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Malfatti di Spinaci auf Tomatenbett von Stefanie Fu  hrmann

Zutaten fir zwei Personen

2509 Spinat, frisch

100 ml Gemiusefond

1509 Quark, 40%

3 Tomaten

2 Eier

709 Pecorino

509 Mehl

1 Muskatnuss

2 EL Butter

1EL Olivenol

0,5 Bund Petersilie, glatt

0,5 Bund Salbei

1 Zwiebel, klein
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Gemisefond erhitzen, den Spinat hineingeben und zusammen fallen lassen. Anschlie3end den Spinat in ein
Sieb geben, vorsichtig ausdriicken und grob schneiden.

Die Petersilie fein hacken. 50 Gramm des Pecorino fein reiben und etwas Muskat reiben. Den Quark mit den
Eiern und dem Pecorino verriihren. Den Spinat, die Petersilie und das Mehl hinzugeben und alles gut
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Aus der Quarkmasse mit zwei Teeldffeln KI6Rchen formen und vorsichtig in siedendes Salzwasser geben. Die
Kl6Rchen bei mittlerer Hitze circa zwanzig Minuten ziehen lassen.

Die Tomaten kreuzweise einschneiden und in kochendem Wasser blanchieren. AnschlieRend enthauten, das
Fruchtfleisch entkernen und klein hacken.

Die Zwiebel abziehen, fein schneiden und in einem Essléffel Butter andiinsten. Die Tomatenwirfel hinzugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und samig einkochen lassen.

Den Salbei zupfen und in einen Essloffel Butter und einen Essloffel Ol leicht anbraten. Die KléRchen mit dem
Schaumldffel aus dem Wasser heben und zum Salbei in die Pfanne geben.

Den restlichen Pecorino fein reiben. Die Tomatensauce als Spiegel auf einen Teller geben, die SpinatkléRchen
darauf anrichten, mit dem Pecorino garnieren und servieren.



Kalbsleber "Berliner Art" mit Kartoffelpiree von Ud 0 Prinz zu Léwenstein

Zutaten fir zwei Personen

2 Scheiben Kalbsleber, a 150 g
400 g Kartoffeln, mehligkochend
150 ml Milch
1 Apfel, sauerlich
2 Zwiebeln
2 EL Butterschmalz
2 EL Butter
2EL Mehl, doppelgriffig
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Die Kartoffeln schélen, in Spalten schneiden und in gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Zwiebelstreifen in einem Essloffel Butterschmalz
goldbraun braten und mit Salz wiirzen.

Den Apfel schéalen, halbieren, Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden. Die Apfelspalten zu den
Zwiebeln in die Pfanne geben und von beiden Seiten anbraten und etwas Farbe nehmen lassen.

Die Leberscheiben parieren und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen und die Scheiben in einer
Pfanne mit einem Essl6ffel Butterschmalz von beiden Seiten zwei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln abgieRen und ausdémpfen lassen. Die Milch erhitzen. Zwei Essldffel Butter zerlassen und braunen
lassen. Die Butter zu den Kartoffeln geben und das Ganze stampfen. Nach und nach die Milch hinzufiigen. Mit
Salz abschmecken.

Die Leberscheiben zusammen mit dem Piree, den Apfelspalten und den Réstzwiebeln anrichten und servieren.



Gefillte Plescavica mit Cuvécreis und Salat von Mer  lina Hot

Zutaten fir zwei Personen

300 g Gehacktes, vom Schwein
300 g Langkornreis

1 Ei

250 ml Mineralwasser, mit Kohlenséaure
509 Butter

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

150 g Feta

1 Kopf Eisbergsalat

4 Tomaten

1 Gurke

1 Zwiebel

1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot

10 Oliven, schwarz, ohne Stein
3EL WeilBweinessig

3 EL Sonnenblumendl

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, kraus

1 Bund Dill

3 EL Ajvar

1TL Vegeta

Ol, zum Braten

Chilli, aus der Gewiirzmihle
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Reis in gesalzenem Wasser mit einem Teel6ffel Vegeta gar kochen.

