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.Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Kapernsau

Schonberg

Zutaten fir zwei Personen
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Zubereitung

Kartoffeln, mehligkochend
Kalbsbratwiirste, ungebriht
Kopfsalat

Basmatireis

Zitrone, unbehandelt

Ei

Kapern, eingelegt
Ziegenjoghurt

Sahne

Mehl

Butter

Lorbeerblatt

Zucker

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

2009 |

ce" von Isabella von

Den Reis acht Minuten in Salzwasser kochen, anschlieBend abgieRen und kalt abspdlen.

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser 20 Minuten gar kochen.

Das Ei trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Die Kapern abtropfen lassen und den Sud auffangen.

In einem Topf 100 Milliliter Wasser aufkochen lassen und das Lorbeerblatt hinzufiigen.

Das Wurstbrat aus dem Darm in eine Ruhrschissel pressen, den Reis dazugeben und das Eiweil3 unter den
KloRteig riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend aus der Masse Kl63e formen und fur etwa 15 Minuten
bei geringer Temperatur im Wasser ziehen lassen.

Fir die Sauce die Butter in einer Pfanne erhitzen, das Mehl darin aufldsen und mit etwa 20 Millilitern KloRBwasser
abléschen. AnschlieBend die Sahne dazugeben, das Ganze aufkochen lassen und die Kapern unterrihren. Die
Sauce mit etwas Kapernsud, Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieBend die Temperatur senken, das Eigelb
unterriihren, die KI6Re in die Kapernsauce geben und das Ganze fiinf Minuten ziehen lassen.

Den Kopfsalat vom Strunk befreien, die Blatter abzupfen, waschen, trocken schleudern und klein schneiden. Die
Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Den Joghurt mit dem Zitronensaft und dem Zucker
vermengen und Uber die Salatblatter geben.

Die Kartoffeln und Kénigsberger Klopse zusammen mit dem Salat und den Salzkartoffeln auf Tellern anrichten.



.Rinderfilet in Rotweinsauce mit Selleriepiiree und R Osti“ von Roland Eisenhofer

Zutaten flr zwei Personen

3209 Rinderfilet

2 Scheiben Fruhsticksspeck

2 Kartoffeln, festkochend
8 Schalotten

1 Knolle Sellerie

1 Zitrone, unbehandelt
1 Muskatnuss

1EL Honig

60 g Butter

200 ml Rotwein, trocken
100 g Creme fraiche

50 ml Sahne

1 Zweig Thymian

Rapso6l, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

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

Fir den Sellerie Salzwasser zum Kochen bringen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Sellerie
schalen, grob wirfeln und im Salzwasser garen.

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Aus dem Filet zwei Medaillons schneiden, diese in je einer Scheibe
Fruhstiicksspeck einwickeln und mit Kichengarn zusammenbinden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und das
Rinderfilet darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend im Backofen zw6lf Minuten weitergaren
lassen.

Den Sellerie abgieRen, stampfen und zusammen mit der Créme fraiche, der Sahne und einem Teeloffel
Zitronensaft fein purieren. Etwas Muskatnuss reiben und das Piree mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fir die Rotweinsauce die Schalotten abziehen, halbieren, in Scheiben schneiden und anschlieend in einem
Topf mit 50 Gramm Butter andiinsten. Den Honig zu den Schalotten geben und mit dem Rotwein abléschen. Die
Thymianbléatter abzupfen, fein hacken, in die Sauce geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Sauce bei geschlossenem Deckel reduzieren lassen.

Fir die Rosti die Kartoffeln schalen und in feine Streifen raspeln. Die Rdsti in einer Pfanne mit der restlichen
Butter goldgelb braten, auf Klichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wirzen.

Das Selleriepiiree und die Rindermedaillons zusammen mit der Sauce und den Kartoffelrdsti anrichten.



~Spinat-Ziegenkase-Risotto mit Lammkarree® von Henni ng Engelage

Zutaten fir zwei Personen

3509 Lammkarree, ohne Knochen
160 g Risotto-Reis

100 g Ziegenfrischkase
100 g Parmesan

100 g Spinat

1 Zwiebel

1 Zitrone, unbehandelt
2 Zehen Knoblauch

750 ml Huhnerfond

150 ml Wermut

4 EL Butter

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Petersilie, glatt

1 Muskatnuss

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und klein wirfeln. In einer Pfanne einen Essl6ffel Butter und Olivendl erhitzen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Anschlieend den Reis dazugeben und die Temperatur erhéhen. Den Reis glasig
werden lassen, mit dem Wermut und 100 Millilitern Hihnerfond abléschen. Das Ganze bei mittlerer Temperatur
einkochen lassen. Unter stdndigem Rihren nach und nach den restlichen Hihnerfond dazugeben und bissfest
garen.

