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Variationen vom Kalb von Norbert Walters

Zutaten flir zwei Personen

300 g Kalbsfilet
100 g Creme fraiche
100 g Parmesan
4 Artischocken
1 Zucchini
3 Zitronen, unbehandelt
6 Champignons
10 Kirschtomaten
1 Ei
1 Zehe Knoblauch
1 Bund Schnittlauch
1 Sardelle
2 Cornichons
1EL Kapern, klein
1TL Honigsenf
2TL Balsamicoessig, dunkel
4 EL Olivenol
Salz
Fleur de sel

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Die beiden Gefrierbeutel an den Seiten aufschneiden. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in zwolf
Scheiben schneiden. Je sechs Scheiben zwischen die Gefrierbeutel legen und flach klopfen. AnschlieRend kihl
stellen.

Fiur die Fillung die Zucchini schalen und die Schale in kleine Wiurfel schneiden. Eine Zitrone halbieren und
auspressen. Die Champignons klein scheiden und in einer Pfanne in zwei Essléffeln Olivenél anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zucchinischale dazugeben und kurz in der Pfanne schwenken. Das Ganze abkihlen
lassen. AnschlieBend den Schnittlauch in Rélichen schneiden und zusammen mit der Creme fraiche unter die
abgekuhlte Masse heben. Das Ganze mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Je zwei Kalbsfilets aus den Folien nehmen, die Masse darauf geben und einrollen.

Fir das Tatar den Knoblauch abziehen, andriicken und eine Schiissel damit ausreiben. Die Zehe anschlieRend
aufheben. Das restliche Kalbfleisch in Wurfel schneiden. Das Ei trennen. Die Cornichons, die Kapern und die
Sardelle hacken. Das Ganze mit dem Eigelb, dem Honigsenf und einem Essléffel Olivendl vermengen. Das Tatar
anschlieend salzen, pfeffern und kuhl stellen.

Fur das Carpacchio die Bluten der Artischocken abschneiden und halbieren. Die restlichen Zitronen halbieren und
auspressen. Den Zitronensaft mit 200 Milliliter kaltem Wasser vermengen und die Artischocken darin
aufbewahren. Die Artischocken anschlieBend in diinne Scheiben schneiden und in einem Essléffel Olivendl in
einer Pfanne anbraten.

Mit dem Knoblauch eine Stelle des Tellers einreiben und darauf den Balsamicoessig traufeln. Vier Scheiben des
Kalbfleisches darauf anrichten und mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Die Artischocken Uber das Carpaccio
verteilen. Etwas Parmesan darlber reiben. Je zwei Nocken des Tatars ausstechen und daneben anrichten. Die
Tomaten in Scheiben schneiden, daneben anrichten, die Rdllchen darauf drapieren und die Variationen vom Kalb
servieren.



Sektbristchen mit Pfefferkirschen von Nicole Dasch

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g
35049 Kartoffeln, mehligkochend
100 g Sauerkirschen, aus dem Glas
400 ml Sahne
250 ml Sekt
150 ml Milch
20 ml Weinbrand
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zwiebel
209 Butter
1TL Speisestarke
1TL Pfefferkdrner, grin, in Lake
1TL Honig
1 Zweig Minze
1 Zweig Thymian
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Die Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser gar kochen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, in eine Schiissel geben und mit dem Weinbrand betraufeln.
Zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Butter anschwitzen.
Die Hahnchenbrustfilets dazugeben und von allen Seiten goldbraun anbraten. AnschlieRend die
Hahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen.

Den Thymian abzupfen und fein hacken. Den Sekt mit in die Pfanne geben, das Ganze mit Thymian wirzen,
salzen und pfeffern und die Sauce 15 Minuten zugedeckt kécheln lassen.

Die Kartoffeln abgieRen, pressen und mit der Milch, 200 Milliliter Sahne und der restlichen Butter verfeinern. Mit
Salz abschmecken.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Starke mit der restlichen Sahne glatt rihren und mit in die Sauce
geben. Die Sauerkirschen abtropfen lassen und mit den Pfefferkdrner und dem Honig dazugeben. Das Ganze mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Minzeblatter vom Zweig zupfen. Die Hahnchenbrustfilets auf Tellern anrichten, mit der Kirschsauce
Uiberziehen und mit der Minze dekoriert servieren.



Schweinefilet mit Apfeln und Senfsauce von Henning Wehrs

Zutaten fir zwei Personen

30049 Schweinefilet
90 mi Hihnerfond
6 Kartoffeln, festkochend
1 Apfel, st
2 Fruhlingszwiebeln
2 EL Olivenol
1EL Mehl
2EL Senf, grobkdrnig
3 EL Creme double
1EL Calvados
1 Zweig Thymian

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Den Hihnerfond in einem Topf erwdrmen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in zentimeterdicke
Scheiben schneiden.

Den Apfel vierteln, entkernen und anschlie3end in Scheiben schneiden. Die Fruhlingszwiebeln hacken.

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Fleischscheiben auf jeder Seite eine Minute scharf anbraten, bis eine
leichte Braune entsteht.

Die Kartoffeln in zentimeterdicke Scheiben schneiden und in einen Topf mit Salzwasser gar kochen.

