderfilets mit Balsamico, Agavendicksaft, Nelken und Lorbeerblatt in einem Beutel va-
kuumieren und bei 50 Grad fiir 20 Minuten in ein Wasserbad legen. Danach aus dem Beutel
nehmen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und in einer Grillpfanne bei maximaler Hitze grillen.
Das Fleisch sollte innen leicht rosa sein.

Fiir die Mini-Kndodel:

Kartoffeln schiilen, wiirfeln und in Salzwasser kochen. Anschliefend durch eine Presse driicken
und mit Starke und Mehl eine Art Gnocchi Masse herstellen. Mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken. Etwa 2-3 cm kleine Knddel formen und in Salzwasser pochieren. Zum Schluss einmal in
Butter schwenken.

Fiir Sauerkirschen:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In Ol anschwitzen, mit Fond abldschen und ein wenig ein-
kochen. Sauerkirschen, Creme fraiche und Zucker dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken und mit einem Teil des Soflenkuchens abbinden.

Fiir den Kokos-Rotkohl:

Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden, mit Salz und Zucker kréftig in den Handen kneten. In
einer Pfanne mit Butterschmalz kréftig sautieren.

Anschlieflend mit Deckel etwa 5 Minuten kocheln. Kokosnuss knacken, etwas Fruchtfleisch (ca.
2 EL) kleinschneiden und zum Schluss unter den Kohl geben.

Bjorn Freitag am 18. November 2022
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Sauerbraten

2 kg Rinderschulter (Bugstiick, Keule) 10 Rote Zwiebeln 4 Karotte

1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch 2,5 L Rotwein

0,5 L Rotweinessig 2 TL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner
5 Lorbeerblétter 1-2 Nelken 2 Orangen

2 EL Butterschmalz Salz Gemiisebriihe

1 Solenlebkuchen Pfeffer Zucker

Fiir eine gezupften Sauerbraten:

700 g Rinderbraten (Keule, Hiifte) 1/2 L Rotwein 1/4 L Rotwein (fiir SoBenlebkuchen)
1/4 L Rotweinessig 1 L Rinderbiihe 3 Blétter Lorbeer

1 EL Wacholderbeeren 1 EL Pfefferkérner 1 TL Pimentkorner

1 Stange Zimt 1 Stk. Gewtirznelke 3 Stk. Zwiebeln

3 Stk. Karotten 1 Sellerieknolle 2 EL Tomatenmark

1 Stk. Soflenlebkuchen 1 EL Butterschmalz 1 TL brauner Zucker

3-4 EL Speisestirke Zucker, Salz, Pfeffer

Beilage:

200 g Knollensellerie 1 mittelgrofie Kartoffel 220 ml Sahne

Meersalz

Sauerbraten einlegen:

Das Gemiise schilen, putzen (den Lauch unbedingt waschen!) und in grobe Stiicke schneiden.
Das Fleisch zusammen mit dem Gemiise in eine grofie Plastikwanne oder -schiissel, die in den
Kiihlschrank passen muss, geben.

Anschlielend mit Rotwein aufgiefien, bis alles fast bedeckt ist, dann mit dem Rotweinessig auf-
fiillen, bis er ganz bedeckt ist und die Gewiirze mit hineingeben.

Die Orangen halbieren, den Saft mit in die Schiissel pressen, auch die Orangenhélften mit zuge-
ben und das Ganze vorsichtig aber gut umriihren, damit sich alle Zutaten gleichméfig verteilen
konnen.

Fleisch fiir den Sauerbraten:

Bevor das Fleisch in den ’Sud’ darf, muss es allerdings gereinigt oder pariert werden. Das bedeu-
tet, schon beim Einkauf Sie darauf achten sollten, dass der Braten wenig Fett und kaum noch
Hautreste hat.

Die restlichen ungeliebten Teile mit einem sehr scharfen Messer entfernen.

Das Stiick mit Klarsichtfolie gut abdecken und evtl. beschweren. Es ist wichtig, dass alles kom-
plett mit der Rotweinbeize bedeckt ist und nichts vom Sauerbraten herausragt. So vorbereitet
wird der Braten 2-3 Tage im Kiihlschrank ziehen gelassen.

Sauerbraten-Zubereitung:

Wenn der Sauerbraten gut durchgezogen ist, das Fleisch aus der Beize nehmen und abtropfen
lassen. Das Gemiise durch ein Sieb schiitten und dabei sowohl das Gemiise als auch den abtrop-
fenden Sud autheben. Nur die Orangen werden jetzt entfernt.

Das abgetropfte und ggf. etwas mit Kiichenkrepp trocken getupfte Fleisch ringsum mit Salz wiir-
zen und in einem groflen Bréter mit Butterschmalz ringsum braun anbraten. Vorsicht! Es kann
etwas spritzen. Dann das Gemdiise mit allen Gewdiirzen zugeben, und ebenfalls braun anbraten.

Damit sich das Ganze etwas besser beim Anbraten umriihren liasst, kann man das Fleisch auch
aus dem Bréater nehmen bis das Gemiise schon gerostet ist, dann das Fleisch wieder zuriick
in den Bréter setzen. Das Ganze mit dem abgetropften Rotweinsud abléschen. Eventuell noch
etwas Gemdiisebriihe zugeben, damit ausreichend Fliissigkeit im Bréter ist, die den Sauerbraten
bedeckt.
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Aufkochen lassen, mit einem Deckel verschlieBen und auf ein Backgitter in den auf 160°C im
Umluftbetrieb vorgeheizten Backofen schieben. 30 Minuten garen, dann die Temperatur auf 100-
120°C reduzieren und den Sauerbraten weitere 2 - 2,5 Stunden weich schmoren. Zum Testen,
gelegentlich mit einer Fleischgabel hineinstechen.

Wenn der Braten fertig gegart ist, aus der Sofle nehmen, die Sofle wieder durch ein Sieb in einen
Topf gieflen, auf dem Herd aufkochen und mit geriebenem Soflenlebkuchen binden und abschme-
cken. Wenn die Sofle noch nicht genug gebunden ist, kann man auch etwas rohe Kartoffel fein
hinein reiben und mit kochen lassen, bis die Sofle die gewiinschte Konsistenz hat.

Zuletzt nochmals mit etwas Salz, schwarzem Pfeffer aus der Miihle, Zucker und Essig abschme-
cken. Als Beilagen empfehlen sich Kartoffelkloe und Rotkraut.

Fiir eine gezupften Sauerbraten:

Essig und Gewiirze wie Lorbeer, Wacholderbeeren, Pimentkorner, Zimt und eine Gewiirznelke
zu einer Marinade anrithren und damit den Rinderbraten marinieren. Der Sauerbraten darf jetzt
zwei Tage in der Marinade ’schwimmen’.

Sauerbraten schmoren:

Am ’Festtag’ sollte der Rinderbraten gut durchgezogen und bereit fiir die weitere Zubereitung
sein. Dafiir kommt Butterschmalz in einen Briter und das abgetropfte Fleisch wird mit Salz,
Pfeffer gewiirzt und von allen Seiten angebraten. Das Wurzelgemiise schélen, in grobe Stiicke
schneiden, und mit dem Fleisch braten. Mit etwas braunem Zucker bestreuen und diesen ka-
ramellisieren lassen. Dazu kommt das durchgeriihrte Tomatenmark. Als finaler Schritt dieses
Arbeitsgangs wird mit der Marinade abgeléscht.

Anschlieffend den Briter mit Briihe auffiillen, den Sud aufkochen und den Briter mit dem Deckel
verschlieen und wieder ruhen lassen. Bei 180°C im Umluftbetrieb schmort der Rinderbraten nun
60 Minuten vor sich hin. Nach dieser Stunde wird die Temperatur im Ofen auf 110°C reduziert,
damit der Braten in den folgenden drei bis vier Stunden seine Zartheit bekommt.

