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PutenspieBe mit Kartoffeln und Gazpacho-Sauce von Kai Schéfer

Zutaten fiir zwei Personen

2 Putensteaks, a 150 g, kiichenfertig
2 Chorizo-Wirste
5 Kartoffeln, festkochend
1 Paprika, rot
1 Paprika, grin
1 Salatgurke
1 Tomate
1 Zehe Knoblauch
1TL Rotweinessig
8 EL Olivendl
4 EL Pesto, griin
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
200 g Tomatenmark
Fleur de sel

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Girillstufe vorheizen.

Die Kartoffeln vierteln und mit vier Essléffeln Olivendl betraufeln. Den Thymian und den Rosmarin zupfen. Die
Kartoffeln auf ein Backblech geben, mit Thymian, Rosmarin und Fleur de sel bestreuen und im Backofen fir 20
Minuten goldbraun backen.

Die Paprika halbieren, entkernen und die Scheidewéande entfernen. Die Gurke schélen und in Stiicke schneiden.
Die Tomate ebenfalls in Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen. Das Ganze zusammen mit dem Essig grob
purieren. AnschlieBend einen Essléffel Ol dazugeben und mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Das Gazpacho
kaltstellen.

Die Putensteaks waschen, trocken tupfen, in Klarsichtfolie einschlagen und flach klopfen. AnschlieBend mit je
zwei Essléffeln Pesto und dem Tomatenmark bestreichen und je eine Chorizo in die Mitte legen. Die Steaks fest
zusammenrollen, in Scheiben schneiden und mit SpieBen feststecken. AnschlieBend in einer Pfanne mit einem
Essldffel Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Die Steaks anschlieBend noch einmal mit dem restlichen Ol
bestreichen und im Ofen auf mittlerer Schiene fertig grillen. Zwischendurch wenden.

Die PutenspieBe mit der Gazpacho-Sauce und den Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.



Rumpsteak mit gefiillten Champignons und Kése-Kartoffel-Piiree von Birgit
Moskalenko

Zutaten fiir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 150 g, klichenfertig
6 Kartoffeln, mehligkochend
4 Riesenchampignons
150 g Gorgonzola
150 g Gouda
200 g Frischkase
100 g Schmand
200 ml Milch
100 ml Sahne
2 EL Butterschmalz
1 Zitrone, unbehandelt
1 Meerrettich
1 Muskatnuss
1 Zehe Knoblauch
Sonnenblumendl, zum Anbraten
Cayennepfeffer
Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Grillstufe vorheizen.

Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser 20 Minuten gar kochen und
anschlieBend purieren. Den Gouda reiben und mit den Kartoffeln vermengen. Die Milch zum Kochen bringen und
zu dem Plree geben. Etwas Muskat dariiber reiben und mit Salz, Pfeffer und dem Knoblauch abschmecken. Das
Ganze miteinander vermengen.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Meerrettich schalen, reiben und mit der Sahne vermischen. Die
Rumpsteaks waschen und trocken tupfen. Den Rand des Fleisches einschneiden und mit dem Zitronensaft
betraufeln. In einer Pfanne mit Sonnenblumendl von beiden Seiten vier Minuten braten und anschlieBend fir acht
Minuten im Backofen garen lassen. AbschlieBend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem
Teeldffel Sahnemeerrettich bestreichen.

Die Champignons putzen und die Stiele entfernen. Den Frischk&dse mit dem Schmand vermengen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Zusatzlich mit Cayennepfeffer und Paprikapulver abschmecken. Die Creme in die
Champignons fiillen und diese anschlieBend in einer Pfanne mit dem Butterschmalz anbraten.

Den Gorgonzola auf die Champignons geben und abschlieBend im Backofen drei Minuten Uberbacken.

Das Fleisch mit den Champignons und dem Plree auf Tellern anrichten und servieren.



Pochiertes Schweinefilet mit Quark-Meerrettich-KI6Ben und Schnittlauchsauce von
Lothar Darjes

Zutaten fiir zwei Personen

2 Schweinefilets, a 200 g
500 ml Rinderfond
200g Backerquark
409 Paniermehl
1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb
1 Zucchini
2 Frihlingszwiebeln
1 Ei
1 Bund Schnittlauch
100 g Créme fraiche
2TL Tafelmeerrettich, im Glas
2 EL Olivenol
2 EL Sesamol
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in 300 Millilitern siedenden Rinderfond funf Minuten gar ziehen
lassen.

Den Schnittlauch klein hacken. Den restlichen Fond in einem weiteren Topf um die Hélfte reduzieren lassen, die
Creme fraiche hineinriihren und den Schnittlauch dazugeben.

Das Ei aufschlagen und im Wasserbad mit Salz schaumig schlagen. Den Quark dazugeben und das Ganze
vermengen. Das Paniermehl und den Meerrettich unterrihren. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen und
anschlieBend daraus Knddel formen. Die Knddel drei Minuten in heiBem Wasser ziehen lassen.

Die Paprika vierteln, die Kerne und die Scheidewande entfernen und anschlieBend in Streifen schneiden. Die
Zucchini erst in Streifen und anschlieBend in Rauten schneiden. Die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. In
einem Wok das Oliven- und Sesamol erhitzen, das GemiUise darin andlinsten und mit Salz wiirzen. Mit der Briihe
abldschen, mit Pfeffer wirzen und fertig garen lassen.

Die Schweinefilets, die Quark-Meerrettich-KI6Be und das Wok-Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sauce
garniert servieren.



Entenbrust mit Kartoffeln und Orangen-Rotwein-Jus von Sabine Béck

Zutaten fiir zwei Personen

2 Entenbriiste, a 350 g, mit Haut, kiichenfertig
10 Kartoffeln, festkochend
2 Orangen, unbehandelt
1 Zwiebel
5EL Pflanzendl
509 Butter
509 Créme fraiche
250 ml Rotwein, trocken
200 ml Rinderfond
1 Zweig Rosmarin
4 Blatter Salbei
1TL Zimt, gemahlen
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen.

Die Entenbruste waschen, trocken tupfen, die Haut einritzen und anschlieBend in zwei Essléffeln Pflanzendl von
beiden Seiten knusprig braten. Den Sud aufbewahren. AbschlieBend fiir 20 Minuten in den Backofen geben.

Die Orangen halbieren, filettieren und in grobe Wiirfel schneiden. Einige der Wiirfel beiseite legen. Die Zwiebel
abziehen, fein wirfeln und in dem Bratsud mit dem restlichen Ol glasig andlnsten. Die Orangenfilets hinzufligen
und vier Minuten mit schmoren lassen. Den Rotwein und Fond nach und nach hin einrihren.

Die Salbeiblatter in der Mitte knicken, nach zehn Minuten in die Pfanne geben und 15 Minuten mit kdcheln lassen.
AnschlieBend mit dem Zimt und Pfeffer abschmecken und die Créme fraiche unterheben.

Die Butter in einem Topf anbraunen und die Kartoffeln und den Rosmarinzweig darin schwenken.
Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Scheiben schneiden.

Das Fleisch und die Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit der Sauce garnieren. Die Ubrigen Orangenstiicke
dariiber legen und das Ganze servieren.



