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Kdnigsberger Klopse von Hendrik Schaulin

Zutaten fir zwei Personen

500 g Gehacktes, gemischt
30049 Kartoffeln, mehligkochend
2 Brotchen
3 Zwiebeln
4 Sardellenfilets
60 g Kapern, in Lake
1 Zitrone, unbehandelt
3 Eier
1 Muskatnuss
0,5 Bund Petersilie, glatt
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkdrner, schwarz
4 Pimentkdrner
2 EL Mehl
4 EL Butter
1L Geflugelfond
125 ml Saure Sahne
3 EL Sahne
200 ml WeilRwein
1 Prise Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Die Brotchen in Wasser kurz einweichen und ausdriicken.

Die Kartoffeln schélen, halbieren und 20 Minuten in Salzwasser gar kochen.

Eine Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Zwiebelwirfel, das Lorbeerblatt, die Pfefferkdrner und die
Pimentkdrner in den Fond geben und aufkochen lassen. AnschlieBend durch ein Sieb passieren und weiter
kdcheln lassen.

Die restlichen Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einem Essléffel Butter glasig diinsten.

Etwas Muskat reiben. Die Sardellenfilets und die Petersilie fein hacken. Etwas Schale der Zitrone reiben. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Das Gehackte mit den Brétchen, einem Ei, Petersilie und Sardellen
vermischen und mit dem Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und Muskat herzhaft abschmecken. Das Ganze
durchkneten und aus der Masse 16 mittelgro3e Kugeln formen.

Die Klopse in den kdchelnden Sud geben und zehn Minuten darin garen lassen. Anschlie3end herausnehmen.
Aus der restlichen Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze zubereiten und mit 375 Millilitern des Fond abléschen.
Die Kapern abtropfen lassen und zur Sauce hinzufiigen. Den Zitronensaft, die Sahne, die saure Sahne und den
WeilBwein angiel3en und die Sauce mit dem Zucker, Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die restlichen Eier trennen
und die Eigelb in die Sauce hineinriihren.

Die Kdnigsberger Klopse in die Sauce geben und zehn Minuten darin ziehen lassen. Das Ganze sollte nicht mehr
kochen.

Die Kdnigsberger Klopse mit den Salzkartoffeln anrichten, mit der Sauce garnieren und servieren.



Wildschweinleberknddel in Riesenchampignons mit Spa tzle und Sauerkraut von
Hannelore Hering

Zutaten fir zwei Personen

200g Wildschweinfilet
100 g Wildschweinleber
100 g Spatzle
6 Riesenchampignons
150 g Sauerkraut, aus der Dose
709 Maronen, grof3, aus der Dose
709 Speck, roh, gesalzen
3 Schalotten
3 Zehen Knoblauch
2 Eier
2 Apfel, sauerlich
100 g Butterschmalz
100 g Butter
100 ml Rinderfond
50 ml Geflugelfond
250 ml Rotwein
250 ml WeilRwein, trocken
100 ml Sahne
5EL Paniermehl
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblatter, frisch
10 Wacholderbeeren
1EL Zucker
Olivenol, zum Anbraten
Lebkuchengewiirz
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.
Die Wildschweinleber und das Wildschweinfilet durch einen Fleischwolf drehen und vermischen.

Die Riesenchampignons putzen. Die Wildschweinleber mit der Wildschweinlende vermischen. Die Eier trennen
und die Eigelb zur Masse hinzufligen. Eine Schalotte und zwei Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den
Thymian und den Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Halfte der Krauter mit den Schalotten- und
Knoblauchwirfeln in die Masse einkneten. Den Speck klein schneiden und ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Lebkuchengewirz wiirzen, das Paniermehl hinzufiigen und aus der Masse Knddel formen. Diese auf die
Riesenchampignons setzen und im Backofen braten lassen.

