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~Seeteufelfilet auf mediterranem Gemuse und gegrill ~ tem Fenchel” von Daniel Buttmi

Zutaten fir zwei Personen

4 Seeteufelfilets, a 100 g, ohne Haut
1 Baguette
1 Aubergine
1 Fenchelknolle
2 Zucchini
2 Schalotten
2 Zehen Knoblauch
200 g Strauchtomaten
100 mi WeilRwein, trocken
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
1 Zweig Oregano
Olivenol, zum Braten
Chilipulver, scharf
Salz, aus der Muhle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Aubergine und die Zucchini von den Enden befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Tomaten vom
Strunk befreien und vierteln.

Die Schalotten und die Knoblauchzehen abziehen und je eine in groRe Stiicke schneiden. Eine Pfanne mit
Olivendl erhitzen und darin die Schalotten und den Knoblauch anbraten und anschlieRend die Zucchini und die
Aubergine hinzufligen und braten. AnschlieBend die Tomaten dazu geben, mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken, die Pfanne mit dem Deckel schlieRen das Ganze bei schwacher Hitze garen lassen.

Die Fenchelblatter vom Strunk befreien und halbieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit Chilipulver bestreuen. Die restliche Schalotte
und den Knoblauch klein hacken. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen, die Schalotte mit dem Knoblauch darin
anschwitzen, die Seeteufelfilets dazu geben und von beiden Seiten etwa zwei Minuten scharf anbraten.
AnschlieBend mit dem WeilRwein abléschen und die Filets mit etwas Zitronensaft betraufeln. Die Krauterzweige in
den Sud geben und das Ganze ziehen lassen.

Den Fenchel mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Chilipulver marinieren und in einer Grillpfanne mit wenig
Olivendl scharf anbraten.

Die Seeteufelfilets mit dem mediterranen Gemiuse und dem gegrillten Fenchel auf Tellern anrichten mit dem Sud
betraufeln und mit dem Baguette servieren.



,Uberbackenes Birnen-Ricotta-Gratin“ von Daniel But tmi

Zutaten fir zwei Personen

12 Zwetschgen

1 Schote Vanille

1 Orange, unbehandelt
100 g Ricotta

3 Eier

2EL Zucker

1EL brauner Zucker

1EL Rotwein, trocken

1 Prise Zimt

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.
Die Zwetschgen halbieren und entsteinen.

Den braunen Zucker bei mittlerer Hitze in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Zwetschgen dazugeben, und
mit dem Rotwein abléschen. Den Zimt hinzufligen und die Zwetschgen zwei Minuten garen lassen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Etwas Orangenschale abreiben, halbieren
und den Saft auspressen. Die Eier trennen. Den Ricotta mit den Eigelb, dem Zucker, dem Vanillemark, der
Orangenschale und dem Satft in einer Schiissel vermengen.

Die Zwetschgen in eine Auflaufform geben, die Ricottamasse dinn darauf verstreichen und im Backofen zwolf
Minuten Uberbacken.

Das Zwetschgen-Ricotta-Gratin auf Tellern anrichten.



“

.Lammfilet mit Apfel-Minz-Sauce und griinem Spargel

von Evelyn Eisenhauer

Zutaten flir zwei Personen

30049 Lammlachsfilet, kiichenfertig, pariert
200 g Spargel, griin

2 Apfel, Elstar, griin, unbehandelt
1 Limette, unbehandelt

2 Zehen Knoblauch

40 ml WeilBweinessig

1049 Butter

1EL Honig

0,5TL Koriandersamen, gemahlen
0,5TL Chiliflocken, mild

0,5 Bund Minze

2EL Olivendl

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Fleur de Sel, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel entkernen, die Minze abzupfen und mit dem Essig und Honig im Mixer grob hacken. Die Masse teilen
und die Halfte mit dem Stabmixer purieren und durch ein Sieb streichen.

Einen Essloffel Olivendl, die Chiliflocken, Koriander, Fleur de Sel und Pfeffer in einer Schiissel vermischen. Das
Lammfilet waschen, trocken tupfen und in der Gewiirzmasse marinieren. In einer Grillpfanne beidseitig drei
Minuten lang in dem restlichen Olivenél anbraten und mit Pfeffer wirzen. AnschlieBend kurz im Ofen
warmstellen.

