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Leibgericht mit Johann Lafer

Fur das Parmesan-Risotto:
80 g Risottoreis

1 Zwiebel

1 Limette

150 g Parmesan

50 g Butter

Y4 L WeilRwein

% L Fischfond

Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Lachsfilet:

2 Lachsfilets, a 120 g, mit Haut

1 Knoblauchzehe

10 g Butter

2 Rosmarinzweige

10 g Mehl

Olivendl, zum Braten

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Daniel Biurger

Parmesan-Risotto mit Lachs und Meerrettich-Apfel-Schaum

Zutaten fur zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Reis darin leicht anrésten. Zwiebel abziehen,
fein hacken und dazu geben, leicht anschwitzen und mit WeiRwein
abléschen. Unter standigem Rihren den Fischfond einriihren bis der Reis
fertig gegart ist.

Parmesan grob reiben und unterheben. Etwas Schale von der Limette
abreiben. Butter und Limettenabrieb unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Lachs waschen, abtupfen und die Haut mit etwas Mehl bestduben. Butter
und Ol in einer Pfanne erhitzen und das Filet auf der Haut anbraten.
Rosmarin abbrausen, trocken wedeln und im Ganzen mit in die Pfanne
geben. Knoblauch abziehen, andriicken und mit in die Pfanne geben.
Den Lachs immer wieder mit dem fliissigem Fett Ubergie3en. Mit Fleur de
Sel und Pfeffer wiirzen.

Leider ist Lachs momentan nicht bedenkenlos zu genielRen, da er stark
Uberfischt ist und weiterhin zu intensiv konsumiert wird. Der
Gesamtzustand im Nordostatlantik und den europdaischen
Binnengewassern ist, besonders in der Ostsee, kritisch. Sollten Sie
dennoch nicht auf Lachs verzichten wollen, sollten Sie laut
Verbraucherzentrale Hamburg auf MSC-zertifizierten Buckel- oder
Ketalachs, aus folgenden Fanggebieten zurlickgreifen: FAO 60
Nordwestpazifik oder FAO 67 Nordostpazifik

(Stand: August 2020)



Fur den Meerrettich-Apfel-Schaum:
1 Apfel

4 frischer Meerrettich

250 ml Gemiisefond

250 ml Sojamilch

1 Zweig Dill

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
6-8 essbare Bliten

)
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Apfel schalen, entkernen und grob wirfeln. Ein etwa 3 cm groR3es Stiick
des Meerrettichs schélen und grob wirfeln. Meerrettich und Apfel mit
dem Gemisefond in einem Topf aufkochen und kurz kécheln lassen. Dill
abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und dazu geben.

Das Ganze mit dem Pdrierstab mixen und durch ein Sieb passieren.

Sojamilch hinzugeben, mit Salz abschmecken und erneut schaumig
purieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit einigen essbaren Bluten garnieren
und servieren.



Fur den Stampf:
200 g Sellerie

200 g Méhren

1 kleiner Apfel

50 g Butter

100 ml Milch

50 ml Sahne

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle
Pfeffer aus der Mlihle

Fur das Ragout:

300 g Hahnchenleber

100 g Champignons

3 Schalotten

1 kleiner Apfel

1 Selleriestange

2 EL Butter

100 ml Sahne

1 TL Dijonsenf

2 cl Sherry

100 ml Geflugelfond

2 Zweige Petersilie

1 Prise Zimt

1 Prise Curry

Sonnenblumendél, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

1 EL grine Pfefferkdrner
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Salat:

1 kleiner Kopfsalat

50 ml Sahne

2 EL Kréauter-Essig

14 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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Hahnchenleber-Ragout mit Mohren-Apfel-Sellerie-Stampf
und Kopfsalat

Andrea Diederich

Zutaten flr zwei Personen

Einen groRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Sellerie schalen, Strunk entfernen und in Wiirfel schneiden. Mohren
schélen, Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Apfel schéalen, vom
Kerngehause befreien und in Wirfel schneiden. Sellerie, Apfel und
Mohren in den Topf geben und ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Hahnchenleber zubereiten.

Wasser abgief3en und kurz Ausdampfen lassen.Sellerie, Apfel und
Moéhren mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Butter, Milch und
Sahne dazugeben und mit einem Schneebesen verriihren. Stampf mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Leber waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Ggf. parieren.

