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Hauptgericht: ,Rinderfilet mit Polenta, Zuckerschoten und Tomatensalsa“
von Christian Wagner

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfiletmedaillons a 300 g

4 EL Butterschmalz
Meersalz, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Tomatensalsa:

509 Tomaten, getrocknet, in Krauterol
4 Strauchtomaten, grof3

14 Zehe Knoblauch

% Bund glatte Petersilie

% Bund Basilikum

2EL dunkler Balsamicoessig

2EL Olivendl

1TL brauner Rohrzucker

Zimt, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Polenta:

759 Instant-Polenta
200 ml Geflugelfond
100 ml Vollmilch

25¢g Parmesan

1 Muskatnuss

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Zuckerschoten:

150 g Zuckerschoten, frisch
2 EL Butter
1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.



In einer grol3en Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Die Rinderfilets waschen, trocken tupfen und
bei hoher Temperatur auf beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
wirzen und im Ofen 15 Minuten garen. Danach den Backofen auf 180 Grad stellen und weitere
zehn Minuten garen.

Fur die Polenta die Milch mit dem Gefligelfond aufkochen. Etwas Muskatnuss reiben und die
Milch-Gefligelfondmischung mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Polenta einstreuen
und einmal aufkochen lassen. Anschliel3end fiinf Minuten weiter kdcheln lassen, damit die Polenta
aufquellen kann. Den Parmesan reiben und unterriihren. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Polenta in Nocken formen und von allen Seiten anbraten.

Fur die Tomatensalsa die getrockneten Tomaten fein wirfeln. Die Strauchtomaten halbieren, vom
Kerngehause befreien und in kleine Wirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Petersilie und Basilikum ebenfalls zerkleinern. Die Tomaten, den Knoblauch, die Petersilie und den
Basilikum vermengen und aus dem Olivendl, dem Balsamicoessig und dem braunen Rohrzucker
die Marinade herstellen. Beides zusammengeben und mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.
AnschlieRend im Kihlschrank ziehen lassen.

Die Zuckerschoten waschen, von den Stielenden befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einer Pfanne geben und die Zuckerschoten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
anbraten.

Das Rinderfilet mit Polenta, Zuckerschoten und Tomatensalsa auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Pochiertes Kalbsfilet im Krautermantel mit Kartoffelkrapfen,
Karotten-Lauch-Gemuse und Schnittlauch-Mayonnaise“ von Christoph Kist

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kalbsfilet:

1

1L

1 Bund

1 Bund

1 Bund

2 Zweige
2

5

5

Kalbsfilet 4 600 g
Kalbsfond
Petersilie
Basilikum

Kerbel
Liebstockel
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

Fur die Kartoffelkrapfen:

500 g
100 g
3
150 g
200 g
1

festkochende Kartoffeln

Mehl

Eier

Butter

Semmelbrosel

Muskatnuss

Rapsdl, zum Frittieren

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

3

1 Stange
100 g
500 ml

Karotten, grof

Lauch

Butter

Gemiisefond

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Mayonnaise:

1 Bund
1

4

1EL
1TL
400 ml

Zubereitung

Schnittlauch

Zitrone

Eier

Joghurt (3,5 %)

Senf, mittelscharf
Sonnenblumendl

Salz, aus der Miihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Zucker, zum Abschmecken

Den Backofen auf 95 Grad Umluft vorheizen.
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Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen und abschutten.

Fur das Kalbsfilet die Petersilie, das Basilikum und den Kerbel fein hacken und auf einem
Schneidebrett verteilen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. AnschlieRend das Fleisch in
den gehackten Krautern walzen und zunachst in Frischhaltefolie und dann wie ein Bonbon
groRRzigig in Alufolie einwickeln. Dem Kalbsfond in einem Topf einen Liter Wasser, den
Liebsttckel, das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren und die Pfefferkdrner hinzugeben und auf 85
Grad erhitzen. Die beiden Enden des Alufolien-Bonbons am Rand des Topfes mit dem Kalbsfond
so umlegen, dass das eingewickelte Kalbsfilet im Fond schwimmt. Den Topf in den Backofen
geben und das Fleisch darin 25 Minuten ziehen lassen.

Fur die Kartoffelkrapfen die Eier trennen und ein wenig Muskatnuss reiben. Das Eigelb und die
geriebene Muskatnuss mit der Butter, Salz und Pfeffer zu den Kartoffeln geben und stampfen. Die
gestampften Kartoffeln zu Nocken formen, zunachst im Mehl, dann im Eiweil3 anschliel3end in den
Semmelbroseln wenden. Das Frittierdl erhitzen und die Nocken darin goldgelb frittieren.

Den Gemisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Die Karotten darin 5 Minuten blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Anschlielfend den Lauch
in feine Streifen schneiden. Die Butter in der Pfanne zergehen und den Lauch darin anschwitzen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Mayonnaise die Eier trennen und etwas Zitronenschale reiben. Eigelb und Zitronenschale
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf mithilfe eines Schneebesens aufschlagen. Bei stetigem
Schlagen nach und nach das Sonnenblumendl zugeben bis eine fein verteilte Masse entsteht.
AnschlieBend den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und der Mayonnaise hinzugeben. Mit
einem Essloffel Joghurt, Salz und Pfeffer wirzen.