Den Spargel von den Enden befreien. Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Butter erhitzen und den
Spargel mit dem Knoblauch in die Pfanne geben. Den Spargel finf Minuten garen. Die Limette halbieren,
auspressen und den Saft hinzugeben. Die Knoblauchzehen herausnehmen und das Ganze weitere vier Minuten
bissfest garen. AnschlieRend mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Das Lammfilet aufschneiden und mitsamt dem Spargel und der Apfel-Minz-Sauce auf Tellern anrichten. Die
Sauce anschlieend uber die Teller traufeln.



~Schoggi Cake" von Evelyn Eisenhauer

Zutaten flir zwei Personen

90g Zartbitterschokolade, 50% Kakao
50 ¢ Mehl

90g Zucker

209 Zucker, braun

159 Kakaopulver, schwach entolt
1TL Backpulver

lcl Rum

3 Eier

90g¢g Butter

Puderzucker, zur Dekoration
Zubereitung
Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Schale mit Wasser in den Ofen geben.
Die Butter und die Schokolade tber einem Wasserbad zerlassen. Die Masse in eine kihle Schiussel umfillen,
die Eier, den weiRen und braunen Zucker, sowie den Rum hinzufiigen und das Ganze schaumig rihren. Das
Mehl, das Backpulver und den Kakao vermengen, sieben und nach und nach unter die Ei-Masse heben. Den
Teig in die Auflaufférmchen geben und fir 20 Minuten im Ofen backen.

Den ,Shoggi Cake" auskiuhlen lassen, auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestéuben.



.Kalbsteak mit Petersilienpesto und Rosmarinkartoff eln* von Gabriele Bosse

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsriickensteaks, a 160 g
10 Drillinge

4 Strauchtomaten, klein

1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt

0,5 Bund Schnittlauch

1 Zweig Rosmarin

409 Parmesan

20¢g Pinienkerne

80 ml Olivendl

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

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Drillinge in Salzwasser 15 Minuten kochen. AnschlieRend 50 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze finf Minuten anbraten. Die Rosmarinnadeln abzupfen, tber die Kartoffeln
verteilen und diese mit Pfeffer wiirzen.

Die Kalbsriickensteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zehn Milliliter Olivenél in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten je zwei Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten.
Die Tomaten vom Strunk befreien, neben das Fleisch setzen und beides acht Minuten im Ofen backen.
AnschlieBend das Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und finf Minuten ruhen lassen.

Fir das Pesto den Knoblauch abziehen und fein wurfeln. Die Petersilie zupfen und einige Blatter zur Dekoration
beiseite legen. Die restlichen Blatter und den Schnittlauch fein hacken.

Die Pinienkerne, den Knoblauch, die Petersilie, den Schnittlauch, den Parmesan und das restliche Olivendl in
einen Topf geben und mit dem Mixer purieren.

Das Steak auf einem Teller mit den Tomaten und den Ofenkartoffeln anrichten und mit dem Pesto garnieren.
AbschlieBend das Ganze mit Petersilienblattern dekorieren.



.Baby-Ananas in Basilikummarinade“ von Gabriele Bos se

Zutaten flir zwei Personen

2 Baby-Ananas

1 Zitrone, unbehandelt
200 g Brombeeren

0,5 Bund Basilikum

2EL Bitterorangenlikor

2 EL Weillwein

2EL Zucker

Zubereitung

Die Ananas schalen, das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und in den Kiihlschrank stellen.

Fur die Marinade die Zitrone halbieren und auspressen. Zwei Essléffel Zitronensaft mit einem Essléffel Zucker,
dem WeilRwein und drei Essl6ffeln des Bitterorangenlikdrs vermengen. Das Ganze bei schwacher Hitze zwei
Minuten kochen lassen, dann abkihlen lassen. Die Basilikumblatter abzupfen, fein hacken, in die abgekunhlte
Weinsauce geben und die Ananas damit marinieren.

Fur den Brombeerspiegel die Brombeeren, einen Essloffel Zitronensaft, den restlichen Zucker und den restlichen
Bitterorangenlikdr im Mixer pirieren und das Ganze durch ein Sieb passieren.

Die Brombeersauce als Spiegel auf Tellern anrichten und die Ananasscheiben darauf arrangieren.