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Apfel schélen,
halbieren, vom Kerngeh&use befreien und in ganz kleine Wrfel
schneiden. Sellerie putzen und in Stiicke schneiden. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden.

Butter erhitzen und die Zwiebeln andiinsten, bis sie weich und glasig
sind. Hahnchenleber dazugeben und ca. 2 Minuten anbraten. Apfel,
Sellerie und Champignons hinzufligen und ca. 1 Minute rdésten, dann
alles mit Sherry abléschen. Fond und Sahne hinzugeben und gut
durchschwenken. Zimt, Curry und Senf, sowie die Pfefferkérner
hinzugeben. Alles gut verriihren und 3 Minuten kécheln lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unterheben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kopfsalat abbrausen und trockenschleudern.

Etwas Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Fir das Dressing Sahne,
Krauteressig und Schnittlauch miteinander vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kopfsalat in mundgerechte Stiicken zupfen und mit dem
Dressing vermengen.

Den Stampf in einen Ring einfillen, glattstreichen und den Ring
entfernen. Das Ragout drum herum anrichten und den Salat dazu
reichen.



Fur den Zwiebelrostbraten:
2 Roastbeef, a ca. 250 g

3 rote Zwiebeln

6 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Apfelessig

2 EL milder Balsamico

1 Prise Paprikapulver

100 ml Rinderfond

1 EL Mehl

Butterschmalz, zum Braten
Pflanzendl, zum Frittieren

1 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Kartoffelpuree:

600 g mehlig kochende Kartoffeln
300 g Butter

200 ml Milch

1 TL Senf

Muskat, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weil3er Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Feldsalat:

80 g Feldsalat

1% TL flussiger Honig

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Balsamico

5 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Weil3er Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

0.z

Zwiebelrostbraten mit Kartoffelptree und Feldsalat

Reinhard Billig

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Roastbeef vor der Verarbeitung auf Zimmertemperatur bringen.
Roastbeef mit wenig Ol einreiben, salzen und pfeffern.
Zwiebeln abziehen und in halbe Ringe schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Roastbeef darin von
beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. Zwiebelringe dazugeben.
Knoblauchzehe andriicken und dazugeben und nach dem Anbraten
wieder entfernen. Sobald das Roastbeef auf beiden Seiten schén
gebraunt ist, herausnehmen und im Ofen warm stellen.

Die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Schalottenringe mit
etwas Mehl und Paprikapulver vermengen, uberschussiges Mehl in einem
Sieb abklopfen.

Pflanzendl in einer Fritteuse erhitzen und die Schalotten darin frittieren
bis sie goldbraun sind, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Zwiebeln an den Pfannenrand schieben, den Zucker hineingeben und
karamellisieren lassen. Mit Essig abléschen.

Wenn der Essig eingekocht ist, etwas Wasser und Fond dazugeben. Mit
etwas Balsamico erneut abschmecken und zur gewiinschten Konsistenz
reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln schélen, kleinschneiden und weichkochen.
Die Butter auf Zimmertemperatur bringen oder leicht schmelzen.

Die gegarten Kartoffeln mit einer Kartoffelpresse zu einem Piiree
verarbeiten. Butter hinzufiigen und je nach Konsistenz etwas warme
Milch einrhren. Senf unterrihren. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Muskat
abschmecken. Durch ein Sieb streichen.

Feldsalat waschen und putzen.

Balsamico mit 1 EL Wasser, Senf, Salz, Pfeffer und Honig verriihren.
Raps6l nach und nach unterriihren.

Das Dressing unter den Feldsalat heben.

Schnittlauch in feine Rollchen schneide und kurz vorm Servieren uber
das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Lammricken:

300 g ausgeltster Lammriicken
1 EL getrockneter Majoran

1 EL getrockneter Oregano

1 EL getrockneter Dill

1 EL Olivendl

Fir die Okraschoten:

125 g Okraschoten

14 Chilischote

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangen-Physalis-
Vinaigrette:

1 Orange

1 Limette

50 g Physalis

Y% TL Branntweinessig

2 EL Olivendl

Bunter Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

Fur den grinen Salat mit
Nashibirnen:

Y gruner Kopfsalat

% Kopf Lollo Rosso

% Nashibirne

Fir den Reis:

220 g Rundkornreis

2 EL Kritharaki-Nudeln
1 Mohre

1 Schalotte

100 g gekochte Kichererbsen, aus
der Dose

3 EL Gemusefond

6 Safranfaden

2 EL Butter

1 EL neutrales Ol
Salz, aus der Mihle
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Lammricken mit Okraschoten, turkischer Reis mit
Kichererbsen und gruner Salat mit Birnen und Orangen-
Physalis-Vinaigrette

Selma Kort

Zutaten fur zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Lamm waschen und trockentupfen.