Sauerbraten abschmecken:

Nach der langen Schmorphase braucht das Fleisch ein etwas Ruhe und muss abkiihlen. Dafiir
das gare Fleisch aus dem Briter nehmen. Die Sofle durch ein Sieb in einen Topf fiillen und etwas
einkochen.

Sauerbraten klassisch:

Diese Variation mit Brokkoli und Mangold geht schon in die kreative Richtung.

Den Soflenlebkuchen fein zerbréseln, mit dem restlichen Rotwein einweichen und mit einem Stab-
mixer in die Sofle mixen. Abschlieffend wird die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Essig
abschmecken.

Wer mag, kann zum Binden noch Speisestéirke, mit etwas kaltem Wasser angeriihrt, hinzugeben.
Beim Anrichten das abgekiihlte Rindfleisch entlang der Fasern in feine Stiicke zupfen und mit
der Sofle vermengen.

Beilage:

Sellerie und Kartoffel schélen, in grobe Wiirfel schneiden, mit Sahne in einen Topf geben, lang-
sam einkochen lassen bis die Sahne fast vollstindig verkocht ist. Mit feinem Meersalz wiirzen,
mit dem Piirierstab fein cremig mixen, durch ein Sieb streichen und in einem Wasserbad erwér-
men.

Das Gesamte auf einem grofien Teller richten; frische Kriuter sorgen fiir einen optischen Reiz.

Alexander Herrmann am 20. August 2022
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Scharfer Rindfleisch-Topf

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch (Schulter) 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1/4 Chilischote 3 EL Olivenol 250 ml Rotwein
250 g Pelati-Tomaten 350 ml Tomatensaft 1 TL Baharat

4 TL gemahl. Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

300 g Kidneybohnen 1 Zweig Rosmarin

zusétzlich:

1 Baguette 3 EL Olivenol

Das Rindfleisch parieren und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Chili abwaschen, das Kernge-
héuse entfernen und Chili fein schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin portionsweise bei starker Hitze von
allen Seiten anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze andiinsten.

Mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit verkochen lassen.

Pelati-Tomaten grob schneiden und mit dem Tomatensaft zum Fleisch geben. Baharat, Kreuz-
kiimmel und gehackte Chili untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten
leicht kocheln lassen, bis das Fleisch schon weich ist und fast zerfallt.

Die Bohnen aus der Dose in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Rosmarin und Bohnen zum Rindfleischtopf dazugeben und
erhitzen.

Das Baguette in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Brotscheiben darin knusprig rosten.

Den scharfen Rindfleischtopf abschmecken, in tiefe Teller verteilen und das Rostbrot dazu rei-
chen.

Tarik Rose am 14. Januar 2022
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Schneller Pfeffer-Potthast mit Zwiebelschmelz

Fiir 4 Personen
600 g Rinderriicken ohne Knochen 6 mittelgr. Kartoffeln, festk. & TL griiner Pfeffer

1 TL Kubebenpfeffer 4 TL getrock. roter Pfeffer 4 TL langer Pfeffer

1 TL schwarzer Pfeffer 3 Zwiebeln 2 EL weifler Balsamico
1 EL Senf 250 ml Kalbsfond Salz, Zucker

1 EL kalte Butter 4 Zweige frischer Kerbel 1 EL Butterschmalz

Kartoffel schilen, vierteln, in kaltem Wasser bereitstellen.

Kartoffeln in Salzwasser aufsetzen und bissfest garen.

Rinderriicken parieren und in mundgerechte Stiicke schneiden, zur Seite stellen.

Zwiebel schilen, in halbe Ringe schneiden, in Butterschmalz anschwitzen, mit Salz und Zucker
wiirzen, mit Balsamico abléschen, 50 ml Kalbsfond dazugeben und bei geschlossenem Deckel zu
einem Schmelz einkochen.

Pfefferkérner mittelfein morsern.

Fleischstiicke in einer schweren Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten kurz und scharf an-
braten, zum Schluss einen Teil des gemorserten Pfeffer (nach gewiinschter Schirfe) dazugeben,
dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einem Sieb zur Seite stellen, Bratensaft dabei
auffangen.

Pfanne mit Kalbsfond abléschen, Senf einriihren, mit Salz abschmecken und evtl. noch etwas
Pfeffer in die Sauce gegeben und reduzieren.

Sauce mit etwas kalter Butter abbinden und kurz aufkochen, anschlieend die fertigen Salzkar-
toffeln und die Fleischstiicke sowie den aufgefangenen Bratensaft in der Pfanne geben, alles gut
durchschwenken,, mit Salz und evtl. mit weiterem Pfeffer abschmecken.

Pfefferpotthast auf Tellern anrichten und mit dem Zwiebelschmelz und gezupftem Kerbel gar-
nieren.

Bjorn Freitag am 08. Januar 2022
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Soba mit Rinder-Geschnetzeltem auf japanische Art

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

500 g Rinderfilet 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

100 g Zuckerschoten 150 g Shiitake-Pilze 1 TL Wasabipaste

100 ml Teriyakisauce 3-4 EL Sesamol 100 ml kréftiger Rinderfond
1 TL Speisestérke 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:
200 g Soba-Nudeln

Fiir das Geschnetzelte:

Das Filet quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Teriyakisauce mit Speisestirke und Wa-
sabipaste verrithren. Fleischscheiben darin marinieren.

Paprikaschoten vierteln, entkernen, von Scheidewéinden befreien, schilen und in feine Streifen
schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und diagonal halbieren. Pilze putzen und vierteln.

2 EL Sesamél in einem Wok stark erhitzen. Fleisch abtropfen lassen (Marinade aufheben) und
im Ol scharf anbraten. Herausnehmen und in die Marinade zuriickgeben. Restliches Ol und das
vorbereitete Gemiise in den Wok geben, ebenfalls anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Fond dazugieflen. Fleisch mit der Marinade hinzufiigen und unterheben.

Fiir die Nudeln:

Soba-Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abtropfen lassen und mit dem Geschnetzelten
anrichten.

Zu dem Gericht passt stisauer eingelegter Ingwer.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 24. Marz 2021
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Spaghetti 'Ragout Art’

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 250 g Rumpsteak 3 EL Bratol

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Fleischgewiirz 2 St. Staudensellerie

1 rote Zwiebel 1 Karotte 1 Msp. ital. Gewiirz

1 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein 250 g passierte Tomaten
1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie

1-2 EL ital. Wiirzol

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser fast al dente garen.
Waéihrenddessen Rumpsteak in grobe Wiirfel schneiden, mit Gewlirzsalz und Fleischgewiirz von
allen Seiten wiirzen und in 2 EL heiflem Bratél fiir ca. 1 3 Min. von allen Seiten scharf anbraten.
In der Zwischenzeit Sellerie mit Bldattern schrig in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch in einer
Schiissel beiseitestellen und den Sellerie direkt in die heile Pfanne vom Fleisch geben. Zwiebel
in diinne Streifen schneiden und Karotte fein hacken. Beides zum Sellerie geben. 1 EL Bratol
hinzufiigen und das Gemiise fiir ca. 1 Min. darin anrésten. Mit Gewiirzsalz und Italian Gewiirz
wiirzen. Tomatenmark dazugeben und kurz unter Riihren fiir ca. 4 Min. anrésten. Mit Rotwein
abloschen und verkochen lassen. Dann passierte Tomaten einriihren. 1- 2 Kellen Nudelwasser
dazugeben und fiir ca. 1-2 Min. kocheln lassen. Wéahrenddessen frisch geriebenen Knoblauch
dazugeben. Spaghetti in die Pfanne geben und unter die Tomatensauce heben. Rumpsteakwiirfel
unter die Spaghetti heben und fiir ca. 1 4 Min. in der Pfanne fertig garen.

