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,Estragonhuhn mit KartoffelspieRen* von Oznur Yildirim

Zutaten fir zwei Personen

2 Huhnerbrustfilets, a 150 g
8 Drillinge, festkochend
1 Stange Porree

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

1 Orange, unbehandelt
0,5 Bund Estragon

1TL Estragon, getrocknet
259 Mehl

209 Butter

30 ml Sahne

125 ml Huhnerfond

125 ml WeilRwein, trocken

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Meersalz, zum Abschmecken

Zubereitung

Die Schale von der Orange abreiben. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, die Orangenschale, einen Essléffel Salz
und die Kartoffeln hineingeben und bissfest garen.

Den Porree von den Enden entfernen, abziehen und in dinne Ringe schneiden. Die Hihnerbrustfilets ebenfalls
waschen und trocken tupfen.

Eine Pfanne mit zehn Gramm Butter erhitzen. Die Halfte des Mehls mit Pfeffer und Salz wiirzen, die Filets darin
walzen und bei mittlerer Hitze drei Minuten anbraten, wenden und ebenfalls von der anderen Seite drei Minuten
anbraten. AnschlieBend die Filets aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Porreeringe in die noch warme Pfanne geben und anschwitzen, das Ubriggebliebene Mehl dartber streuen.
Den Wein und den Hihnerfond hinzugieBen und unter Rihren aufkochen. Den getrockneten Estragon
hinzugeben und das Ganze zehn Minuten kdcheln lassen.

Eine Pfanne mit der Ubrigen Butter erhitzen. Die Kartoffeln abgie3en, pellen und jeweils drei auf einen Holzstab
aufspief3en. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in der Pfanne anrésten. Anschlie3end
die Kartoffelspiel3e hinzugeben und ebenfalls goldbraun anbraten.

Die Filets wieder in die Pfanne mit der Sauce legen und noch einmal zehn Minuten mitkochen bis sie gar sind.
AnschlieBend die Sahne unterrihren.

Ein paar Blatter vom Estragon abziehen.

Das Estragonhuhn und die Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und mit der Sauce und dem frischen Estragon
garnieren.



,HeiRe Banane mit Kakaosirup“ von Oznur Yildirim

Zutaten fir zwei Personen

2 Bananen, st und reif

1 Schote Vanille

100 g Kakaopulver, ohne Zuckerzusatz
1 Zitrone, unbehandelt

1TL Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Bananen schélen, halbieren und mit Zitronensaft einreiben.
Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

250 Milliliter Wasser, den Zucker, eine Prise Salz und das Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen.
AnschlieBend das Kakaopulver mit einem Schneebesen einriihren und alles unter stdndigem Rihren funf Minuten
kochen lassen.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Bananen eine Minute von jeder Seite anbraten.

Die Bananen mit dem Sirup auf Tellern anrichten.



~Rinderfilet mit Pariser Kartoffeln“ von Christina Me iering

Zutaten fir zwei Personen

2 Rinderfilets a 200 g

4 Kartoffeln, festkochend, groR
200g Champignons, wei3, klein
1 Zitrone, unbehandelt

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Petersilie, glatt

2TL Butter

250 mi Rinderfond

3TL Sonnenblumendl

25 ml Sherry, trocken

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und zwei gro3e Teller zum Vorwarmen in den Ofen geben.

Die Kartoffeln schalen, mit dem Melonenausstecher kleine Kugeln formen und diese etwa zehn Minuten in
Salzwasser garen. AnschlieBend eine Pfanne mit einem Teel6ffel Ol und einem Teeldffel Butter erhitzen, die
abgetropften Kartoffelkugeln hineingeben und braun anbraten.

Die Champignons putzen und halbieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Champignons mit
ein wenig Zitronensaft betraufeln. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Ebenfalls ein halbes
Bund Petersilie klein hacken.

Einen Teeloffel Ol in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel und den Knoblauch hell andiinsten. Die
Champignons hinzufigen und unter Rihren sechs Minuten schmoren. AnschlieBend salzen, pfeffern, zuckern
und mit dem Sherry abléschen. Den Topf zudecken und bei geringer Hitze weitere funf Minuten ziehen lassen.

Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit grobem Pfeffer bestreuen. Jeweils das ubrige
Ol und die ubrige Butter heifl3 werden lassen und die Filets bei starker Hitze auf beiden Seiten drei Minuten, scharf
anbraten. AbschlieRend die Filets salzen und fir etwa acht Minuten in den Ofen geben.

In der Pfanne aus Rinderfond, Salz und Pfeffer den Bratenfond herstellen. Das Ganze auf kleiner Flamme
reduzieren lassen. Danach werden die Kartoffeln noch ein wenig gesalzen.

Die Rinderfilets auf Tellern anrichten. Die Champignon-Zwiebel-Mischung ein wenig abtropfen und dartber
verteilen. Zuletzt die Kartoffeln dazugeben, mit dem Bratenfond tbergiel3en und der tbrigen Petersilie bestreuen.



»Apfelscheiben mit Zimtsauce” von Christina Meiering

Zutaten fir zwei Personen

2 Apfel, rot , Holsteiner Cox

2 EL Wild-Preiselbeeren, aus dem Glas
209 Butter

1 Ei

150 g Créme fraiche

2 EL Calvados

1 Bund Zitronenmelisse

2TL Zimt, gemahlen

3 EL Zucker

Zubereitung

Das Ei mit der Créme fraiche und zwei Essloffeln Zucker in einem kleinen Topf verrihren. Das Ganze unter
standigem Riuhren mit einem Schneebesen kurz aufkochen lassen. AnschlieBend einen Teeldffel Zimt und den
Calvados hinzugeben.

Die Apfel waschen, das Kerngehause entfernen und in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den restlichen Zucker darin karamellisieren. Die Apfelscheiben zugeben
und von jeder Seite etwa zwei Minuten anbraten.

Die Apfelscheiben mit den Wild-Preiselbeeren auf Tellern anrichten und mit Zimt und Zitronenmelisse garnieren.



,Puteninvoltini mit Pasta“ von Petra Strobel

Zutaten fir zwei Personen

4 Putenschnitzel & 120 g, diinn geschnitten
4 Scheiben Schinkenspeck, mager

250¢g Tagliatelle, grin

6 Tomaten, getrocknet, in Ol eingelegt
2 EL Ajvar, mild

1 Bund Basilikum

2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch

1EL Speisestarke

200g Creme fraiche

2EL Balsamicocreme

8 EL Olivendl

4.cl Bitterorangenlikor

300 ml Riesling, trocken

Meersalz, zum Abschmecken
Pfeffer, bunt, aus der Mihle
Cayennepfeffer, zum Abschmecken

Zubereitung
Die Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. AnschlieBend salzen und pfeffern. Die eingelegten Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden. Die Creme fraiche mit Cayennepfeffer, den klein geschnittenen Tomaten und dem Ajvar

vermengen und abschmecken.

Die Putenschnitzel mit der Creme bestreichen sowie mit je zwei Blattern Basilikum und einer Scheibe Schinken
belegen. Anschlief3end die Fleischstiicke zusammenrollen und mit den Holzstébchen fixieren.

Die Knoblauchzehen abziehen. Olivenél in einer Pfanne erhitzen, die ganzen Knoblauchzehen und die
Putenrélichen hineingeben und etwa finf Minuten rundum anbraten. AnschlieBend die Rosmarinzweige dazu
legen und mit dem Riesling und dem Bitterorangenlikér abléschen. Das Ganze bei geringer Hitze etwa 15
Minuten kécheln lassen.

Die griinen Tagliatelle in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen.

Kurz vor dem Anrichten die Balsamicocreme in die Fleischpfanne geben und die Sauce mit Speisestarke etwas
andicken.

Die Puteninvoltini mit der Pasta und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



~Knusprige Beerencreme" von Petra Strobel

Zutaten fir zwei Personen

250¢g Waldbeeren, TK-Ware, angetaut
1259 Gewirzspekulatius

300 g Magerquark

50 g Rohrzucker

2TL Zimt

2009 Sahne

Zubereitung

Die Beeren mit dem Pirierstab purieren und mit dem Zimt vermengen. Die Sahne mit dem Zucker steif schlagen
und unter den Quark heben. Die Gewirzspekulatius zerbrdseln.

Abwechselnd Sahnequark, Beerenmus und Kekse in zwei Gléaser schichten. Die Beeren-Creme anschlieRend in
fur 25 Minuten in den Kihilschrank stellen.