Die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Das Hackfleisch mit dem Ei und dem Mineralwasser gut
vermischen und mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Chili wiirzen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Den Schnittlauch und die Petersilie fein hacken und jeweils die Halfte
zusammen mit der Zwiebel in die Hackmischung geben. Etwas Petersilie fiir die Dekoration zur Seite legen. Den
Feta klein schneiden.

Die Hackfleischmasse in vier Teile teilen und flach driicken. Auf zwei Teile jeweils die Hélfte des Fetas geben.
Etwas Feta fir die Dekoration zur Seite legen. AnschlieRend die restlichen zwei Teile darauf geben und
andriicken. Die Hacksteaks circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze in Ol braten. Den Reis abgieRen und mit Butter
und Aivar vermischen.

Den Eisbergsalat in diinne Streifen schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne und Scheidewéande entfernen und
das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden. Die Gurke schéalen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten in
Viertel schneiden. Das kleingeschnittene Gemiise mit den Oliven und dem Salat vermischen.

Den Dill zupfen und fein schneiden. Die zweite Hélfte des Schnittlauchs und der Petersilie zusammen mit dem
Dill, dem Sonnenblumendl und dem Essig vermischen und fein pirieren. Das Dressing mit dem Salat vermischen.

Die Hacksteaks zusammen mit dem Reis und dem Salat anrichten. Mit Petersilie und Feta garnieren und
servieren.



HahnchenspiefRe mit Erdnusssauce und Petersilienreis von Christoph Jakob

Zutaten fir zwei Personen

200g Hahnchenbrustfilet
140 g Wildreis
1 Paprika, gelb
200g Perlzwiebeln
14 Cherrytomaten
5EL Sojasauce
1TL Currypulver
1TL Paprikapulver
1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Schnittlauch
200g Erdnusskerne, ungesalzen
1EL Butter
1 Knolle Ingwer
2 Zehen Knoblauch
3 EL Erdnussol
2EL Olivendl
1 Zitrone, unbehandelt
1TL Zucker

Chilipulver

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Reis in gesalzenem Wasser gar kochen.

Eine Knoblauchzehe abziehen und andricken. Das Olivendl, die Sojasauce, das Curry- und das Paprikapulver
zusammen mit dem Knoblauch in eine Schiissel geben und vermischen. Das Hahnchenfleisch waschen, trocken
tupfen, in Wirfel schneiden und in der Marinade ziehen lassen.

Die Paprika halbieren, die Kerne und Scheidewéande entfernen und das Fruchtfleisch in circa drei Zentimeter
grof3e Stiucke schneiden.

Abwechselnd ein Stiick Hahnchenfilet, ein Stiick Paprika, eine Cherrytomate und eine Zwiebel auf einen
Schaschlikspiel? stecken. Die Spief3e im Backofen unter Wenden circa 15 Minuten grillen

Die Erdnisse ohne Fett anrdsten. Die Halfte der gertsteten Erdniisse zusammen mit einem Essléffel Erdnussol
in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Ein kleines Stiick
Ingwer schélen und fein reiben. Den Ingwer und den Knoblauch in zwei Essléffeln Erdnussél anschwitzen. Die
gemahlenen Erdniisse dazugeben. Mit Zitronensaft abléschen und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken.

Die Petersilie fein hacken. Etwas fiir die Dekoration zur Seite legen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die
zweite Halfte der gertsteten Erdnisse grob hacken. Die Butter in einer groBen Pfanne aufschdumen und die
Erdnlisse darin anschwitzen. Mit 100 Millilitern Wasser abléschen und die gehackte Petersilie und den
Schnittlauch hinzugeben. AnschlieRend mit Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Den Reis in die Pfanne geben und
durchschwenken.

Die Spie3e zusammen mit dem Reis und der Erdnusssauce auf Tellern anrichten, mit Petersilie dekorieren und
servieren.