In der Zwischenzeit Parmesan reiben und Petersilie grob hacken. Petersilie und Parmesan unter
die Spaghetti heben und gut vermengen. Pasta samt Sud und Fleisch auf Tellern anrichten und
nochmals mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und mit Italian Ol betriufeln.

Steffen Henssler am 17. September 2022
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Spitzkohl-Gurken-Kimchi mit Rinder-Saté

Fiir zwei Personen
Fiir das Kimchi:

1 kleiner Spitzkohl (200 g) 4 Salatgurke 1-2 Knoblauchzehen

1 EL Sojasauce 1 EL Ahornsirup 1 EL Chiliflocken

1 Prise Zucker Salz

Fiir das Rinder-Saté:

250 g Rinderhiifte 1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe

1 daumengr. Stiick Ingwer 15 ml Sojasauce 1 EL gerostetes Sesamol
1 Prise Chiliflocken 4 EL Sesam Salz, Pfeffer

Fiir das Kimchi:

Den Spitzkohl halbieren, putzen, waschen, den Strunk herausschneiden und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Gurke schélen und léngs halbieren. Kerngehéuse mit einem Essloffel heraus-
kratzen und die Gurkenhilften in Scheiben schneiden. Spitzkohl und Gurke in eine Schiissel
geben, mit einem Teel6ffel Salz mischen und mit den Hénden kriftig durchkneten. AnschlieSend
in einem Sieb abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch, Sojasauce, Ahornsirup und Chiliflocken zur
Spitzkohl-Gurken-Mischung geben und erneut kréftig durchkneten. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken.

Fiir das Rinder-Saté:

Rinderhiifte ldngs in diinne Streifen schneiden, leicht plattieren und jeweils wellenférmig auf 4
Holzspiefle stecken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schéilen und ebenfalls fein ha-
cken. Spiele mit Chiliflocken und Salz wiirzen. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Spiefie
zunéchst von einer Seite scharf anbraten. Gehackten Knoblauch und Ingwer hinzugeben, dann
Sojasauce angieflen und die Spiefle wenden. Sud etwas einkochen lassen. Lauchzwiebel putzen,
waschen und klein schneiden. Mit Sesam in die Pfanne zum Fleisch geben und gut durchschwen-
ken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 03. Februar 2021
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Steak au four

Fiir 2 Personen
2 Schweinekoteletts a 150 g 1 Hahnchenbrustfilet & 180 g 1/4 Liter Wasser

10 Pfefferkérner 1 Blatt Lorbeer 1 Nelke

1/2 Zwiebel 1 EL Weizenmehl 2 EL Butter

1/2 Zitrone 1 Spur Worcestersauce
80 g geriebener Gouda 2 Msp. Pfeffer 4 EL Weizenmehl
2 EL Rapsol

Das Wasser zusammen mit 1/27T1 Salz, Pfefferkornern, Lorbeerblatt, Nelke und Zwiebel in einen
Topf geben.

Das Héhnchenbrustfilet wiirfeln, dazugeben, den Sud zum Kochen bringen und anschlieSend
leicht simmern lassen.

Waéhrend das Héhnchen gart die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin anschwitzen.
Das Héhnchenfleisch auf ein Sieb abgieflen, die Brithe zur Mehlschwitze in den Topf geben und
zu einer Sauce verkochen.

Die Sauce mit Worcester Sauce, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken, das Hihnchen-
fleisch in die Sauce geben und den Topf vom Herd ziehen.

Das Schweinekotelett salzen und pfeffern, in Mehl wenden und in einer heiflen Pfanne mit Rapsol
von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Kotelett in eine Auflaufform geben die Hélfte des Ragouts darauf geben und mit Gouda
bestreuen. Das Kotelett im Ofen gratinieren.

Steffen Henssler am 12. April 2021

Steak griechischer Art

Fiir 2 Personen:

1/2 Gurke 1 Tomate 1 rote Zwiebel

2 EL Oliven 2 Zweig Thymian  1/2 Knoblauchzehe
1/2 rote Peperoni 2 Minutensteaks 250 ml Sahne

1 Fetakése 2 EL Olivenol 2 EL Bratol

2 Msp. Gewwiirzsalz 1 Msp. Gewiirzmix 2 Msp. Pfeffer

Gurke und Tomate in Wiirfel schneiden. Zwiebel in Scheiben schneiden. Gurke, Tomate und
Zwiebel in eine Schiissel geben. Oliven und grob gezupften Thymian dazugeben. Mit Gewlirzsalz
und Pfeffer wiirzen. Olivendl dariibergiefen.

Knoblauch fein reiben, Peperoni in Ringe schneiden, beides mit in die Schiissel geben. Alle
Zutaten gut vermengen.

Steak mit dem Gewiirzmix und Gewiirzsalz wiirzen und in einer heilen Pfanne in Bratol 2-3
Minuten braten.

Steak aus der Pfanne nehmen.

Fetakése in die Pfanne broseln, Hitze etwas reduzieren und Sahne angieflen. Feta mit einer Gabel
etwas zerdriicken. Mit Pfeffer wiirzen und etwas kocheln lassen.

Steak wieder in die Pfanne zur Sauce geben, Hitze wieder hochziehen, Steak nochmal kurz in
der Sauce ziehen lassen. Steak mit Sauce anrichten und den Salat darauf verteilen.

Steffen Henssler am 21. August 2021

94



Steak mit Erdbeer-Pfeffer-SoBe und Mairiibchen

Fiir 4 Personen

200g Erdbeeren 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 g Mairiibchen 2 Zweige Thymian 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer 4 Entrecote & ca. 200 g
1 EL Balsamico 10 rosa Pfefferkdrner

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtupfen, putzen und halbieren.

Schalotten und Knoblauch schélen.

Zwei Schalotten wiirfeln, eine Schalotte in Spalten schneiden. Den Knoblauch fein schneiden.
Riibchen waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen. Die Schalotten-Spalten und die Riibchen darin ca.
7 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Die Steaks mit Salz wiirzen und in der Pfanne pro
Seite 2 Minuten kréftig anbraten. Dann in eine Auflaufform geben, abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 5 Minuten warmhalten.

Erdbeeren, Schalotten- und Knoblauchwiirfel ins Bratfett der Pfanne geben und darin ca. 3
Minuten diinsten.

Anschlielen in ein hohes Piiriergefaff geben, Balsamico zufiigen und mit einem Stabmixer fein
piirieren. Dann die Pfefferkérner zufiigen.

Steaks anrichten, die Sauce angielen und mit den Riibchen servieren.

Rainer Klutsch am 25. Mai 2022
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Steak mit Ofen-Gemiise und Kartoffel-6Gratin

Fiir 3 Personen
Fiir das Rumpsteak:

3 Rumpsteaks a 250 g Salz ,Pfeffer, Rapsol

Fiir das Marinierte Ofen-Gemiise:

1 Zwiebel 6 Champignons 1 Zucchini

1 Paprika, 1 EL Balsamicoessig, weil 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelgratin:

Butter 1 Knoblauchzehe 500 g Kartoffeln
200 ml Milch 150 ml Sahne 100 g Gouda
3 EL Kartoffelstéirke Salz, Pfeffer Muskatnuss

Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Fine Grillpfanne erhitzen.

Den Fettrand des Fleischs leicht einschneiden. Steaks von beiden Seiten salzen.

Den Rand der Fleischscheiben mit einem Kiichengarn einfassen, mehrmals umwickeln und vor-
knoten. So hilt das Steak beim Anbraten die Form.

Finen Schuss Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und Steaks von beiden Seiten scharf anbraten.
Um herauszufinden, ob der gewiinschte Garpunkt erreicht ist, mit dem Finger oder einem Pfan-
nenwender leicht auf das Fleisch driicken. Tritt noch roter Fleischsaft aus, ist das Fleisch rare.
Gibt es stark nach, ist es medium. Hélt das Fleisch dem Druck stand, ist es well-done.
Abschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Die Kerntemperatur liegt bei medium gebratenem Fleisch bei 56°C.

