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»cevapcici zu grinen Bohnen in Thymian-Pfifferlings sahne und Rosmarinkartoffeln*
von Mirja Hammer

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢ Gehacktes, vom Rind

25¢ Speck, gerauchert, durchwachsen
8 Kartoffeln, klein, festkochend
400 g Bohnen, griin

80¢g Pfifferlinge

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

1 Bund Petersilie, kraus

1TL Paprikapulver, scharf

80g Mehl

1EL Butterschmalz

100 g Schlagsahne

125 mi Sherry

4 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln vierteln und den Rosmarin abzupfen. Beides mit dem Olivendl vermischen und mit Salz wirzen.
Die Rosmarinkartoffeln im Backofen circa 30 Minuten backen, bis sie knusprig sind.

Fur die Cevapcici die Petersilie zupfen und klein hacken. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und fein
schneiden. Die Halfte der Zwiebelwiirfel mit dem Hackfleisch, dem Knoblauch, der Petersilie und dem
Paprikapulver zu einem Fleischteig vermengen. Den Teig salzen und pfeffern, zu Cevapcici formen und in dem
Mehl wenden.

Die Bohnen waschen, die Enden abtrennen und in kochendem Salzwasser circa 13 Minuten garen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Cevapcici acht Minuten darin braten, anschlieend abtropfen
lassen und im Backofen warm halten. Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett anbraten.
Die Pfifferlinge putzen und mit den restlichen Zwiebelwirfeln zu dem Speck geben und fiinf Minuten weiter
braten. Das Ganze mit dem Sherry abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian abzupfen, hacken
und mit der Sahne ebenfalls in die Pfanne geben und anschlieBend vier Minuten kdcheln lassen.

Die Bohnen abgieRen, unter die Pfifferlingsahne heben und mit den Cevapcici und den Rosmarinkartoffeln
anrichten.



~Schafskdse-Lammfrikadellen mit Joghurt-Minz-Sauce und griechischem Salat* von
Martin H. Lorenz

Zutaten fir zwei Personen

4049 Hackfleisch, vom Lamm

100 g Schafskése, in Salzlake

100 g Feta, in Salzlake

300 g Vollmilchjoghurt

2 EL Creme fraiche

2 Schalotten

4 Zitronen, unbehandelt

60 g Oliven, Kalamata, ohne Stein
3 Eiertomaten, groR3 (ca. 250 g)
1 Paprikaschote, rot

1 Salatgurke

1 Stangensellerie

1 Zehe Knoblauch

2 Stangel Blattpetersilie

2 Bund Minze

1EL Majoranblatter

5EL Olivendl

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Fur die Frikadellen die Schalotte abziehen, halbieren und in kleine Wurfel schneiden. Einen Zweig Minzblatter
und die Petersilienblatter abzupfen, klein schneiden und mit dem Lammhack und den Zwiebeln vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schafskase wirfeln. Das Fleisch zu Kugeln formen und in jede Kugel ein
Stlick Schafskéase driicken. Anschlief3end die Frikadellen in ,, EL fiinfzehn Minuten braten.

Fir die Sauce die uibrige Minze abzupfen und klein schneiden. Den Joghurt mit der Creme fraiche vermischen.
Einen Essloffel Olivenél und die Minzblatter dazugeben. Die Zitronen halbieren, auspressen und einen Teeltffel
Zitronensaft zu der Sauce geben. Das Ganze gut verriihren und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fir den Salat den Fetakdse wiirfeln. Die Paprikaschote halbieren und von den Scheidewanden, sowie dem
Strunk befreien. Die Tomaten ebenfalls vom Strunk befreien, halbieren und zusammen mit der Paprikaschote
entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke halbieren, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Die
Stangensellerie und die Oliven ebenfalls in feine Scheiben schneiden. AnschlieBend die Tomaten, die
Paprikaschote, die Gurke und die Stangensellerie in einer Schiissel vermengen.

Fur die Vinaigrette den Knoblauch abziehen und klein hacken. Mit dem restlichen Zitronensaft und Olivendl
grindlich verriihren und die Vinaigrette tiber den Salat traufeln.

Die Frikadellen auf Tellern anrichten und mit der Sauce und dem griechischem Salat garnieren.