Das pochierte Kalbsfilet im Krautermantel mit Kartoffelkrapfen, Gemuse und Schnittlauch-
mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Barlauch-Gnocchi mit Wildlachswirfeln, griinem Spargel und
Barlauchbutter* von Tim Biebighduser-Becker

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Gnocchi:

300g festkochende Kartoffeln, klein
70 g Barlauch, frisch

1 Ei

50¢g Kartoffelstarke

50¢g Hartweizengriel3, fein gemahlen
50¢g Mehl

1 Muskatnuss

Salz und schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wildlachs-Wiirfel:
1 Wildlachsfilet a 200
1 Limette
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den griinen Spargel:

6 Stangen grinen Spargel

30g Barlauch

100 g Porzellanbutter, kalt
Puderzucker, zum Anbraten

Zubereitung

Gesalzenes Wasser in einen Topf geben und die ungeschélten Kartoffeln darin weichkochen.
AnschlieBend den Béarlauch waschen und trocken schleudern und die Stiele entfernen. Das Ei
aufschlagen und mit 70 Gramm des Béarlauchs mithilfe eines Stabmixers zu einer feinen Masse
purieren. Das Wasser aus dem Topf abschitten, die Kartoffeln im hei3en Zustand pellen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffelmasse mit dem Barlauch vermischen und das
Hartweizengriel3, die Kartoffelstarke und das Mehl unterheben. Etwas Muskatnuss reiben. Den
Barlauch-Kartoffel-Teig mit dem Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig zu fingerdicken
Rollen formen und zwei Zentimeter lange Scheiben abschneiden. Anschliel3end mit der Rickseite
der Gabel andrucken. Wasser in einem Topf erhitzen und die Gnocchi darin so lange kochen bis
sie oben schwimmen.

Das Wildlachsfilet wirfeln. Etwas Limettenschale reiben. Den Wildlachs mit Salz, Pfeffer und dem
Limettenabrieb wirzen. Olivendl in eine Pfanne geben und den Wildlachs darin anbraten. Die
Spargelstangen von den unteren Enden befreien und die untere Halfte schélen. Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen. Die Stangen eine halbe Minuten blanchieren und mit Eiswirfeln
abschrecken. Den Spargel dritteln. Puderzucker in eine Pfanne geben und karamellisieren lassen.
Die Spargelstiicke darin kurz anbraten. 150 Milliliter Wasser hinzugeben und kécheln lassen. Die
restlichen 30 Gramm Barlauch und die Butter mit in die Pfanne geben. Die Barlauch-Gnocchi mit
Wildlachswiurfeln, gebratenem grinen Spargel und Barlauch-Butter auf Tellern anrichten und
servieren.
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Hauptgericht: ,Pasta mit Riesengarnelen, Rucola, Kirschtomaten, Parmesan
und Pinienkernen® von Julia Fassbender

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Pasta:

2004¢g Vollkornmehl
200 g Mehl, Type 402
4 Eier

2EL Olivenol

Fur die Riesengarnelen:

8 Riesengarnelen, mit Schale
200¢ Kirschtomaten

1 Bund Rucola

509 Pinienkerne

100 ml Weil3wein

1 Schote Chili, rot

2 Knoblauchzehen

Olivenol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
209 Parmesan
2 EL suRRer Balsamico

Zubereitung

Das Mehl in einer Schissel mit den Eiern, dem Olivendl und drei Essloffeln lauwarmen Wasser zu
einem Teig verkneten. AnschlieRend mit der Nudelmaschine zu einem diinnen Teig ausrollen und
in Streifen schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Nudeln darin
kochen bis diese al dente sind.

Die Riesengarnelen der Lange nach am Ricken aufschneiden, trockentupfen und vom Darm und
der Schale befreien. Die Schalen in einer Pfanne mit dem Olivendl leicht anrbsten, damit die
Pfanne den Geschmack der Garnelen erhélt. Die Schalen danach aus der Pfanne nehmen. Den
Knoblauch abziehen, die Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewanden sowie den Kernen
befreien und beides klein schneiden. AnschlieRend in der Pfanne kurz anbraten und die Garnelen
hinzugeben. AbschlieRend mit Weil3wein abldschen sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan reiben und die Pinienkerne kurz ohne Fettzugabe in einer Pfanne anrdsten. Die
Kirschtomaten vierteln und den Rucola waschen sowie trocken schleudern.

Die fertigen Nudeln in der Garnelenpfanne zusammen mit den Kirschtomaten, dem Rucola und
den Pinienkernen schwenken.

Die Pasta mit der mit Riesengarnelen, dem Rucola und den Kirschtomaten auf Tellern anrichten,
mit Parmesan, dem sii3en Balsamico und Pinienkernen garnieren und servieren.

-6-