Das Fleisch abgedeckt etwa so lange ruhen lassen wie es gegart wurde.

So verliert es beim Anschneiden weniger Saft.

Fiir das Marinierte Ofen-Gemiise:

Zwiebel schilen, Champignons putzen, Zucchini und Paprika waschen.

Kerne und Kerngehéuse der Paprika entfernen.

Gemiise in gleich grofle Stiicke schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und fiir 10 Minuten bei 220°C Grillfunktion auf mittlerer Schiene im Ofen garen.

Kurz abkiihlen lassen. Dann die Haut der Paprika abziehen.

Das Gemiise in einer Schiissel mit Essig, Ol, Pfeffer und Salz marinieren und lauwarm servieren.
Fiir den Kartoffelgratin:

Backofen auf 230°C vorheizen.

Auflaufform mit Butter einfetten und mit einer halben geschélten Knoblauchzehe einreiben.
Kartoffeln schilen und mit einem Kiichenhobel in feine Scheiben hobeln.

Milch und Sahne in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die andere
Halfte der Knoblauchzehe dazu pressen.

Die Kartoffelscheiben dazugeben und aufkochen lassen, bis die Sauce andickt.

Ist die Sauce zu fliissig, zusétzlich Kartoffelstirke unterriihren.

Anschlieffend die Masse in die Auflaufform geben und Kése dariiber reiben.

Gratin fiir 30 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene bei 230°C Umluft backen.

Bjorn Freitag am 26. Juli 2021
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Steak Wellington, Triiffel-Rahm-SoBe, sautierter Spinat

Fiir zwei Personen

Fiir die Duxelles: 10 braune Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Parmesan 1 TL Butter

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir das Steak Wellington: 2 Rinderfiletsteaks, a 200 g 4 Sch. Parmaschinken

2 Stiicke Blatterteig, 14x14 cm 2 Eigelb, KI. M 2 EL Butterschmalz

2 EL Dijon-Senf Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 40 g schwarzer Triiffel 1 Schalotte

1 EL Butter 50 ml Sahne 100 ml Kalbsjus

2 cl franz. Wermut 2 cl Madeira 2 cl trockener Weiflwein

Fiir die Duxelles: Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Champignons mit einer Pilzbiirste putzen und den Stiel entfernen. Fein hacken. Schalotte und
Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden.

Thymian zupfen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen, fein schneiden.
Fine grofle beschichtete Pfanne erhitzen, die Butter aufschdumen und die Schalotten- und Knob-
lauchwiirfel bei mittlerer Hitze glasig diinsten.

Champignons und Thymian zugeben und unter Riihren ca. 5 Minuten diinsten, bis die Fliissig-
keit der Pilze komplett verdampft ist. Parmesan reiben. Pilze mit Salz, Pfeffer, Parmesan und
Petersilie wiirzen und abkiihlen lassen.

Fiir das Steak Wellington: Rinderfiletsteaks trocken tupfen und salzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Rinderfilets bei starker Hitze von jeder Seite ca. 1 Minute anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Steaks mit je 1 EL Dijon-Senf rundherum bestreichen und pfeffern.

1 Stiick Backpapier auf die Arbeitsplatte legen und jeweils 2 Scheiben Parmaschinken mittig auf
das Papier geben. Hilfte der Duxelles-Masse auf dem Schinken verstreichen.

1 Filetsteak mittig draufgeben, iibrige Duxelles auf den Steaks verteilen und fest einrollen. Mit
dem iibrigen Steak wiederholen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche geben und Bléitterteig auslegen. Eigelb mit etwas Wasser ver-
rithren. Filetsteaks mittig auf den Blétterteig legen.

Die Blétterteigseiten einklappen und die Steaks mit der Schnittkante nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Mit dem Eigelb bepinseln und ggf. mit den Blétterteigres-
ten ausdekorieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen. Das
Fleisch sollte eine Kerntemperatur von 55 Grad haben. Dann aus dem Ofen nehmen und 5 Mi-
nuten ruhen lassen. Steak Wellington vor dem Servieren halbieren.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Triiffel fein wiirfeln.
Thymian abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel farblos
diinsten. Triiffel und Thymian zugeben, mit Wermut, Madeira und Weiflwein abloschen. Alles
einkochen lassen. Sahne zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Mit Kalbsjus und Triiffel-
jus auffiillen und aufkochen. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Thymian aus der Sauce nehmen und warmhalten.

Spinat waschen und trocknen. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und im Olivendl
glasig anschwitzen. Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Cornelia Poletto am 29. April 2022
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Steak-Gulasch, Sellerie-Stampf und rote Butter-Sofe

Fiir 2 Personen:
Fiir den Stampf:

350 g Knollensellerie 2 EL Butter Salz

Fiir das Gulasch:

350 g Rindersteak Salz, Pfeffer 1 Schalotte

2 EL Pflanzenol 1 TL feiner Senf 50 ml roter Portwein
100 g Sahne

Rote-Butter-Sauce:

0,1 1 Rotwein 0,2 1 roter Portwein 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 Msp. Kartoffelstirke 3 EL kalte Butter

Fiir den Stampf den Sellerie schélen, sehr klein wiirfeln und in einen kleinen Topf geben. Mit
Wasser bedecken und weich diinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Butter dazugeben, mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen und mit Salz abschmecken.
Inzwischen fiir das Gulasch das Steak in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schalotte schillen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel darin
rundum 2-3 Minuten kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und warmbhalten. Schalotten
in die Pfanne geben und etwas anschwitzen. Dann den Senf unterrithren und mit Portwein
abloschen. Sahne zugieflen und aufkochen. Das Fleisch zuriick in die Sauce geben und kurz
nachziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote-Butter-Sauce:

Rotwein und Portwein mit den Gewiirzen bis auf 6 EL Fliissigkeit einkochen lassen, evtl. mit
der Kartoffelstdarke binden und vom Herd nehmen. Dann kalte Butter in Scheiben schneiden und
behutsam in die Rotwein-Reduktion schwenken.

Anrichten:

Selleriestampf mit dem Steakgulasch auf Tellern anrichten und mit der Buttersauce betraufeln.

Christian Henze am 17. September 2021
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Steak-Omelett

Fiir 2 Personen:

6 Eier 2 Rumpsteaks (a 150 g) 10 Champignons

1 rote Peperoni 2 Zweige Rosmarin 2 EL Butter

2 EL geschlagene Sahne 2 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzmix
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Fier anschlagen, mit dem Gewiirzmix und Salz wiirzen und geschlagene Sahne unterheben. Brat-
0l in einer Pfanne erhitzen. Eiermasse in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze stocken lassen.
Steak mit dem Gewiirzmix von beiden Seiten wiirzen.

Champignons in diinne Scheiben schneiden.

Bratol in einer weiteren Pfanne erhitzen. Fleisch und Champignons im heiflen Bratol anbraten.
Peperoni in diinne Ringe schneiden und mit in die Pfanne zu den Champignons geben. Rosma-
rinnadeln ebenfalls dazugeben. Champignons mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach ca. 2 Minuten die Pilze auf das Fleisch geben und das Fleisch weitere ca. 2 Minuten braten.
Butter zum Fleisch in die Pfanne geben, schmelzen und braun werden lassen. Etwas von der
geschmolzenen braunen Butter iiber Fleisch und Champignons geben.

Rest braune Butter iiber das Eiermasse traufeln. Fleisch und Champignons auf die eine Hélfte des
Omeletts setzen, Fleischsaft dariibergieflen und die andere Hélfte des Omeletts dariiberklappen.