.Kaninchen in Senfsauce mit Kartoffel-Wurzel-Stampf “von Constanze Steffenhagen

Zutaten fir zwei Personen

1 Kaninchenkeule
2 Kaninchenriickenfilets a 150 g
80g Speck, durchwachsen
4 Kartoffeln, jung, mehligkochend
4 Schalotten
0,5 Knolle Knoblauch
6 Karotten
1 Stangensellerie
2 Petersilienwurzeln
1 Zitrone, unbehandelt
150 g Butter
1EL Mehl
3 EL Creme fraiche
100 mi Milch
100 mi Sahne
150 g Parmesan
250 mi WeilRwein, trocken
250 ml Geflugelfond
1 Muskatnuss
4 Zweige Thymian
3 Stengel Petersilie, glatt
1 Loorbeerblatt
2 Nelken
1TL Pimentkdrner
4EL Dijonsenf

Olivenoél, zum Anbraten
1EL Zucker

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kaninchenkeule und die Kaninchenriicken waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von
allen Seiten mit zwei Essloffeln Senf bestreichen. In einer Pfanne den Speck mit 10 Gramm Butter und dem Ol
anbraten und herausnehmen. Die Kaninchenkeulen und die Kaninchenriickenfilets in das Bratenfett legen, von
allen Seiten anbraten und mit dem Mehl bestauben. AnschlieBend die Rickenfilets aus der Pfanne nehmen, in
Alufolie wickeln und in den Ofen geben.

Die Schalotten abziehen, halbieren, klein schneiden und zu dem Fleisch geben. Die Karotte und den
Stangensellerie klein schneiden und ebenfalls gemeinsam mit zwei Knoblauchzehen, dem Loorbeerblatt, den
Pimentkdrnern, den Nelken und den Zucker dazugeben und mit dem WeilBwein abléschen. Das Ganze 15
Minuten schmoren lassen und anschlieRend die Hélfte vom Speck unterriihren. Den Thymianzweig in die Sauce
geben. Wéhrend des Schmorens nach und nach den Gefliigelfond zugiel3en.

Die Sauce durch ein Sieb passieren und die Créeme fraiche, den restlichen Speck und den restlichen Senf
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kaninchenfilets aus der Alufolie wickeln, wieder dazu geben
und ziehen lassen.

Fur den Kartoffelbrei die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Eine
Petersilienwurzel und vier Karotten schélen, in grobe Stlicke schneiden und in einen Topf mit Salzwasser garen.
Eine Petersilienwurzel und die restliche Karotte als Ganzes hinzugeben und bissfest garen. Die Schale der
Zitrone abreiben. Den Parmesan reiben. Etwas von der Muskatnuss abreiben. 100 Gramm Butter in einer Pfanne
schmelzen. Die Sahne und die Milch vermengen. AnschlieBend die Kartoffeln abtropfen lassen und zusammen
mit der Milch-Sahne Mischung zu Kartoffelbrei verarbeiten und die Karotten unterstampfen. Anschlieend mit
der warmen Butter, dem Muskatabrieb, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Parmesan
verfeinern.



Die im Ganzen gegarte Karotte und Petersilienwurzel in der restlichen Butter schwenken und salzen. Die
Petersilie fein hacken und dazu geben.

Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Das Ganze mit dem Plree, der Karotte und der
Petersilienwurzel garnieren. AnschlieRend mit dem Speck und dem Parmesan bestreuen.



.Piccata milanese mit glacierten Karotten und Zwieb

Zutaten fir zwei Personen

200 g

1 Scheibe
1

3

4

1 Zweig
209
209
1TL
3TL
1EL
1EL
209

3 EL

3 EL

Zubereitung

Kalbsfilet, in diinnen Scheiben
Toastbrot

Ei

Karotten

Schalotten, klein

Petersilie

Rosinen

Pinienkerne

Zucker

Kristallzucker

Weillweinessig
Balsamicoessig, weil3

Butter

Olivenol

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

eln* von Brigitte Enders

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei verquirlen und das Toastbrot von
der Rinde befreien und anschlieRend durch ein Sieb streichen. Das Kalbsfilet durch das Ei ziehen und mit den
Weilibrotbréseln panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel darin kurz auf beiden Seiten
anbraten und anschliel3end im Backofen warm stellen.

Die Rosinen und die Pinienkerne in der Pfanne im Fleischsud erhitzen, den Zucker hinzufiigen und
karamellisieren lassen. AnschlieBend das Ganze mit dem Weinessig abléschen und auf den Schnitzeln verteilen.

Die Karotten schalen, in Scheiben schneiden und mit der Butter, zwei Teeldffeln Kristallzucker, zwei Essloffeln
Wasser und mit Salz 15 Minuten diinsten. Bei Bedarf Wasser nachgieBen. AbschlieRend die Petersilie zupfen,
hacken und Uiber die Karotten streuen.

Die Schalotten abziehen und halbieren. Den restlichen Kristallzucker karamellisieren und die Zwiebeln
hinzufiigen. Das Olivendl, den Balsamicoessig und 100 Milliliter Wasser hinzufiigen und zugedeckt weich kochen.
Den Deckel abheben und die Flissigkeit zehn Minuten verdampfen lassen.

Die Piccata milanese auf einem Teller anrichten und mit den Karotten und den Schalotten garnieren.