Fur die Marinade Olivendl mit Majoran, Oregano und Dill vermengen und
das Fleisch darin walzen. In einer Pfanne von Minuten Seiten scharf
anbraten. Dann herausnehmen und fiir ca. 10-15 Min in den Backofen
geben.

Okraschoten waschen, vom Strunk befreien und die Schoten schrag
durchscheiden. In der Pfanne mit dem Bratansatz des Lamms anbraten
und ca. 8-10 Minuten garen.

Chilischoten entkernen, je nach Schérfe ein Stiick fein hacken und zu den
Okraschoten in die Pfanne geben. Den Rest der Chili fir die Garnitur
aufbewahren.

Eine ganze Orange und eine halbe Limette auspressen. Zwei Physalis als
Dekoration beiseite stellen und die restlichen Physalis von der Hille
befreien. Physalis halbieren und mit Orangen- und Limettensaft, Olivendl
und Essig in eine, hohen Gefal purieren. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Lollo Rosso und Kopfsalat waschen und trockenschleudern. Nashibirne
waschen, halbieren, entkernen und in schmale Spalten schneiden.

Den Reis griindlich waschen.1 EL Butter und Ol in einem kleinen Topf
erhitzen. Die Kritharaki-Nudeln hinzugeben und anbraten, bis sie alle eine
gleichmafige Braune haben.

Den Rundkornreis und die Kichererbsen hinzugeben, etwas salzen und
Gemusefond dazugeben. Mit etwa 500 ml kaltem Wasser abléschen.
Kurz aufkochen lassen und die Hitze reduzieren. Kiichenpapier Giber den
Topf legen und mit einem Deckel schlieRen. Circa 15-20 Minuten leicht
kochelnd garen.

Safran in einem Morser zerkleinern, 50 ml warmes Wasser driiber geben
und verriihren. Einen kleinen Teil des gegarten Reis in eine kleine
Schissel geben, mit der Safran-Flissigkeit vermengen, so dass der Reis
eine gelbe Farbe annimmt.

Mohre schélen, putzen und raspeln. Schalotten abziehen und fein
hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die schalottenund



Fur die Garnitur:

45 g Cashewkerne, gerostet und
gesalzen

25 g Zucker

4 Stiele glatte Petersilie

%/

Mohrenraspel darin anschwitzen und weich garen. Mit Salz wirzen.

Kurz vorm Servieren den gelben Safranreis Uber den hellen Reis streuen
und die Karotten-Zwiebel-Mischung als Topping darauf geben.

Zucker in der Pfanne karamellisieren. Cashewkerne grob hacken,
dazugeben und in dem karamellisierten Zucker vermengen. Auf
Backpapier auskihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und abzupfen.
Das Fleisch vor dem Anrichten in Tranchen schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit den karamellisierten
Cashewkernen und Petersilie garnieren und servieren.



Fur das Roastbeef:

2 Roastbeefs a ca. 200 g (Steak-Cut)
3 Knoblauchzehen

1 Bund Rosmarin

50 g Butterschmalz

50 g Butter

Fleur de Sel, zum Einreiben
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Puree:

300 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Sellerie

50 g Walnusse

100 g Butter

50 ml Vollmilch

1 schwarzer Triiffel

1 Muskatnuss

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Madeirasauce:

1 kleine Zwiebel

Butter, zum Braten

50 g kalte Butter

2 EL Tomatenmark

50 ml trockener Rotwein

25 ml stiRer Madeira

500 ml Gemiisefond

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Roastbeef mit Madeirasauce, Walnuss-Sellerie-
Kartoffelplree und Pfifferlingen

Maximilian Hensel

Zutaten flr zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Roastbeef vor der Zubereitung auf Zimmertemperatur bringen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz
einreiben.

Butterschmalz in einer Grillpfanne stark erhitzen. Steaks in der Pfanne
von allen Seiten, pro Seite jeweils etwa eine Minute scharf anbraten.