Steffen Henssler am 18. September 2021
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Surf and Turf mit Raucher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir Fleisch und Kartoffeln:

500 g Drillinge Ré&uchersalz 250 g Krabben

2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 1 EL gerieb. Meerrettich
2.5 EL Apfelessig 4 EL Olivensl 1 TL Honig

Meersalz frischer Pfeffer 1 kg Hohe Rippe vom Rind
Fiir die Grillgurken:

4 kleine Gurken Meersalz

Fiir Fleisch und Kartoffeln:

Die Kartoffeln griindlich waschen. Fiir die Zubereitung auf dem Grill die Kartoffeln zusammen
mit dem vorher eingeweichten Réucherholz auf den Grill geben und bei geschlossenem Deckel
etwa 35-45 Minuten weich garen. Wenn es schneller gehen soll, kénnen die Kartoffeln 10 Minuten
vorgekocht werden.

Fiir eine Zubereitung am Herd kann man ein gutes Réuchersalz verwenden.

Achten Sie beim Kauf darauf, dass es sich wirklich um gerduchertes Salz handelt und kein
chemisches Aroma enthalten ist. Die Kartoffeln in wenig Wasser mit etwas Salz kochen. Nach 20
Minuten etwa 1 TL Réuchersalz zum Wasser geben und die Kartoffeln abgedeckt zu Ende garen
lassen. Nach dem Abgieflen die Kartoffeln probieren und bei Bedarf mit 1 Prise Rduchersalz
nachwiirzen.

Wahrend die Kartoffeln garen, die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie
waschen, trocknen und fein hacken. Zwiebel und Petersilie zusammen mit den Krabben in eine
Schale geben und frischen Meerrettich dariiber reiben. Mit Apfelessig, Olivenol, Honig und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen und vermengen. Bis zum Anrichten kalt stellen.

Das Fleisch im Ganzen lassen, waschen, trocken tupfen, groflziigig salzen und etwa 10 Minuten
einziehen lassen. Das iiberschiissige Salz abklopfen und das Fleisch in einer Grillpfanne oder auf
dem Grill anbraten, bis sich eine schone braune Kruste gebildet hat. Dann wenden und von der
anderen Seite ebenfalls schon rosten. Danach etwa 10-15 Minuten bei etwa 80 Grad im Backofen
oder auf der kohlefreien Grillseite ruhen lassen; das Fleisch medium-rare garen. Das Fleisch ist
medium-rare, wenn es eine Kerntemperatur von 52 Grad erreicht hat.

Wer das Fleisch lieber etwas mehr durchgebraten isst, ldsst es bis zu einer Kerntemperatur von
54 Grad im Ofen.

Fiir die Grillgurken:

Die Gurken gut abwaschen, die Enden abschneiden, der Lénge nach halbieren und die weiche
Kernmitte mit einem Loffel entfernen. Die Gurken von innen leicht salzen und von beiden Seiten
in einer Grillpfanne anbraten, sodass sie leicht Farbe annehmen.

Anrichten:

Die Kartoffeln auf den Tellern verteilen. Pro Portion 2 Gurkenhélften mit der Schale nach unten
auf die Teller geben und jede Gurkenhélfte mit 2 EL Krabben-Surf fiillen. Das Fleisch in Scheiben
aufschneiden und auf die Teller geben. Die restlichen Krabben auf den Tellern verteilen.

Tarik Rose am 18. April 2021
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Tafelspitz mit Bouillon-Kartoffeln und Meerrettich

Fiir 4-6 Personen:
Fiir den Tafelspitz:

2.5 kg Tafelspitz vom Rind 2-3 Rinderknochen 2 Bund Suppengemiise
1 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter 2 Zwiebeln

1 EL Pfefferkérner Salz

Fiir die Bouillonkartoffeln:

1 kg Kartoffeln 11 (vom Tafelspitz) Briihe 0.5 Knolle Sellerie

1 Stange Lauch 1 Petersilienwurzel 2 Mohren

1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Meerrettich-Sofle:

2 (vom Vortag) Brotchen 500 ml (vom Tafelspitz) Brithe 4 EL geriebener Meerrettich
1 Stiick Butter 1 Bund Schnittlauch 1-2 EL. Wein-Essig

Salz

Fiir den Tafelspitz:

Das Gemiise putzen und in grobe Wiirfel schneiden, Petersilie hacken. Die Zwiebeln mit Schale
teilen und auf der Schnittfliche in einer Pfanne ohne Fett schwérzen.

Tafelspitz, Knochen, Gemiise, Gewiirze und die geschwérzten Zwiebeln in einen grofien Kochtopf
geben. Alles mit kaltem Wasser begieflen, bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Aufkochen lassen,
dann den Topf verschlieBen und den Herd auf kleinste Stufe stellen. Das Wasser darf nur wenig
kocheln beziehungsweise simmern, damit der Tafelspitz in Ruhe garen kann. Das dauert bei den
angegebenen Mengen etwa 2-2,5 Stunden. Der Tafelspitz ist gar, wenn man einen spitzen Ge-
genstand locker aus dem Fleisch ziehen kann.

Tafelspitz aus der Brithe nehmen und gegen die Faser in Scheiben schneiden, auf einer Platte
anrichten und mit etwas Briihe begieflen. Dazu Bouillonkartoffeln und Meerrettich-Sofle reichen.
Fiir die Bouillonkartoffeln:

Kartoffeln und Gemdiise schilen, putzen und in Wiirfel/Ringe schneiden.

Tafelspitzbriihe durch ein Sieb gieflen und die Gewiirze auffangen. Kartoffeln, Sellerie, Petersili-
enwurzel und Mohren mit der Briithe aufsetzen und etwa 15-20 Minuten kochen. Den Lauch erst
5 Minuten vor Garzeitende dazugeben. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Sofie:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Den Meerrettich schélen und sehr fein hobeln. Butter
in einer hohen Pfanne oder einem Stieltopf erhitzen und die Brotwiirfel leicht anrésten. Nach und
nach etwas Briihe dazugeben und alles gut verriihren, bis ein feiner Brei entsteht. Den Meerret-
tich hinzufiigen, dann mit Essig und Salz abschmecken. Die Sofle zum Schluss mit Schnittlauch
bestreuen. Wer die Konsistenz der Sofle etwas feiner haben mdochte, streicht die aufgelosten Brot-
chen vor der Zugabe des Meerrettichs durch ein feines Sieb.

Tipp:

Die Tafelspitzbriihe eignet sich auch gut als Vorspeise, zum Beispiel mit Grieinockerln oder
Pfannkuchenstreifen. Aus den Tafelspitz- und Gemiiseresten kann man am néchsten Tag einen
wunderbaren Salat zubereiten. Einfach alles in kleine Streifen schneiden und mit Essig, lauwar-
mer Briithe, Salz und Schnittlauch abschmecken.

Rainer Sass am 06. Februar 2022

101



Tafelspitz mit Krduter-SoBe und Bouillon-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 TL weifle Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Salz

1 kg Tafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise
1 Knoblauchzehe 800 g Kartoffeln, festk. 2 Schalotten

4 EL Butter Pfeffer 1 Bund frische Krauter
2 EL Mehl 80 ml Sahne 1 Prise Muskat

In einem Topf 2 1 Wasser, Pfefferkérner und Lorbeerblatt aufkochen und leicht salzen.

Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliissigkeit geben. Die Temperatur so
reduzieren, dass die Fliissigkeit nur noch simmert. Wahrenddessen die Briihe 6fter abschdumen.
Die Zwiebel ungeschélt halbieren, auf der Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten und mit
in den Fleisch-Topf geben.

Das Suppengemiise putzen, waschen, wiirfeln. Knoblauch schélen und zusammen mit dem ge-
wiirfelten Suppengemiise ebenfalls mit in den Topf geben. Alles ca. 1,5 Stunden simmern lassen,
bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1/3 der Butter anschwitzen.

