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Tagliatelle mit grinem Spargel, Réaucherlachs und Kr  &utersaiblinge von Andrea
Sandner

Zutaten fir zwei Personen

25049 Tagliatelle, weild
2509 Spargel, griin
100 g Wildlachs, gerduchert, in Scheiben
100 g Krautersaiblinge, frisch
50 g Ziegenfrischkase
1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt
4 Zweige Kerbel
1 Msp. Chilipulver
100 ml Sahne
50 ml Milch
2cl Sherry, trocken
209 Butterschmalz
Butter, zum Anbraten
Zucker
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Spargel im unteren Drittel schalen und die Enden abschneiden. Die Stangen léangs halbieren und in vier
Zentimeter grof3e Stiicke schneiden.

Den Lachs waschen, trocken tupfen und in zwei Zentimeter breite Streifen schneiden. Die Pilze putzen und in
feine Scheiben schneiden.

Den Ziegenfrischkése bei leichter Hitze mit der Milch und der Sahne zu einer Creme verrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Die Tagliatelle in gesalzenem Wasser bissfest kochen.

Den Spargel in kochendem Salzwasser vier Minuten blanchieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Steinpilze darin andunsten.

Den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin andiinsten, mit
dem Sherry abléschen und kurz aufkochen lassen. Die Ziegenkasecreme dazugeben und erneut kurz aufkochen
lassen. Die Zitrone halbieren, auspressen und die Sauce mit dem Zitronensaft und Chilipulver abschmecken.

Den Kerbel zupfen und einige Blatter fiir die Garnitur zur Seite legen. Den Spargel abgieRen und zusammen mit
den Pilzen und dem Kerbel unter die Sauce heben.

Die Tagliatelle auf flachen Tellern anrichten und die Raucherlachsscheiben darauf legen, die Sauce dariiber
traufeln und mit den Kerbelblattern garnieren.
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Rotbarschfilet mit Wildreisplatzchen von Hartmut Hen nig

Zutaten fir zwei Personen

2 Rotbarschfilets, ohne Haut, a 120 g

4049 Wildreis

1 Stange Lauch

1 Zitrone, unbehandelt

4 Schalotten

1 Ei

1EL Mehl

1EL Senf

80¢g Butter, kalt

125 ml Sahne

250 mi Weil3wein, trocken
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofenfen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Den Wildreis in kochendem Salzwasser 20 Minuten garen.

Den Lauch abziehen und in feine Streifen schneiden. 20 Gramm Bultter in einem Topf erhitzen und den Lauch
darin funf Minuten andinsten und anschlieRend abkihlen lassen.

Die Rotbarschfilets waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Fischfilets mit
Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwei Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 20 Gramm Butter zerlassen und den
Fisch mit den Schalottenwirfeln 15 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Den Fisch danach im Ofen warm stellen.

Fur die Sauce die restlichen Schalotten abziehen und in feine Wrfel schneiden. In einem Topf 20 Gramm Butter
zerlassen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das Mehl dazugeben und mit dem Weilwein abléschen. Das
Ganze aufkochen lassen und den Senf und die Sahne unterriihren. Die Sauce bei geringer Hitze kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Reis abgiel3en. Fur die Wildreisplatzchen den Reis mit dem Lauch und einem Ei in einer Schissel
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen. Mit einem Loffel kleine
Reisplatzchen formen und in die Pfanne geben. Die Wildreisplatzchen von beiden Seiten zwei Minuten braten.
Einen Saucenspiegel auf Tellern anrichten und das Rotbarschfilet darauf platzieren. Jeweils zwei
Wildreisplatzchen daneben geben und servieren.
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Huhn mit Cashewkernen und Porree von Pauline Geyer

Zutaten fir zwei Personen

3809 Hahnchenbrustfilet
60 g Langkornreis
150 g Porree
4049 Cashewkerne
3 EL Sojasauce, siif3
3 EL Sojasauce, salzig
2 EL WeilRwein, trocken
1EL ol

Salz
Zubereitung

Den Reis in gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Sojasaucen mit dem Weiwein
vermengen und das Hahnchenfleisch darin marinieren.

Den Porree abziehen und schrég in feine Ringe schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Den Porree hinzugeben und kurz mitbraten.
AnschlieBend die Marinade angieRen und das Ganze bei mittlerer Hitze einige Minuten kécheln lassen.

Die Cashewkerne in einer zweiten Pfanne ohne Fett goldbraun résten und zum Fleisch geben. Den Reis
abgieRen.

Den Reis zusammen mit dem Hihnerfleisch auf Tellern anrichten, die Sauce dariiber geben und servieren.
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Pappardelle mit scharfen Hackfleischbéallchen von Ed gar Biehler

Zutaten fir zwei Personen

200g Gehacktes, vom Rind
250 ¢ Pappardelle
100 g Champignons
1kg Tomaten, Romana
1 Zitrone, unbehandelt
2 Schalotten
1 Ei
709 Parmesan
1 Msp. Chilipulver
3 Zehen Knoblauch
1 Schote Chili
1 Muskatnuss
100 ml Tomatenmark
250 ml Gemiusefond
20 cl Balsamicoessig
1 Bund Basilikum
Zimt
Olivendl, zum Anbraten
Meersalz
Zimt
Fleur de Sel
Pfeffer
Zubereitung

Die Pappardelle in gesalzenem Wasser gar kochen.