Eine Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in 50 Gramm Butter und Ol anbraten. Das Kerngehause der Apfel
ausstechen und diese anschlieBend in diinne Scheiben schneiden. Das Sauerkraut mit den Apfelscheiben zu den
Schalottenwiirfeln geben, kurz andunsten und mit dem Weilwein und dem Gefligelfond abldschen. Salz, Pfeffer,
die Lorbeerblatter und die Wacholderbeeren dazugeben und das Ganze kdcheln lassen.

Die Spétzle in Salzwasser gar kochen. AnschlieRend abgief3en und in der restlichen Butter schwenken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Maronen anbraten. Etwas Salz und den Zucker hinzufigen und
kurz karamellisieren lassen. Anschlie3end aus der Pfanne nehmen.

Die restliche Schalotte und Knoblauchzehe abziehen, wirfeln und mit dem restlichen Thymian und Rosmarin im
Bratsatz andiinsten. Mit dem Rotwein und dem Rinderfond abléschen, einkochen lassen und mit der Sahne
binden. Mit Lebkuchengewiirz abschmecken. Das Ganze auf Tellern anrichten und servieren.



Rotes Thaicurry mit Riesengarnelen und Duftreis von Lars Meier

Zutaten fir zwei Personen

10 Riesengarnelen, mit Kopf und Schale
300 g Duftreis
100 g Sojasprossen, frisch
1509 Bambussprossen, aus der Dose
50 g Thai-Basilikum, griin
5 Zitronenblatter
100 g Zuckerschoten
2 Karotten
2 Stangen Zitronengras
400 ml Kokosmilch, aus der Dose
2EL Currypaste, rot
5EL Sojasauce, hell
2EL Palmzucker
Salz
Zubereitung

Den Reis in kochendem Salzwasser garen.

Die Schale der Riesengarnelen entfernen und den Darm ziehen. Das Basilikum grob hacken. Die Zitronenblatter
in Streifen schneiden. Eine Stange Zitronengras klein schneiden.

Vier Essléffel von dem dickflissigen Teil der Kokosmilch in einem Wok zum Kochen bringen. Die Currypaste
hineinriihren und drei Minuten kécheln lassen. Die Riesengarnelen hinzufiigen und garen lassen. Einige
Zitronenblatter und die ganze Zitronengrasstange hinzufligen und unter standigem Rihren zwei Minuten kécheln
lassen. Zuletzt die restliche Kokosmilch angiefRen.

Die Karotten putzen und in Scheiben schneiden. 240 Milliliter Wasser, die Bambussprossen, die Sojakeimlinge,
die Karotten, die Zuckerschoten und das Basilikum dazugeben und mit der Sojasauce, dem Palmzucker und Salz
verfeinern.

Den Reis in Tassen fillen und auf die Teller stiirzen. Das diinne Ende der zweiten Zitronengrasstange in feine
Ringe schneiden. Das Thaicurry in separaten Schalen auf den Tellern anrichten, mit den restlichen
Zitronenblattern und dem klein geschnittenen Zitronengras dekorieren und servieren.



Rehfilet mit Trockenpflaumen von Mareike Niemann

Zutaten fir zwei Personen

4009 Rehrickenfilet, im Strang

100 g Trockenpflaumen

50 ml Rotwein, trocken

50 ml Orangensaft, ohne Fruchtfleisch

100 ml Gemiusefond

100 ml Sahne

3 EL Saucenbinder, dunkel

300 g Kartoffeln, festkochend

1 Blumenkohl

2TL Zucker

1 Msp. Kummel
Pflanzencreme, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Das Rehruckenfilet waschen, trocken tupfen, der Lange nach aufschneiden und aufklappen. Die
Trockenpflaumen dicht an dicht hinein legen und das Filet wieder zuklappen. Mit Zahnstochern fixieren.

Pflanzencreme in einer Dampfdruckpfanne erhitzen und das Filet darin von beiden Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend den Rotwein angiel3en und den Gemisefond und den Orangensaft hinzufiigen. Das Ganze mit der
Sahne abschmecken und mit Salz, Pfeffer und dem Kimmel wiirzen. Den Saucenbinder hinzufligen, die Pfanne
verschlieen und das Ganze 15 Minuten garen lassen.