Die Kartoffelwiirfel zugeben und mit ca. 350 ml Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf
mit einer Schopfkelle abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Die Kartoffeln bei ge-
schlossenem Deckel ca. 15 Minuten garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit
bei grofler Hitze reduzieren. Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die restliche Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren. Mit 500 ml Fleischbriihe
abloschen und unter Riihren bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Vor dem An-
richten die Krauter untermischen.

Das weich gekochte Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben, mit der Sauce und den
Kartoffeln anrichten.

Martin Gehrlein am 14. September 2022
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Tafelspitz mit Sesam-Chili-Creme und griinem Spargel

Fiir 4 Personen
700 g Tafelspitz vom Rind 1 EL Butterschmalz Salz

2 1 Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

5 Pimentkorner 2 Lorbeerbléatter

Fiir das Gemiise:

1 kg griiner Spargel Salz 1 Prise Zucker
1 Bio-Limette 2 EL Olivenol Pfeffer

1 EL heller Sesam
Fiir die Sesam-Chili-Creme:

1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 2 EL Olivendl
100 g Natur-Joghurt 100 g Frischkése 100 g Tahin
Salz 1 TL Honig

Der Tafelspitz muss in der Kochbriihe abkiihlen, man sollte ihn schon am Vortag garen.

Den Tafelspitz parieren, d.h. eventuell noch aufliegende Sehnen oder Silberhiute entfernen.
Den Tafelspitz kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. In einem Topf das Butterschmalz erhit-
zen. Tafelspitz salzen und im heiflen Butterschmalz rundherum goldbraun anbraten. Die Gemii-
sebriihe angielen, sodass das Fleisch ganz bedeckt ist.3. Knoblauch und Zwiebel abziehen und
grob wiirfeln. Mit Piment und Lorbeer zum Fleisch geben. Alles sacht aufkochen, dabei entste-
henden Schaum 6fter abschépfen. Das Fleisch schwach siedend ca. 2 Stunden kécheln lassen.
Dann das Fleisch bei Zimmertemperatur in der Briihe erkalten lassen. Dies kann man gut am
Tag zuvor vorbereiten.

Den Spargel waschen und abtropfen lassen. Spargel dann im unteren Drittel schélen, eventuell
angetrocknete oder holzige Enden grofziigig abschneiden.

Die Schalen in einen weiten Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen. Spargel einlegen und 7 Minuten zugedeckt garen.
Inzwischen Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Limettensaft, -schale und Olivendl verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gekochten Spar-
gel aus dem Sud heben, abtropfen lassen, in eine flache Schale geben und mit dem Dressing
marinieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Chili-Sesam-Creme die Knoblauchzehe schélen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Chili, Knoblauch und Olivendl fein piirieren.

Joghurt, Frischkise und Tahin glatt verrithren. Das Chili-Knoblauch-Ol darunter mixen.

Mit Salz und Honig abschmecken.

Tafelspitz abtropfen lassen und in feine Scheiben aufschneiden. Spargel nochmals abschmecken.
Tafelspitz, Sesam-Chili-Creme und Spargel anrichten. Mit Sesam bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. April 2021
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Tagliata vom Rind auf Rucola

Fiir 4 Portionen
4 Rumpsteaks (2 cm, 180 g) 150 g Rucola.
Fiir die Vinaigrette:

1 EL Zitronensaft 1 TL Aceto Balsamico Salz, schwarzer Pfeffer
3 EL Olivendl

Auflerdem:

6 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen 4 Zweige Rosmarin
Meersalz, Pfeffer 4 EL Aceto Balsamico 1 Zitrone

1 Stiick Parmesan (50 g).

Die Rumpsteaks ca. 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sie Zim-
mertemperatur annehmen kénnen.

Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln oder in einer Salatschleuder trocken schleudern.
Bléttchen je nach Grofle etwas zerpfliicken, dabei grobe Stiele entfernen. Zutaten fiir die Vinai-
grette verschlagen. Beides beiseitestellen.

Die Rumpsteaks mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit einem grofien scharfen Messer von einer
Langsseite aus so einschneiden, dass man sie auseinanderklappen kann. Steaks nacheinander
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach klopfen.

Pro Steak 1 EL Olivendl in einer schweren gusseisernen Grillpfanne stark erhitzen. Knoblauchze-
hen abziehen. Jeweils 1 Knoblauchzehe und 1 Zweiglein Rosmarin zugeben und kurz mitbraten.
Vorbereitetes Steak darin von jeder Seite ca. 1 Minute kréftig heil braten. Es muss innen einen
leicht blutigen Kern haben; das Fleisch lésst sich leicht eindriicken. Nach dem Grillen mit Meer-
salz bestreuen und den schwarzen Pfeffer frisch dariibermahlen. Restliche Steaks auf die gleiche
Weise braten.

Rucola in eine Schiissel geben und mit der Vinaigrette mischen. Den Salat portionsweise auf vier
warmen Tellern oder ovalen Servierplatten verteilen. Fleischscheiben daraufgeben, Balsamessig
und etwas Olivenol dariibertrdufeln. Nach Wunsch noch etwas Meersalz dariiberstreuen. Sofort
mit Zitronenvierteln servieren, nach Geschmack Parmesan dariiberhobeln.

Cornelia Poletto am 08. Januar 2021
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Tatar im Toast und Krabben-Brot mit Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Tatar:

400 g Rinderfilet 2 Schalotten 0,5 Knoblauchzehe
1 EL Kapern (in Lake) 2 Sardellenfilets (in O1) 1 Gewiirzgurke

1 EL Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Senf 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer = Salz, Pfeffer

Fiir den Toast:

2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
8 Dinkeltoast-Scheiben Salz Pfeffer

0,5 Bund Schnittlauch
Fiir das Krabbenbrot:

300 g Schwarzbrot (Scheiben) 4 EL Butter 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 150 g Sauerrahm 8 Eier
Salz Pfeffer 1 Romersalatherz

400 g Krabben in Salzlake

Fiir das Tatar das Filet von Fett und Sehnen befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Kapern, Sardellen und Gewiirzgurke auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann alles fein hacken.
Kapern, Sardellen und Gurke mit Schalotten und Knoblauch in einer Schiissel mischen, mit Pa-
prikapulver, Senf und Olivendl wiirzen und das gehackte Rinderfilet unterheben. Das Tatar mit
je 1 Prise Zucker und Cayennepfeffer sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Toast den Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen.

Den Knoblauch andriicken und mit dem Rosmarin in die Pfanne geben.

Die Toast-Brotscheiben darin nacheinander bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten ros-
ten. Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Servieren das Tatar auf 4 Scheiben gerdstetem Toastbrot anrichten, die restlichen Toast-
scheiben darauflegen und jedes Sandwich diagonal zu je 2 Dreiecken halbieren.

Das Tatar im Toast mit Schnittlauchréllchen garniert servieren.

Fiir das Krabbenbrot in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Schwarzbrotscheiben darin
von beiden Seiten résten. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Sauerrahm mit den Krédutern vermischen und zu einer cremigen Masse verriihren.

Fiir das Riihrei die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Eier hineingeben und bei mittlerer Hitze langsam zu
Riihrei garen. Dabei mit einem Holzschieber das Riihrei vorsichtig in der Pfanne immer wieder
zusammenschieben.

Vom Salat den Strunk anschneiden und die Blétter rundum l6sen. Die Blédtter waschen und
trockenschiitteln.

Das gerostete Brot auf einen Teller geben und jeweils ein langes Salatblatt darauflegen.

Auf das Salatblatt einen Klecks von der Krdutercreme geben.

Anschlieend das abgekiihlte Riihrei darauf anrichten und die Krabben iiberstreuen.

