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Schweinsfischerl mit Triiffelreis von Dr. Ingrid Tesch/

Zutaten fiir zwei Personen

1 Schweinefilet

150 g Bauchspeck, in Scheiben

500 ml Sahne

200 g Reis

2 Gewiirznelken

1 Zwiebel

2 Blatt Salbei

2g Triiffel, schwarz
Triiffelol
Olivenol

Senf, scharf
Pfeffer, bunt, aus der Mihle
Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, die Enden entfernen und aus dem Mittelteil zentimeterdicke Medaillons schneiden. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fischerl von beiden Seiten kurz anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern und jeweils eine Seite des Fleisches mit Senf bestreichen und
mit den Speckstreifen umwickeln. Die Fischerl ziegelférmig in eine Auflaufform legen.

Den entstandenen Bratenfond in der Pfanne mit Sahne abloschen, kurz aufkochen lassen und die Fischerl damit
ibergieBen. Die Form in den Backofen geben und 20 Minuten goldgelb backen.

Die Zwiebel halbieren und mit den Gewtirznelken spicken.

Den Reis und die Zwiebel in Salzwasser geben und gar kochen. Den Reis daraufhin in eine ausgespiilte Form fiillen und
auf zwei Teller stiirzen.

Die Triiffel hobeln. Das Triiffeldl und die Triffelhobel liber den Reis geben. Die Fischerl mit dem Reis anrichten, mit den
Salbeiblattern garnieren und servieren.
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Hahnchen-Geschnetzeltes mit Champignon-Sahne-Sauce von Henning Zimmermann

Zutaten fiir zwei Personen

300g Hahnchenbrustfilet
250 g Basmatireis
200 g Champignons, frisch
1 Brokkoli
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
2 Fleischtomaten
200 ml Sahne
1TL Currypulver
3EL Sojasauce
1TL Estragon, getrocknet
1TL Krauter der Provence
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Etwas Ol mit einem Teeldffel Salz in einem Topf erhitzen. Den Reis und das Currypulver dazugeben, unter Riihren
anschwitzen und mit Wasser auffiillen. Das Ganze aufkochen lassen, umriihren, die Hitze reduzieren und abgedeckt gar
kécheln.

Hahnchenbrustfilet in kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hahnchen, die Zwiebeln und den Knoblauch im heiBen Fett anbraten. Die
Champignons, Estragon und die Krauter der Provence dariiber streuen.

Die Tomaten kurz mit heiBem Wasser abbriihen, die Haut abziehen und wiirfeln. Die Tomaten in einer Pfanne ohne Fett
erwarmen. Sojasauce und Sahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Brokkoli in Réschen schneiden und in heiBem Salzwasser acht Minuten diinsten.
Den Reis in eine Tasse geben und zum Anrichten auf einen Teller stiirzen. Das Fleisch mit dem Brokkoli dazugeben und

mit der Sauce servieren.
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Penne mit Pilzen, Chorizo und italienischem Salat von Henning Haselau

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Penne
60g Steinpilze
60g Shiitakepilze
60g Schafspilze
2009 Rucola
6 Kirschtomaten
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
150 g Chorizo (scharfe, spanische Wurst)
1 Bund Petersilie, glatt
800 ml Tomaten, aus der Dose
250 ml Rotwein, trocken
40 g Parmesan
2EL Pinienkerne
1 Zitrone
1EL Honig, fllissig
1 Schote Chili, klein
1TL Koriandersaat
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Penne in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen.

Die Pilze putzen und grob zerteilen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Knoblauchzehe abziehen und in diinne
Scheiben schneiden.

Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel und Knoblauchscheiben darin glasig andlinsten. Die
Chorizo in daumendicke Scheiben schneiden und vier Minuten mitbraten. Die Pilze dazugeben und drei Minuten
mitschmoren lassen. Mit dem Wein abléschen und die Dosentomaten und ihren Saft angiefen.

Die Tomaten mit dem Pfannenwender grob zerteilen und das Ganze zehn Minuten kdcheln lassen.

Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin anrdsten.

Die Koriandersaat im Morser zerstoBen. Die Chilischote entkernen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Petersilie hacken.

Die Kirschtomaten halbieren und mit dem Rucola in einem Schélchen anrichten. Sechs Essloffel Olivendl, zwei Essloffel
frisch gepressten Zitronensaft, drei Essloffel kaltes Wasser und den fliissigen Honig mit Koriander und Chili verriihren
und Uber den Salat geben und alles mit den angerdsteten Pinienkernen bestreuen. Den Parmesan reiben.

Die Pasta abgieBen und mit der Sauce vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchschwenken. Mit
Petersilie und Parmesan bestreuen und servieren.
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Mango-Hahnchenbrust im Cornflakes-Mantel von Klaus Richter

Zutaten fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g
1 Mango
1 Kugel Mozzarella
200 g Cornflakes, ungezuckert
300 g Kartoffeln
25¢g Butter
300g Rosenkohl
2EL Sahne
250 ml Milch
1 Ei
1EL Mehl
Muskat
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und so ldngs aufschneiden, dass eine Tasche entsteht.

Den Mozzarella in Stlicke schneiden. Die Mango schélen und ebenfalls in Stiickchen schneiden. Beides in die
Hahnchenbriiste fillen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Ei aufschlagen, das Fleisch damit bestreichen und mit den Cornflakes panieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hahnchenbriiste goldgelb braten.

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser gar kochen und danach piirieren. Milch und Sahne unterriihren und mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Salzwasser in einem weiteren Topf erhitzen und den Rosenkohl darin bissfest garen. Butter in einer Pfanne bréunen und
den Rosenkohl darin durchschwenken. Die Petersilie hacken.

Das Hahnchen und den Rosenkohl auf Tellern anrichten. Das Pliree mit einem Spitzbeutel und auf die Teller geben. Alles
mit gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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