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser gar kochen.

Salzwasser mit dem Zucker erhitzen. Den Blumenkohl putzen, halbieren und in Salzwasser garen lassen.

Das Rehfilet mit den Kartoffeln und dem Blumenkohl anrichten und mit der Sauce betraufelt servieren.



Saltimbocca vom Rehfilet mit Rosenkohl von Helmut K reuzer

Zutaten fir zwei Personen

2 Rehriickenfilets, a 160 g
2009 Rosenkohl

6 Kartoffeln, festkochend
100 g Speck, am Stiick

6 Scheiben Parmaschinken

200g Tomaten, aus der Dose
2 Apfel, fest, sauerlich

1 Schalotte

1 Muskatnuss

1 Bund Salbei, frisch

509 Butter

80 ml Madeira

6 EL Sonnenblumendl

1EL Sahne

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Teller darin vorwarmen.

Die Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwasser zwdlf Minuten garen. AnschlieBend im Backofen warm
stellen.

Den Rosenkohl zehn Minuten in Salzwasser garen.

25 Gramm Butter in einem Topf zerlassen. Die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und andinsten. Den Speck in
kleine Wiirfel schneiden, dazugeben und mit anbraten. Die Tomaten wiirfeln und zusammen mit dem Rosenkohl
hinzugeben. Etwas Muskatnuss reiben, das Ganze vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Rehriickenfilets waschen, trocknen tupfen und in sechs Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer mit
Sonnenblumendl leicht gedlten Klarsichtfolie einschlagen und leicht plattieren.

Den Salbei zupfen, jedes Filet mit zwei Salbeiblattern und einer Scheibe Parmaschinken belegen und mit einem
Zahnstocher fixieren.

Das Kerngehause der Apfel ausstechen und diese waagerechte in vier Scheiben schneiden.

Die restliche Butter und das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Das Saltimbocca zuerst auf der
Schinkenseite kraftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, wenden und drei Minuten weiter braten lassen. Das
Fleisch anschlieBend aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im Backofen warm halten.

Die Apfelscheiben im Bratsatz von beiden Seiten langsam anbraten und mit dem Madeira abldschen.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, auf die Apfelscheiben legen und eine Minute erhitzen.

Das Saltimbocca vom Reh auf Tellern anrichten, den Rosenkohl, die Kartoffeln und die Apfelscheiben daneben

anrichten und das Ganze mit der Sahne betraufeln. Mit den restlichen Salbeiblattern garnieren und warm
servieren.



Schweinefilet in Senfsauce mit Schupfnudeln von Boza na Samitz

Zutaten fir zwei Personen

300 g Schweinefilet

2509 Kartoffeln, mehligkochend
250 ¢g Sahne

1 Schalotte

2 EL Mehl

4 Cornichons

4 TL Dijonsenf, scharf

2EL WeilBweinessig

2 Eier

1 Muskatnuss

Olivendl, zum Anbraten

Butter, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Fir die Sauce die Schalotte abziehen und fein hacken, die Cornichons ebenfalls fein hacken. Das Ganze
zusammen mit der Sahne, dem Senf und dem Essig verrihren. Das Ganze mit Pfeffer und Salz wiirzen und kurz
ziehen lassen.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und bei mittlerer Hitze zehn Minuten
in Olivendl anbraten. Es darf nicht zu weich werden.

Die Kartoffeln schéalen und durch eine Presse driicken. Etwas Muskatnuss reiben und die Masse mit dem Mehl,
Salz, Muskat und Eiern zu einem festen Teig kneten. Daraus fingerlange Rélichen formen. AnschlieBend in
kochendes Salzwasser geben und finf Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.
AnschlieBend herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Schweinefilet aus der Pfanne nehmen und in Alufolie wickeln. Die Sauce im Bratfond kurz aufkochen lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter anschwenken.

Das Ganze auf Tellern anrichten, mit der Sauce betraufeln und warm servieren.



