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Leibgericht: ,Rumpsteak mit Krauterbutter, Steinpil zen und Pellkartoffeln* von Gudrun Holz

Zutaten flir zwei Personen

2 Rumpsteaks a 220 g

100 g Schinkenspeck

6 festkochende Kartoffeln, mittelgrof3
500 g Steinpilze

2 grol3e Zwiebeln

100 g weiche Butter

100 ml Sahne

2EL Olivenol

1 Bund krause Petersilie

% Bund Schnittlauch

Butter, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser gar kochen.

Die Petersilie zupfen und klein hacken, etwas zur Dekoration zuriicklegen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Die Krauter unter die weiche Butter heben, mit Salz abschmecken und kalt stellen.

Den Schinkenspeck in Wirfel schneiden, die Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Die Pilze putzen und vierteln, die
krause Petersilie zupfen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und zundchst den Speck darin
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln und die Pilze hinzugeben und mit anbraten. Das Ganze mit der Sahne abléschen und
mit der Petersilie, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von
jeder Seite zwei Minuten lang braten und anschlieRend fir vier Minuten in den Backofen geben.

Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Kartoffeln pellen eine Minute anbraten.

Das Rumpsteak mit der Kréuterbutter, den Steinpilzen und den Pellkartoffeln auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Brotsalat mit Bergk&se und Hahnchenbr ust* von Matthias Carras

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbriste a 150 Gramm
4 grof3e Scheiben Graubrot
200 g gereifter Bergkdse
2N Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
20 Cocktailtomaten
1 Bund Rucola
% Bund Basilikum
Olivenol
Essig
Mehl, zum Melieren
Zucker

Salz aus der Miihle
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung

Den Bergkése in kleine Wurfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. Das Olivendl, Essig, Pfeffer, Salz
und Zucker zu einer Marinade verrihren. Zwiebeln und Bergkése dazugeben und einziehen lassen.

Die Knoblauchzehen abziehen und hacken. Das Graubrot in Wiirfel schneiden und mit dem gehackten Knoblauch in eine
vorgeheizte Pfanne geben. Wenn das Brot goldbraun ist, einen Schuss Olivendl zum Nachrdsten dazugeben.

Das Brot abkihlen lassen und in der Zwischenzeit die Hahnchenbrust waschen und in Streifen schneiden. Die
Hahnchenbrust mit Salz und Pfeffer wilrzen und anschliel3end leicht in Mehl walzen.

Die Tomaten halbieren und den Rucola in Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Hahnchenbrust
darin anbraten.

Die Tomaten, den Rucola und den gezupften Basilikum unter den marinieren Bergkdse geben. Die Brotwirfel leicht
unterheben.

Den Brotsalat auf einem Teller anrichten, die Hahnchenbrust darauf anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Schweinemedaillons mit Balsamico-Eger
von Sahada Ibrahim

Zutaten fir zwei Personen

2

2 Scheiben
10

1
200g
1

10g

4 EL

3 EL
50 ml
100 ml
1EL

1

3 EL

Zubereitung

Schweinemedaillons a 75 g
Frihstucksspeck

La Ratte-Kartoffeln, klein
Knoblauchzehe

Egerlinge

Schalotte

Pinienkerne

Butter

dunkler Balsamico-Essig
trockener Rotwein
Gemisefond

dunkler SoRRenbinder
Muskatnuss

Majoranzweige, zum Garnieren
Zucker

Salz aus der Miihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser kochen.

linge und karamellisierten Kartoffeln*

Die Egerlinge waschen, putzen und klein schneiden. Die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Den Knoblauch abziehen
und reiben. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze unter Wenden funf Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Einen Essloffel Butter in der Pfanne erhitzen. Die Schalotten und den Knoblauch darin
glasig dunsten. Den Essig, einen Essloffel Zucker und den Wein zufligen und vier Minuten einkochen lassen.
AnschlieBend den Gemusefond zugeben und weitere vier Minuten einkochen lassen. Die Sauce mit dem Saucenbinder
binden. AnschlieBend die Egerlinge mit in die Sauce geben und warm halten.

Die Schweinemedaillons waschen und trocken tupfen. Die Medaillons mit je einer Scheibe Speck umwickeln und mit
Kiichengarn fest binden. Mit Salz wirzen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch unter Wenden
sieben Minuten anbraten. Den restlichen Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die gekochten Kartoffeln darin

schwenken.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und im Backofen grillen.

Die Schweinemedaillons auf einem Teller anrichten. Die karamellisierten Kartoffeln dazugeben. Mit den Balsamico-
Egerlingen und den Pinienkernen garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Lammricken mit Krauterkruste, Gitterk artoffeln und Gemuse" von Martin
Weiss

Zutaten fir zwei Personen

2 Lammlachs a 200 Gramm
400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
2009 Karotten

200 g Broccoli

% Bund krause Petersilie

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Zweige Majoran

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

100 g Semmelbrosel

10 ml Olivendl

509 Butter

Salz aus der Miihle

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Lammriickenfilets waschen und trocken tropfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl scharf
anbraten. AnschlieBend das Fleisch in den Backofen geben.

