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,Thunfischsteak “mediterran“ mit Ricotta-Kl6Ren und Basilikum“ von Gabriele Bosse
Zutaten fir zwei Personen

2 Thunfischsteaks, a 160 g

1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch

1 Tomate, grof3

1 Bund Basilikum

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Oregano

2 Zweige Thymian

4 Oliven, schwarz, ohne Stein
4 Oliven, griin, ohne Stein
1259 Ricotta

1 Ei, klein

4049 Parmesan

1EL Semmelbrosel

60 ml WeilRwein

2 EL Butter

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen und den Teller vorwarmen.
Fir die Ricotta-KI6RRe Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Basilikumblatter abzupfen und die Halfte der Blatter mit dem Ei im Mixer fein purieren. Den Parmesan reiben
und zusammen mit dem Ricotta und den Semmelbréseln unter die Basilikum-Ei-Mischung rithren und das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit zwei Essl6ffeln Nocken daraus formen und im leicht siedenden Wasser vier
Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Die Kl6Re mit einer Schaumkelle herausnehmen,
abtropfen lassen und in einem Essléffel heiBer Butter schwenken.

Die Thunfischsteaks waschen und trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von
beiden Seiten je drei Minuten anbraten. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im Backofen
warm halten.

Die Schalotte und die Knoblauchzehen abziehen und die Tomate vom Strunk befreien. Alles zusammen mit den
Oliven klein schneiden. Den Rosmarin, den Oregano und den Thymian zupfen und zusammen mit dem restlichen
Basilikum fein hacken. Das Olivendl aus der Pfanne abgieRen, die restliche Butter erhitzen und die Schalotte
darin glasig diinsten. Den Knoblauch hinzufiigen, mit dem Weil3wein abléschen und zwei Minuten kochen lassen.
AnschlieBend die Tomaten, die Oliven und die gehackten Krauter einriihren und das Ganze mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Thunfischsteak mit den Ricotta-KI6Ren anrichten und mit der Sauce betraufeln.



»Involtini mit anderer Fullung und Rosmarinkartoffel n“ von Daniel Buttmi

Zutaten fir zwei Personen

4 Kalbsschnitzel, a 120 g, diinn geschnitten
4 Scheiben Parmaschinken, diinn geschnitten
4 Garnelen, ohne Kopf
8 Kartoffeln, kleine, neue
1 Schalotte
1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin
2049 Butter
200g Schlagsahne
50 g saure Sahne
4 EL Tomatenmark
4 cl Weinbrand
Paprikapulver, scharf
Zucker
4 EL Olivenol

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln mit der Schale vierteln und anschlie3end in einer Schissel mit dem Paprikapulver, Zucker, vier
Essloffeln Olivendl und Salz vermengen.

Fir die Involtini die Garnelen von der Schale und dem Schwanz befreien, den Ricken langs aufschneiden,
entdarmen, waschen und trocken tupfen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren.
AnschlieBend auslegen und mit dem Parmaschinken und den Garnelen zusammenrollen und mit einem
Zahnstocher fixieren.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und klein wurfeln. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und darin die
Schalotten und den Knoblauch anbraten. AnschlieRend die Involtini hinzufligen, von allen Seiten kurz scharf
anbraten und in eine flache Auflaufform geben. Die Schalotten mit dem Weinbrand abléschen, das
Tomatenmark, die Butter und die Schlagsahne hinzufigen und bei schwacher Hitze kécheln lassen.
AnschlieBend die saure Sahne unterrihren und mit Salz und Paprikapulver abschmecken. Die Sauce zu den
Involtinis geben und im Backofen fertig garen.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Olivendl bei schwacher Hitze und geschlossenem Deckel anbraten.
AnschlieBend den Deckel von den Kartoffeln nehmen, die Hitze erhéhen und die Kartoffeln von allen Seiten
knusprig braten. Abschlie3end die Kartoffeln von der Kochstelle nehmen, den Rosmarinzweig hineinlegen und
ziehen lassen.

Die Involtinis aus dem Backofen nehmen, schrag anschneiden und auf Tellern zusammen mit der Sauce und den
Kartoffeln anrichten.