Etwas Muskatnuss reiben. 50 Gramm Parmesan reiben. Zwei Zehen Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Etwas Schale von der Zitrone reiben. Das Hackfleisch in einer Schiissel mit dem Ei, dem geriebenen Parmesan,
dem Knoblauch und der Zitronenschale vermengen. Anschlie3end mit Meersalz, Pfeffer, Chilipulver und Muskat
wirzen. Alles nochmalkréftig vermischen und kleine Hackballchen daraus formen.

Eine Topf mit Wasser erhitzen. Die Tomaten am Stielansatz kreuzweise einritzen und kurz blanchieren.
AnschlieRend schélen, halbieren, entkernen und in Wirfel schneiden.

Erneut etwas Muskatnuss reiben. Die Schalotten abziehen und fein schneiden. Die Chilischote halbieren,
entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanneerhitzen und die Schalotten zusammen mit dem Chili
anschwitzen. Die Tomaten hinzugeben und mit dem Balsamicoessig, dem Tomatenmark, Zimt, Muskat, Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hackballchen scharf anbraten.

Die restliche Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Champignons putzen und zusammen mit dem Knoblauch darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pappardelle abgief3en. Den Gemusefond in einer Pfanne erwédrmen und die Papardelle darin schwenken. Die
Tomatensauce zu den Hackbéllchen geben und mit Fleur de Sel abschmecken.

Etwas Basilikum zupfen. Den restlichen Parmesan reiben. Die Pappardelle zusammen mit der Tomatensauce
und den Champignons auf Tellern anrichten. Mit Basilikum und Parmesan dekorieren.
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Kalbsleber auf Sahnepiiree mit Apfelscheiben und Zwi ebelringen von Rosi Biwer

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbslebern, & 150 g kiichenfertig
500 g Kartoffeln, mehlig kochend
1 Zwiebel
1 Apfel, Boskop
2049 Butter
3049 Butterschmalz
250 ml Sahne
1 Muskatnuss
1EL Olivendl
Salz

Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, waschen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Den Apfel halbieren, das Kerngeh&use entfernen und in
zentimeterdicke Scheiben schneiden. Den Butterschmalz in einer Bratpfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin

kross braten.

Die Kalbsleber waschen und trocken tupfen. In einer weiteren Pfanne das Olivendl erhitzen und die Leber von
beiden Seiten drei Minuten anbraten.

Die Leber anschlieRend auf einem Backblech im Backofen durchziehen lassen. In der gleichen Pfanne die
Apfelringe bissfest anbraten.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Sahne erhitzen und die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse pressen.
Das Puree zu der aufgekochten Sahne geben und die Butter hinzufiigen. Das Ganze mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Leber auf Tellern platzieren und mit den Apfel- und Zwiebelringen belegen. Das Kartoffelpiree in den
Spritzbeutel geben und auf den Tellern dekorativ anrichten. Dazu die Leber reichen und servieren.
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Leibgericht: ,Cornflakes-Fleischkiichle mit schwabisc hem Kartoffelsalat* von Klaus
Erhard

Zutaten fir zwei Personen

200g Gehacktes, vom Rind
200g Gehacktes, vom Schwein
400 g Kartoffeln, festkochend
2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

100 g Cornflakes

1 Ei

1EL Prosecco Essig

150 ml Milch

200 ml Rinderfond

1TL Senf, scharf

0,5 Bund Petersilie, kraus

1 Muskatnuss

1 Msp. Curry, gelb

Paprika, edelsiy
Butter, zum Anbraten
Salz

Pfeffer

Zubereitung
Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Cornflakes in der Milch einweichen. Die Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Butter in einem Topf erhitzen und die Halfte der Zwiebelwdirfel darin andiinsten. Die Petersilie
dazugeben, kurz mitdiinsten und anschlie3end abkihlen lassen.

Die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Die Cornflakes aus der Milch nehmen und leicht ausdrticken.
Die Zwiebel-Petersilie-Masse zusammen mit dem Hackfleisch, den Cornflakes, dem Ei und dem Knoblauch
vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Den Rinderfond zusammen mit dem Essig aufkochen. Die Kartoffeln abgief3en, pellen und in feine Scheiben
schneiden. Zusammen mit den restlichen Zwiebelwirfeln in eine Schissel geben und mit Senf, Curry, Salz,
Pfeffer, dem Prosecco Essig und Ol abschmecken. AnschlieRend den Fond dariiber geben und alles gut
vermischen. Den Kartoffelsalat ziehen lassen

Aus der Fleischmasse Frikadellen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen von beiden Seiten funf
Minuten braten. Etwas Muskatnuss reiben.

Den Kartoffelsalat mit Salz, Pfeffer und Muskat nachwiirzen und zusammen mit den Frikadellen auf Tellern
anrichten.
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