Das Lammkarree waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin das
Lammkarree von allen Seiten anbraten. AnschlieRend in Alufolie wickeln und fur zwélf Minuten in den Backofen
geben.

Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Etwas Muskatnuss
reiben. In einer Pfanne einen halben Essloffel Butter erhitzen und die Halfte des Knoblauchs darin farblos
anschwitzen. Den Spinat dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. AnschlieBend den
Spinat mit einem Pirierstab zerkleinern.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Parmesan reiben. Einen halben Essloffel Butter, den
Parmesan, den Spinat und die Halfte des Ziegenkdses zum Risotto geben und verrihren. Mit Zitronensaft
abschmecken und das Risotto zugedeckt ziehen lassen.

Die Thymian-, Petersilien- und Rosmarinblatter von den Stielen zupfen und fein hacken. In einer Pfanne die
restliche Butter erhitzen, etwas Olivendl hinzugeben und die Krauter und den restlichen Knoblauch darin
anschwitzen. Das Lammkarree aus der Folie nehmen, in der Butter schwenken und anschlieRend in kleine
Stiicke schneiden.

Das Risotto und das Lammkarree auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Ziegenkéase und etwas Pfeffer
garnieren.



»Fischravioli mit Kirbis-Ingwer-Sauce” von Angela Sp6 ttl

Zutaten fir zwei Personen

709 Barschfilet, ohne Haut
1509 Hokkaidokdirbis

109 Parmesan

1509 Pastateig

1 Schalotte

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Knolle Ingwer, klein

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt
1 Stange Sellerie

2 Eier

300 ml Geflugelfond

250 mi Gemiusefond

509 Butter

70 mi Sahne

409 Mehl

20 ml WeilRwein, trocken

1 Msp. Estragon, getrocknet, gerebelt
1TL Truffelol

1 Muskatnuss

Chilipulver, rot, scharf, zum Abschmecken
Curry, scharf, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, weil3, aus der Miihle

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Pfeffer, rot, zur Dekoration

Zubereitung

Fir die Kurbis-Ingwer-Sauce den Kirbis schélen, von den Kernen befreien und in fingerdicke Stlicke schneiden.
Die Schalotte abziehen, halbieren und eine Héalfte klein schneiden. Den Ingwer schélen und zehn Gramm klein
hacken. Den Kurbis, den Ingwer und die Schalotten mit der Halfte der Butter anschwitzen. Mit dem WeiRwein
abléschen, mit dem Gefligelfond aufgie3en und bei geringer Hitze koécheln lassen. AnschlieRend den Ingwer
wieder rausschoépfen.

Den Kirbis und die Schalotten pirieren, durch ein Sieb passieren und auffangen. Anschlieend die Kiirbismasse
mit 50 Millilitern Sahne und der restlichen Butter binden. Etwas Muskatnuss reiben. AnschlieRend mit der Sauce,
Salz, weiBem Pfeffer, Curry und etwas Muskat abschmecken. Das Triffeldl hinzugeben und das Ganze kréftig
aufschlagen.

Fur die Fischravioli die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel halbieren und die Halfte klein
schneiden. Den Knoblauch pressen. Die Karotte und den Stangensellerie schélen und klein schneiden. In einem
Topf den Gemisefond erhitzen, die Karotte, die Zwiebel, den Knoblauch, die Karotte, etwas Chili und den
Stangensellerie hineingeben, das Ganze aufkochen lassen und anschlieRend kalt abschrecken. Das Barschfilet in
grobe Stiicke schneiden. Die Eier trennen und den Parmesan reiben. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Ein Eigelb, den Parmesan, 10 Milliliter Sahne, etwas Zitronensaft und den Fisch in einen Mixer
geben. Anschlieend mit Salz, Estragon, Pfeffer und etwas Knoblauch abschmecken.

Die Kirbissauce mit der restlichen Sahne aufschlagen.