Den Knoblauch abziehen und hacken. Die Semmelbrosel mit etwas Olivenél, dem Knoblauch, der Petersilie, dem
Rosmarin, dem Thymian und dem Majoran zu einer Krautermasse vermengen.

Die Kartoffeln schélen und in Stabchen schneiden. Die Kartoffelstabchen in der Fritteuse frittieren.

Die Karotten schéalen und in Scheibchen schneiden. Den Brokkoli in Réschen teilen. Einen Topf mit Dampfgareinsatz mit
etwas Wasser befiillen und die Karotten und den Brokkoli darin garen.

Die Krauterkruste auf den Lammriickenfilets verteilen und mit der Létlampe anrdsten.

Das Lammruckenfilet mit der Krauterkruste auf einem Teller anrichten Die Kartoffel und das Gemise dazugeben und
servieren.



Leibgericht: ,Pad Thai - Gebratene Reisnudeln mit G~ arnelen und Tofu in Tomaten-
Tamarinden-Sauce” von Sawitree Liss

Zutaten fiir zwei Personen

200 g Riesengarnelen, mit Kopf und Schale

200 g Reisnudeln

100 g Tofu (mittelhart)

250 ¢ Tomaten

1 rote Peperoni

2 Limetten

2 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

% Bund Koriander

100 g Sojasprossen

3 Eier

50 ¢ saures Tamarindenmark

20¢9 Erdnisse

2EL Sojasauce

2EL Fischsauce
Pflanzendl, zum Anbraten
Chilipulver

2EL Palmzucker

Salz aus der Miihle
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung

Die Tomaten klein schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Tomaten mit dem
Knoblauch, dem Tamarindenmark und dem Palmzucker aufkochen.

Die Reisnudeln in kochendem Salzwasser zehn Minuten kochen lassen. Die Garnelen von Kopf und Schale befreien,
langs aufschneiden und den Darm entfernen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Die Soja-
Sauce und den Knoblauch verriithren und die Garnelen darin marinieren.

Den Tofu in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne anbraten. Die Eier verquirlen und mit einem Loffel in einer
weiteren Pfanne ein Netz aus der Eiermasse anbraten.

Den Schnittlauch in Réllchen schneiden.

Pflanzendl erhitzen und die Garnelen darin anbraten. AnschlieBend die Reisnudeln dazugeben. Die Tomaten, den Tofu,
den Schnittlauch und die Sojasprossen dazugeben. Mit der Fisch- und Sojasauce auffiillen.

Die Peperoni und den Koriander klein schneiden. Die Erdniisse grob zerkleinern.

Das Eiernetzauf einem Teller anrichten und das Pad Thai darauf anrichten. Mit dem Koriander, der Peperoni, den
Erdnlssen, dem Chilipulver und der Limette garnieren.



Leibgericht: ,Saltimbocca mit Zitronen-Kartoffelplr ee" von Sahmer Boustani

Zutaten fir zwei Personen

2 diinne Kalbsschnitzel 4 200 Gramm

2 Scheiben Parmaschinken

500 g mehligkochende Kartoffeln

2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone

1 Bund Petersilie

6 Blatter Salbei

100 g Butter

150 ml Milch

2 EL Sonnenblumendl
Muskatnuss

Salz aus der Mihle
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung
Zunachst die Kartoffeln schéalen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen.

Die Salbeiblatter waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Die Schnitzel ebenso waschen, trockentupfen,
halbieren und mit etwas Ol bestreichen. Zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie legen und mit dem Fleischklopfer diinn
plattieren. Auf jedes Stiick Fleisch eine halbe Scheibe Parmaschinken legen und mit je einem Salbeiblatt belegen.
AnschlieBend die Schnitzel zusammenklappen und mit den Holzstabchen fixieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
jedoch beachten, dass der Parmaschinken bereits sehr salzig ist.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel scharf von jeder Seite eine Minute anbraten. Dafiir den
Knoblauch abziehen, mit dem Handballen andriicken und mit garen. 50 Gramm der Butter hinzugeben und
aufschdaumen, das Fleisch zwei Minuten weiterbraten und mit der Butter UibergieRen. Im Anschluss die Schnitzel in
Alufolie wickeln.

In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die weichen Kartoffeln abgie3en und
zerdriicken. Wahrenddessen die Milch erhitzen und anschlieBend mit der Gibrigen Butter unter die Kartoffelmasse riihren.
Zwei Essloffel Zitronensaft und etwas Zitronenschale zusammen mit der Petersilie ebenfalls unterheben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

In der Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, die restlichen Salbeiblatter in der verbliebenen Butter braten und
salzen.

Die Schnitzel zusammen mit dem Pliree auf dem Teller anrichten und mit den Salbeiblattern garnieren.