Tarik Rose am 24. September 2021
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Tatar mit Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

12 festk. Mini-Kartoffeln (300 g) Salz 1 TL O1

1 TL Bratkartoffelgewiirz mildes Chilisalz

Fiir das Tatar:

500 g mageres Rindfleisch 1 Schalotte 3 Sardellenfilets (in Ol)
1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern 2 TL Tomatenketchup
2 TL scharfer Senf 2 Msp. Paprikapulver mildes Chilisalz

Zucker

Fiir die Sauce:

100 g Creme-fraiche ca. 2 EL Milch 1 Spritzer Zitronensaft
1 Msp. Zitronen-Abrieb mildes Chilisalz 1 EL Schnittlauchroéllchen
Auflerdem:

4 Wachteleier 4 Kapernépfel

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen.

Abgieflen, ausdampfen lassen und halbieren.

Wahrenddessen die Wachteleier in kochendem Wasser etwa 3 Minuten hart kochen.
Anschlielend kalt abschrecken, pellen und halbieren. Die Kapernépfel halbieren.

Fiir das Tatar das Rindfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden (alternativ bereits vom Metzger
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen lassen). Die Schalotte schélen, in feine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit 50 ml Wasser weich garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Sardellenfilets mit Essiggurke und Kapern fein hacken und alles mit Hackfleisch, Schalotte,
Ketchup, Senf und Paprikapulver mischen. Zuletzt das Tatar mit Chilisalz und 1 Prise Zucker
wiirzen, kiihl stellen.

Fiir die Sauce die Créme fraiche mit etwas Milch zu einer glatten, sdmigen Sauce verrithren
(dabei nach und nach so viel Milch dazugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist).

Mit Zitronensaft, Zitronenschale und Chilisalz abschmecken und zuletzt den Schnittlauch unter-
rithren.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und 1 TL Ol mit einem Pinsel darin verstreichen.
Die Kartoffeln darin auf der Schnittseite goldbraun braten. Die Kartoffeln wenden, noch einige
Minuten weiterbraten und zuletzt mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen.

Zum Servieren einen Metallring (ca. 10 cm Durchmesser) auf einen Teller setzen. Das Tatar
nochmals abschmecken, je ein Viertel in den Ring fiillen, glatt streichen und den Ring abziehen.
Das restliche Tatar ebenso auf drei weitere Teller setzen.

Kapernédpfel und Wachteleier auf dem Tatar anrichten, die Kartoffeln und die Schnittlauchsauce
daneben verteilen.

Alfons Schuhbeck am 24. Januar 2021
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Teufel-Salat mit Roastbeef

Fiir 4 Personen:
Fiir Fleisch und Marinade:

600 g Roastbeef 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
1 TL Honig 3 EL Sojasofle 1 Chili
frischer Pfeffer 2 Prisen Salz 6 EL kalt gepresstes Olivenol

1 TL gerduch. Paprikapulver 7 Blatter Basilikum
Fiir den Salat:

1 griine Paprika 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

100 g Griine Bohnen 100 g Schneidebohnen 100 g Zuckerschoten
1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 3 EL Olivenol

2 EL gereifter Balsamico 80 ml Bratensaft 3 EL Sojasofle

1 Prise Salz 1 Prise Zucker 0.5 Chili

frischer Pfeffer 5 Sténgel Koriander

Fiir Fleisch und Marinade:

Die Fettschicht auf dem Roastbeef mit einem scharfen Messer erst quer, dann ldngs einschnei-
den, sodass sich ein Schachbrettmuster ergibt. So verzieht sich das Fleisch beim Anbraten nicht.
FEine Pfanne leicht erhitzen, etwas Olivenol hineingeben und das Fleisch mit dem Fett nach un-
ten in die Pfanne legen. Etwa 5-6 Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten. Dabei 16st sich
ein grofler Teil des Fettes aus der Fettschicht. Wenn die Kruste eine schone goldbraune Farbe
bekommen hat, das Fleischstiick einmal wenden und weitere 3-4 Minuten bei gleichbleibender
Temperatur von der anderen Seite anbraten.

Anschliefilend etwa 1.5 Stunden bei 80 Grad (bei 120 Grad dauert es nur circa 45 Minuten) auf
einem Rost auf der mittleren Schiene im Ofen garen. Eine Auffangwanne fiir den Fleischsaft
unter den Rost schieben. Der Saft dient spéter als Grundlage fiir das Salat-Dressing.

Fiir die Marinade Knoblauch abziehen und und Rosmarinnadeln abzupfen. Beides klein hacken
und mit Honig, Sojasofe, Chili, Pfeffer, Salz, Ol, Paprikapulver und Basilikum mit einem Pii-
rierstab durchmixen.

Das fertig gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die Marinade komplett daraufgeben und 10
Minuten ziehen lassen. Das Fleisch und den Bratensaft aus der Auffangschale zur Seite stellen.
Fiir den Salat:

Bohnen waschen und entstielen, Schneidebohnen in Rauten schneiden und in kréiftig gesalzenem
kochendem Wasser mindestens 2 Minuten garen. Damit die Bohnen schén griin und knackig
bleiben, nach dem Kochen abgieflen und unter eiskaltem Wasser gut abschrecken. Paprikascho-
ten abwaschen und abtrocknen.

Zuerst halbieren, dann vierteln. Kerngehéuse und alle Kerne entfernen. Dann in hauchdiinne
Streifen schneiden und in eine Schale geben.

Knoblauch schilen und wiirfeln. Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Chili
entkernen und in feine Ringe schneiden. In einer ausreichend grofien Schale den aufgefangenen
Bratensaft vom Roastbeef mit Salz, Ol, Sojasoe, Balsamico, 1 Prise Zucker, Chili und Pfeffer
vermischen. Paprika, Zwiebeln und Knoblauch in das Dressing geben und circa eine halbe Mi-
nute leicht durchkneten.

So wird die Paprika weicher. Anschliefend die gekochten Bohnen und die Zuckerschoten in feine
Streifen schneiden und unter den Paprikasalat heben.

Gewaschenen Koriander fein hacken und unter den Salat mischen.
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Tipp:

Wenn Sie keinen siillich gereiften Balsamico haben, kénnen Sie auch einen normalen Balsamico
verwenden. Dann einfach etwas Honig dazugeben.

Anrichten:

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und auf einer Platte oder portionsweise auf Tellern
anrichten. Darauf den Salat drapieren und etwas Dressing dariiber tréiufeln.

Tarik Rose am 27. Februar 2022

Tortellini-Pfanne mit Rinder-Braten

Fiir 4 Personen:

400 g Braten 2 Zucchini 1 Bund Lauchzwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Salz und Pfeffer
Paprikapulver 500 g Tortellini (Késefiillung) 1 Bund Petersilie

50 g geriebener Hartkése

Bratenrest in Scheiben schneiden, dann grob wiirfeln. Zucchini waschen, putzen, in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, Fleisch darin erwérmen. Gemiise und Knoblauch zu-
geben, unter Riihren ca. 4 min. braten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver abschmecken.
Tortellini nach Packungsangabe garen und abgieflen. Petersilie fein hacken und mit den Tortellini
unter das Gemiise heben. Mit Parmesan bestreut servieren.

NN am 10. Juli 2022
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Tournedos Rossini mit Spargel und Romanesco

Fiir 4 Personen
Fiir die Tournedos:

41 TL Puderzucker 3 EL roter Portwein 4 EL Madeira

70 ml kriftiger Rotwein 400 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 1 Streifen Orangenschale
1 Streifen Zitronenschale 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz
Triiffeleinlegesaft Ol 8 kl. Rinderfiletsteaks
Fiir das Gemiise:

200 g Romanesco 125 g weifler Spargel 125 g griiner Spargel

1 Bund Mini-Karotten (Griin) 50 ml Hithnerbriihe 12 EL braune Butter
mildes Chilisalz frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Ginseleber:

4 grofie Génselebern 1 EL Butter 1 kleine getr. rote Chilischote
3 cm Vanilleschote Salz

AuBlerdem:

1 Triiffel (in Lake)

Fiir die Sauce den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit
Portwein, Madeira und Rotwein abloschen und etwa auf ein Drittel einkdcheln lassen. Den Fond
dazugielen und alles nochmals auf etwa 3 1 einkdcheln lassen. Anschlielend die Speisestéiirke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kidcheln lassen, bis diese sdmig bindet.
Knoblauch, Ingwer, Orangen- und Zitronenschale in der Sauce wenige Minuten ziehen lassen,
dann wieder entfernen.