Fleisch im vorgeheizten Ofen bis zu einer Kerntemperatur von 52 Grad
weiter garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
Anschlie3end Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauchzehen abziehen,
andrlcken und in die Pfanne geben. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln
und ebenfalls hinzugeben und kurz ziehen lassen. Fleisch von beiden
Seiten erneut ca. 30 Sekunden scharf anbraten und dabei mit der Butter
von allen Seiten arosieren. Mit Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln schalen und vierteln. Sellerie putzen und in Wirfel schneiden.
Kartoffeln und Sellerie in einem Topf mit Salzwasser weichkochen.
Walnisse klein hacken. Die Halfte der Butter in einem Topf zerlassen und
zusammen mit den Nissen eine Nussbutter herstellen.

Kartoffeln und Sellerie abgieRRen, dabei etwas Kochwasser auffangen.
Kartoffeln und Sellerie mit einem Kartoffelstampfer zu einem Stampf
verarbeiten. Einen Teil des aufgefangenen Kartoffelwassers und Milch
hinzugeben und glattriihren. Die restliche kalte Butter und die Nussbutter
unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Mit einem
Servierring anrichten und Triffel dariber hobeln.

In einem Stieltopf die Butter zerlassen. Zwiebeln abziehen, fein hacken
und in der Butter glasig anschwitzen. Tomatenmark hinzugeben und
mitrosten.

Mit Gemisefond und Rotwein abléschen und reduzieren. Madeira
hinzugeben und weiter reduzieren lassen. Wenn die gewunschte
Konsistenz erreicht ist, mit kalter Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Fur die Pfifferlinge:

50 g Tiroler Schinkenspeck

1 groRe Zwiebel

300 g Pfifferlinge

100 g Butter

Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
20 g Sango Rettich Kresse
20 g weilRer Sommertriffel

%/

Pfifferlinge sdubern und in gleichgroRe Stiicke schneiden. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Speck wirfeln.

In einer Pfanne Speck und Zwiebeln scharf anbraten. Pfifferlinge
hinzugeben und mitbraten. Kurz vor Ende der Garzeit die Butter
hinzugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Kresse abschneiden.
Etwas Triiffel hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, das Piree mit Kresse und Triffel
garnieren und servieren.



Fir die Hahnchenschnitzel:

1 Hahnchenbrust, ohne Haut, a 200 g
2 Eier

10 ml Sahne

2 EL Currypulver

5 EL Mehl

60 g Pankobrosel

30 g Semmelbrosel

4 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Gemise:
200 g Zucchini

300 g Aubergine

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 Kirschtomaten

1 Limette

3 Zweige Minze

200 ml Kokosmilch
100 ml Gemiusefond

1 Prise Currypulver

1 Prise Zucker

3 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rosti:

4 vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Prise Muskat

2 EL Rapsol

1 EL Salz
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Panierte Hahnchenschnitzel mit Zucchini-Auberginen-
Gemiise und Rosti

Zutaten flr zwei Personen

Die Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und schrag in 4 ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Scheiben zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie
legen, mit Ol einpinseln und plattieren.

Eier mit Sahne und Currypulver verquirlen. Mehl und Pankobrdsel auf
jeweils einen flachen Teller geben. Semmelbrésel mit den Pankobréseln
vermischen. Schnitzel salzen, pfeffern, in Mehl wenden, abklopfen und
durch die Eimasse ziehen. In den Brdseln panieren.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin 2-3
Minuten auf beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Zucchini und Aubergine waschen, von den Enden befreien und wirfeln.
Zwiebel schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen und andriicken. Kirschtomaten halbieren. Minze
abbrausen, trockenwedeln und Minzblatter grob hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini und Auberginen darin ca. 2 Minuten
unter Rihren anbraten, Zwiebel und Knoblauch dazugeben. Kokosmilch,
Kirschtomaten und Fond dazugeben. Alles salzen, pfeffern und
zugedeckt ca. 10 Minuten garen.

Limette halbieren und auspressen. Gemuse mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Currypulver und etwas Limettensaft abschmecken. Minzblatter
unterheben.

Kartoffeln schalen und reiben. In ein Sieb geben, salzen und abtropfen
lassen. Mit Muskat wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln auspressen und kleine, flache
Fladen in der Pfanne von beiden Seiten kross braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