Das Mehl auf der Arbeitsflache verteilen, den Pastateig ausrollen, sechs Scheiben aus dem Teig ausstechen und
mit dem Eiweil3 die Rander des Teigs diinn bestreichen. Die Teigscheiben in der Mitte mit der Fillung belegen,
zusammenklappen und die Rander fest zusammendriicken. Die Ravioli fir zehn Minuten in Salzwasser kochen,
mit einem Sieb herausschépfen und abtropfen lassen.

Die Fischravioli auf Tellern anrichten und mit der Kiirbissauce und etwas rotem Pfeffer garnieren.



LAndalusisches Rinderfilet mit Kartoffelmuffins“ von Norbert Schindele

Zutaten fir zwei Personen

2 Rinderfilets, a 200 g
300 g Kartoffeln, festkochend
1 Zwiebel
3 Zehen Knoblauch
60 g Getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
509 Pinienkerne
100 g Parmesan
100 g Bergkéase
100 ml Rotwein
4049 Butter
200 ml Sahne
2 EL Butterschmalz
1 Bund Basilikum
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen. Die"ZwiebeI und zwei Knoblauchzehen klein schneiden. Die
getrockneten Tomaten abtropfen lassen und das Ol dabei auffangen. Die Basilikumblatter abzupfen und
zusammen mit den Tomaten klein schneiden.

Die Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun résten und beiseite stellen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer Pfanne mit einem Essloffel Ol von den getrockneten Tomaten
andiinsten, die Tomaten hinzufligen und drei Minuten mitdiinsten. Anschlie@end die Basilikumblatter und die
Pinienkerne beiftigen, das Ganze verriihren und beiseite stellen.

Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen, in einer Pfanne mit dem Butterschmalz auf beiden Seiten anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieRend die Filets aus der Pfanne nehmen und in eine Auflaufform geben.

Den Bratensud mit 20 Millilitern Rotwein abléschen, den Sud in die Tomatenmasse geben und anschlieBend die
Masse auf das Fleisch geben. Den Parmesan reiben und zusammen mit 20 Gramm Butter ebenfalls auf das
Fleisch geben, mit dem restlichen Rotwein auffillen und fur acht Minuten im Ofen Uberbacken.

Fiur die Kartoffelmuffins die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben hobeln. Die Muffinformchen mit der
restlichen Butter und Knoblauchzehe ausstreichen. Den Bergkdse und etwas Muskatnuss reiben. Die
Muffinformchen schichtweise mit Kartoffelscheiben und Kése fillen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und
Muskatnussabrieb wiirzen, mit der Sahne auffillen und im Backofen bei 180 Grad tiberbacken.

Das Andalusische Rinderfilet zusammen mit den Kartoffelmuffins anrichten.



,Dill-Risotto mit Lachs" von Lena Endelmann

Zutaten flr zwei Personen

350 ¢ Lachsfilet, ohne Haut

1509 Risotto-Reis

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Dill

1 Zitrone, unbehandelt

3 EL Creme fraiche

0,5 Bund Schnittlauch

600 ml Gemiusefond

50 ml WeilRwein, trocken

4049 Butter

6 EL Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
In einem Topf den Gemusefond erhitzen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In
einem Topf drei Essléffel Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andinsten.
AnschlieBend den Risotto-Reis hinzufigen, kurz anbraten, mit dem Wein und zwei Essloffeln Zitronensaft
abléschen und das Ganze reduzieren lassen. AnschlieBend 100 Milliliter Gemisefond dazugie3en, 25 Minuten
koécheln lassen, nach und nach den restlichen Gemusefond dazugieRen und bei stdndigem Rihren bissfest
garen.

Die Dillspitzen abzupfen, einen Teil davon beiseite legen und den Rest fein hacken. Den Schnittlauch in Rélichen
schneiden und beides mit der Créme fraiche verrihren.

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen, langs halbieren und in vier Zentimeter dicke Wurfel schneiden. In einer
Pfanne das restliche Sonnenblumendl erhitzen und den Lachs darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem
restlichen Zitronensaft wiirzen.

Die Creme fraiche- Mischung und die Butter unter das Risotto rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf Tellern anrichten, die Lachswiirfel darauf verteilen und mit dem restlichen Dill, Créme fraiche und
Schnittlauch garnieren.