»Thymian-Schweinemedaillons mit Madeirajus und Safra nrisotto“ von Evelyn
Eisenhauer

Zutaten fir zwei Personen

1 Schweinelendenfilet, & 500 g, kiichenfertig
6 Scheiben Pancetta (Rollspeck), ersatzweise Baconscheiben
1259 Risottoreis

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1TL Dorrtomatenpaste, aus dem Glas

800 ml Gemiusefond

100 ml Weillwein

125 ml Madeira

40 ml Balsamicoessig

309 Parmesan

509 Butter

lg Safran

1TL Fenchelsamen

1 Schote Chili, rot, klein

0,5 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Thymian

3 EL Olivendl

Fleur de Sel, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vier Zweige Thymian zupfen. Die Speckscheiben auslegen, mit der Halfte des gezupften Thymians bestreuen
und leicht andriicken. Zwei Essloffel Olivendl in der Pfanne erhitzen. Das Filet waschen, trocken tupfen und in
Medaillons schneiden. Die Medaillons mit je einer Scheibe Speck umlegen und mit einem Holzstébchen fixieren.
Die Medaillons beidseitig vier Minuten lang anbraten. AnschlieRend mit dem restlichen Thymianblattern, Fleur de
Sel und Pfeffer wirzen. Das Ganze fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Die Zwiebel sowie eine Zehe Knoblauch abziehen und fein hacken. Einen Essloffel Olivendl zusammen mit zehn
Gramm Butter erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Den Reis hinzugeben und kurz
darin anrésten. Den Wein dazugief3en und den Safran hinzufugen. Den Wein unter Ruhren vollstandig einkochen
lassen. 750 Milliliter Fond nach und nach dazugief3en. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Parmesan reiben und diesen
zum Risotto hinzugeben. AnschlieRend weiterkécheln lassen.

Den Madeira, den Ubrigen Fond und den Balsamico erhitzen. Die Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Die ubrige Knoblauchzehe abziehen und pressen. Die Fenchelsamen im Morser zerstolRen. Den
restlichen Thymian abzupfen. Das Ganze zusammen mit der Dorrtomatenpaste zur Madeiramischung geben und
reduzieren lassen. Die Petersilie fein hacken und mitsamt der Gbrigen Butter zu dem Jus hinzugeben und ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons mit dem Risotto und dem Madeirajus auf Tellern anrichten.



.Mediterrane Auberginen-Brotchips-Lasagne mit fritti erten Kalmare“ von Anne-Cathrin
Kohler

Zutaten fir zwei Personen

300 g Tintenfischringe

2 Auberginen

100 g Tomaten, getrocknet

10 Oliven, schwarz, entkernt
10 Kapern, in Essig eingelegt
2 Zitronen, unbehandelt

2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch

1 Krauterbaguette, vom Vortag
1 Baguette, vom Vortag
1509 Ziegenkase

200g Schmelzkésescheiben
100 g Emmentaler

200g Mehl

200 g Butter

500 ml Gemusefond

100 ml Chiliol

1L Sonnenblumendl

500 ml Riesling, lieblich

2 Zweige Oregano

1 Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hélfte des Krauterbaguettes und des normalen Baguettes in diinne Scheiben schneiden. Alle Scheibchen mit
etwas Chillidl bestreichen und auf einem Rost flr finf Minuten in den Ofen legen.

Fur die Kasesauce den Gemisefond in einem Topf erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein
hacken und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und 60 Gramm Mehl darin zur Schwitze binden lassen. So viel
Gemisefond hinzufligen, bis die Schwitze eine sadmige Bindung hat. AnschlieRend den Scheiblettenkase
hinzufiigen und schmelzen lassen. Die Schale einer Zitronen abreiben und gemeinsam mit den Kapern, den
Tomaten, dem Ziegenkdse und dem Riesling dazugeben. Die Basilikumblatter abzupfen, klein hacken und
ebenfalls hinzugeben. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Die Auberginen in Scheiben schneiden. Das restliche Mehl, mit
dem Oregano, Salz und Pfeffer vermengen. Die Tintenfischringe waschen und trocken tupfen. AnschlieRend in
dem Krautermehl wélzen und in dem Topf frittieren. Die zweite Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Tintenfischringe auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und etwas Zitronensaft dartber traufeln.

Die Baguette-Chips in einer Ringform kreisférmig anordnen. Etwas Ké&sesauce dariiber verteilen und mit den
Auberginen garnieren. AnschlieRend noch eine Schicht Baguette-Chips und Késesauce auftragen. AbschlieRend
die Tintenfischringe darauf legen. Das Ganze fir sieben Minuten in den Ofen geben.

Den Emmentaler reiben und in kleinen diinnen Schichten auf ein Blech streuen und fiir zehn Minuten mit in den
Ofen geben.

Die Ringform abnehmen, das Ganze auf Tellern mit etwas Kasesauce anrichten und mit dem Emmentaler
garnieren.