Wiener Schnitzel mit karamellisierten Schmorgurken v on Heide Schreiber

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 125 g
6 Kartoffeln, mehligkochend
2 Eier
1 Salatgurke
1 Zitrone, unbehandelt
1 Meerrettich, frisch
1EL Rohrzucker
100 ml Milch
100 ml Sahne
2EL WeilBweinessig
0,5 Bund Dill
1 Zweig Petersilie, glatt
1TL Senf, grobkdrnig
1EL Cremé fraiche
1 Glas Anchovis
2509 Butterschmalz
150 g Butter
1 Muskatnuss
2EL Kapern
3 EL Mehl
3EL Paniermehl, zum Wenden
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit einem Plattierer flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und in
Mehl wenden. Das uberschussige Mehl abklopfen.

Die Eier verquirlen. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig mit den Eiern vermischen. Die Schnitzel durch die
Eimasse ziehen und in der Panade wenden.

Die Schnitzel in Butterschmalz bei mittlerer Hitze langsam von beiden Seiten goldbraun braten. Anschlieend auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Die Gurke schélen, langs halbieren, die Kerne herausschaben und in drei Millimeter diinne Stiicke schneiden. Ein
Sieb mit einem Tuch auslegen und in eine Schissel einhdngen. Die Gurken hinein geben, salzen und im Tuch
gut ausdriicken.

Den Zucker karamellisieren und mit 100 Gramm Butter vermischen. Die Gurken zum Karamell geben, glasieren
und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Den Essig dazugeben und die Gurken bei milder Hitze circa finf Minuten
schmoren.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken, dabei die Milch hinzugeben. Mit
der restlichen Butter, Salz und Muskatnuss abschmecken.

Den Dill zupfen, fein hacken und zusammen mit dem Senf und der Cremé fraiche zu den Gurken geben.

Die Zitrone halbieren und zwei Scheiben abschneiden. Die Schnitzel zusammen mit den Gurken anrichten und
mit einer Zitronenscheibe, Anchovis, Kapern und einem Petersielenblatt dekorieren und servieren.



Lammbkoteletts mit Couscous und Paprikagemise von Ka rl Harlass-Thoke

Zutaten fir zwei Personen

1 Lammcaree, mittelgrof3
150 g Couscous
1 Bund Suppengrin
250 ml Geflugelfond
300 mi Lammfond
3 Zehen Knoblauch
1 Paprika, gelb
1 Paprika, rot
1 Paprika, griin
10g Dorrfleisch
2 Schalotten
1 Bund Koriander
2 Zweige Minze
1 Zweig Thymian
2 Feigen, frisch
2 Datteln, getrocknet
1EL Sojasauce
1EL Balsamicoessig, hell
2 EL Butter
1EL Olivenol
3 EL Disteldl
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Filetstiicke aus dem Lammcaree auslésen und die Knochen klein hacken. Das Suppengriin putzen und grob
zerteilen. Den Koriander hacken und zusammen mit dem Suppengriin in gesalzenem Wasser aufkochen. Eine
Knoblauchzehe abziehen, andriicken und hinzugeben.

Den Geflugelfond erhitzen, tiber den Couscous geben und zehn Minuten ziehen lassen.

Die Lammkoteletts waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch kurz in Disteldl
anbraten. Eine Schalotte abziehen und halbieren. Zwei Knoblauchzehen abziehen und mit einem Messer
andriicken. Die Schalotte, den Knoblauch und den Thymianzweig mit in die Pfanne geben.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und circa 20 Minuten im Ofen fertig garen lassen. Den Bratensatz mit der
Sojasauce und dem hellen Balsamico abldschen. Einen Essloffel Butter hinzufiigen, 200 Milliliter Lammfond
angieRen und reduzieren lassen.

Die Paprika halbieren, die Kerne entfernen und in Streifen schneiden. Die zweite Schalotte abziehen und fein
schneiden. Das Dorrfleisch fein hacken.

Die Paprikastreifen zusammen mit dem Ddrrfleisch und der Schalotte in einem Essloffel Butter und in einem
Essloffel Olivendl anschwitzen. Etwas Lammfond angieen und das Ganze circa zehn Minuten kdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb passieren und anschlieBend die Datteln
hineingeben.