Zuletzt die kalte Butter in Flockchen unterrithren und die Sauce mit Chilisalz und Triiffeleinle-
gesaft abschmecken, warm halten.

Fiir das Gemiise den Romanesco putzen, waschen und in Réschen teilen.

Beide Spargelsorten waschen und die holzigen Enden entfernen. Den weiflen Spargel ganz, den
griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen und die Stangen schrég in 5 bis 6 cm lange Stiicke
schneiden. Die Karotten putzen, das Griin bis auf 1 cm entfernen und die Karotten schilen.
Das Gemiise mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und
knapp unter dem Siedepunkt etwa 8 Minuten diinsten, bis das Gemiise gerade bissfest ist. Die
braune Butter hinzufiigen und alles mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen, warm halten.
Fiir die Tournedos eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, 3 bis 1 TL Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Steaks anbraten, bis nach 1 bis 2 Minuten Fleischsaftperlen
austreten.

Die Steaks wenden und weiterbraten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Aus der Pfanne
nehmen und auf einem vorgewérmten Teller beiseitestellen.

Die Génselebern putzen, waschen und trocken tupfen, jede Leber quer halbieren. Eine Pfanne
bei milder Temperatur erhitzen, die Butter darin zerlassen und die Génselebern mit Chilischote
und Vanille auf beiden Seiten je etwa 1 Minute anbraten. Zuletzt leicht salzen.

Zum Servieren die Tournedos in der Sauce wieder erwdrmen und auf vorgewérmte Teller legen,
die Génselebern daraufsetzen und darauf je 2 Triiffelscheiben legen. Zuletzt die Sauce darum
herumtréufeln und das Gemiise danebensetzen.

Alfons Schuhbeck am 31. Januar 2021
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Gemiisezwiebeln 4 Scheiben Rinderriicken Salz

Pfeffer 3 EL Sonnenblumenol 200 ml Rotwein

50 ml Bratensauce 3 EL Butter

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln griindlich abbiirsten und waschen. Dann die Kartoffeln
in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben. Rosmarin, Thymian und eine angedriickte
Knoblauchzehe dazugeben und die Kartoffeln garkochen. Danach abschrecken, pellen und voll-
stiandig auskiihlen lassen.

Tipp: Die Kartoffeln kann man auch schon am Vortag kochen.

Die kalten Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Kartoffeln bei mittelstarker Hitze langsam unter vorsichtigem Wenden goldgelb braten.
Fiir den Rostbraten die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und flachklopfen. Den &ufleren oberen Fettrand in Zentime-
terabstdnden einschneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hilfte Ol in einer grofien Bratpfanne erhitzen.

Die Fleischscheiben darin von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen.

Ubriges Ol zum Bratensatz giefen. Die Zwiebelringe darin goldbraun braten. Mit Salz wiirzen.
Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf den Fleischscheiben verteilen.

Die noch heile Pfanne wieder auf den Herd stellen. Den Bratensatz mit Rotwein und Bratensau-
ce abloschen.

Die Halfte der Butter unter den Fond riihren, Sauce abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch und Zwiebeln anrichten. Die Sauce angielen und dazu die Bratkartoffeln servieren.

Rainer Klutsch am 11. Januar 2022
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Zwiebelrostbraten mit Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:

4 (a 200-220 g) Rumpsteaks 4 groie Zwiebeln Butterschmalz

Olivenol 1 TL Kiimmel 500 ml Briihe

2 EL Balsamico 200 ml Rotwein 2 EL gehackte Petersilie
Salz Pfeffer 1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin 1 Schalotte

Fiir den Salat mit Pilzen:

0.5 Eisbergsalat 1 mittelgr. runder Radicchio 6 mittelgrofle Champignons
100 g Herbsttrompeten Olivenol Salz, Pfeffer

Zitronensaft Crema di Balsamico Himbeer-Essig

Fiir das Fleisch:

Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln anbraten. Dabei mit Salz und Kiimmel wiirzen. Die Briihe nach und
nach hinzufiigen und die Zwiebeln 15-20 Minuten bei milder Hitze schmoren lassen. Rotwein
(bevorzugt Trollinger) und Balsamico angieBen. Alles kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die Petersilie untermengen.

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen. Oliventl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Steaks hineingeben und beidseitig anbraten. Dabei Knoblauch, Rosmarin und eine halbierte
Schalotte mit in die Pfanne geben. Die Pfanne in den Ofen stellen und das Fleisch fertig garen.
Bei etwa 55-56 Grad Kerntemperatur sind die Steaks medium und perfekt gebraten.

Die Steaks auf Teller geben und grofziigig mit den Zwiebeln belegen. Wer mag, kann alles noch-
mals pfeffern und mit Petersilie bestreuen. Dazu den Salat servieren.

Fiir den Salat mit Pilzen:

Die Pilze griindlich putzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze braten. Die
Herbsttrompeten etwas spéater hinzufiigen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiir-
zen. Statt Herbsttrompeten kann man natiirlich auch andere Pilze verwenden.

Die Salate putzen und in feine Streifen schneiden und mit den Pilzen in eine Schiissel geben und
vermengen. Aus Ol, beiden Essigsorten, Pfeffer, Salz und Zucker eine Vinaigrette herstellen und
den Salat damit wiirzen.

Rainer Sass am 22. Oktober 2021
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Zwiebelrostbraten

Fiir 4-5 Personen:
Fiir den Zwiebelrostbraten:

1,3 kg Rinder-Schnitzel 2 Zwiebel 2 EL Tomatenmark
Rotwein 2 EL Paprika, edelsiif3 500-700 ml Rinderbriihe
Salz, Pfeffer Mehl, Ol

Fiir die Kartoffeln:

2 kg Kartoffeln Butter, Salz, Muskatnuss

Fiir die Rostzwiebel:

1 kg Zwiebel Mehl, OL Paprika edelsiif3

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Die Rinder-Schnitzel unter Frischhaltefolie etwas klopfen; Danach salzen, pfeffern und mehlieren.
In einer grofen Pfanne mit etwas Ol die Schnitzel scharf auf beiden Seiten anbraten.

Danach das Fleisch aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

In den Braten-Resten die Zwiebeln anrosten.

Wenn die Zwiebeln eine gute Farbe bekommen haben, das Tomatenmark hinzufiigen kurz weiter
rosten. Mit Paprikapulver wiirzen, kurz anbraten; mit Rotwein abléschen und etwas eink6cheln
lassen.

Mit der Rinder-Briihe aufgieflen und alles in einen Topf geben und zugedeckt schwach kécheln
lassen bis das Rindfleisch ganz zart und weich geworden ist (nach ca. 45 min.).

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln in einem Topf weich kochen.

Die gegarten Pellkartoffeln unter kaltem Wasser abschrecken,schélen, in Scheiben schneiden, in
einer grofien Pfanne mit Ol und etwas Butter anbraten; mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und abschmecken.

Die Zwiebel in Ringe schneiden, in einer Schiissel mit Paprika und Mehl ordentlich vermengen.
Fiir die Rostzwiebel:

Die Zwiebel leicht salzen mehlieren und mit Paprikapulver wiirzen. In einer Pfanne mit Ol
knusprig braten; anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Hier bietet sich das Frittieren
an.

Nun die Sofle nochmals abschmecken; falls sie zu fliissig ist mit etwas Maisstérke eindicken.

NN am 06. Mai 2021
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