Das Mehl in die Pfanne geben und unter Rihren zwei Minuten anschwitzen. Die Zwiebeln und den Fond
hinzufligen und unter Riihren zum Kochen bringen. Den Thymianzweig zupfen und mit den Apfelscheiben, dem
Senf, Salz und Pfeffer in die Pfanne geben. AnschlieRend das Fleisch hinzufigen. Das Ganze vier Minuten bei
mafiger Hitze kochen, bis das Fleisch gar ist. Die Creme double in die Sauce rihren und zwei Minuten mit
kocheln lassen. Den Calvados hinzufligen, die Temperatur etwas erhéhen und weitere zwei Minuten kochen.

Das Schweinefilet mit der Sauce auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln daneben garnieren und servieren.



Schweinemedaillons mit Kapernsauce und Kartoffelptr

Zutaten flir zwei Personen

4
500 g
2509

250 ml
409

1 Packung
2 EL

1

1TL

Zubereitung

Schweinemedaillons, & 100 g, kiichenfertig
Kartoffeln, mehligkochend
Rosenkohl, TK-Ware

Milch

Butter

Jogonaise

Kapern

Muskatnuss

Ahornsirup

Pflanzendl, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

ee von Monika Kupka

Die Kartoffeln schélen und in kochendem Salwasser fiinf Minuten gar kochen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Pflanzendl von beiden Seiten anbraten.
AnschlieBend in Alufolie wickeln und im Backofen warmstellen.

Den Sud aufheben und die Jogonaise und die Kapern hineingeben.

Den Rosenkohl in Salzwasser in einem geschlossenen Topf zehn Minuten diinsten. AnschlieBend kalt
abschrecken. Den Rosenkohl zusammen mit zehn Gramm der Butter und dem Ahornsirup vermengen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dricken und mit der restlichen Butter vermengen. Etwas Muskat
dartiber reiben. Anschliel3end die Milch erhitzen, unter die Masse riihren und das Ganze mit Salz abschmecken.

Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und in der Kapernsauce ziehen lassen.

Die Medaillons mit der Sauce und dem Kartoffelpiiree und dem Rosenkohl auf Tellern anrichten und servieren



DrachenfiiRe am Gurkenschiff mit Barlauch-Vanille-Bu tter von Kirsten Wiesemann

Zutaten fiir zwei Personen

8 Nurnberger Rostbratwiirstchen, klein
100 g Katenschinken
3 Kartoffeln, mehligkochend
2 Gurken
1 Paprika, rot
1 Zwiebel
200g Creme fraiche
160 g Butter
330 ml Bier, Pilsener
1 Schote Vanille
3TL Barlauch, getrocknet
1 Muskatnuss
5 Salzstangen
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
0,5 Bund Basilikum
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung
60 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wirstchen darin goldbraun braten.
Die Gurken schalen, halbieren und aushohlen.

Die Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. Die Paprika halbieren, von den Kernen und Scheidewénden
befreien und ebenfalls in Wurfel schneiden. Den Katenschinken ebenfalls wirfeln. Die Petersilie zupfen und
zusammen mit dem Schnittlauch klein schneiden. Zwei Teeloffel des Barlauchs, die Paprika, die Zwiebel, die
Halfte des Schnittlauchs, die Halfte der Petersilie und die Schinkenwirfel vermengen. AnschlieBend in die
ausgehohlten Gurken geben und die Salzstangen hineinstecken.

In einer weiteren Pfanne 60 Gramm Butter schmelzen. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.
Das Vanillemark, die Creme fraiche und den restlichen Barlauch hinzufiigen. Das Ganze mit dem Bier abléschen
und reduzieren lassen. Die Béarlauch-Vanille-Butter tiber die Wiirstchen geben.

Etwas Muskat reiben. Den Basilikum abzupfen. Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben
in eine Pfanne mit der restlichen Butter geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffeln
darin goldbraun braten und mit der restlichen Petersilie und dem Schnittlauch vermengen.

Das Gurkenschiff zusammen mit den Wirstchen und den Kartoffelscheiben auf Tellern anrichten. Etwas
Basilikum Uber die Kartoffeln geben und servieren.



Lebergrostl mit Zampe von Evi Pfanstiel

Zutaten fir zwei Personen

30049 Rinderleber, kiichenfertig
400 g Kartoffeln, mehligkochend
2009 Champignons, braun
309 Katenschinken
250 ml Milch
1 Apfel, Boskop
1 Zwiebel
2EL Olivendl
2EL Mehl
3 EL Kartoffelstarke
1EL Butter
3 Zweige Majoran, frisch
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Die Leber waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Anschlieend in der Milch einlegen.

Die Kartoffeln schalen, wirfeln und in kochendem Salzwasser gar kochen. Die Champignons putzen und vierteln.
Den Apfel schalen, entkernen und in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.

Die Leber aus der Milch nehmen, trocken tupfen, pfeffern und im Mehl wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
die Leber darin anbraten, anschlieRend aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen.

Den Katenschinken wirfeln und zusammen mit den Zwiebelringen und den Champignons in einer Pfanne rdsten.

Die Kartoffeln abgieBen und dabei das Wasser auffangen. AnschlieBend die Kartoffeln stampfen, die
Kartoffelstarke unterheben und mit dem Kartoffelwasser verfeinern.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Apfelringe darin kurz diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Majoran fein hacken. Die Leber aus dem Backofen geben, salzen und mit dem Majoran wiirzen.

Das Lebergrostl mit dem Kartoffelptiree auf Tellern anrichten und das Ganze servieren.



