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»Zanderfilet mit Orangen-Cognac-Sauce und Pfeffer-T  agliatelle* von Maria Kunze

Zutaten fir zwei Personen

30049 Zanderfilet, mit Haut
160 g Weizenmehl

150 g Hartweizengriel

3 Eier, GroRRe L

1049 Butter

2 Orangen, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
100 mi WeiRwein, halbtrocken
40 ml Cognac

30 ml Olivenol

1TL Zucker

1TL Pfefferkdrner, rot, eingelegt

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Fir den Nudelteig 150 Gramm Weizenmehl, den Hartweizengriel3 und die Eier vermengen. Die Masse mit Pfeffer
wilrzen und kneten, bis ein Teig entsteht. Ein Brett mit dem restlichen Mehl bestreuen und den Teig darauf
auswallen. Mit der Nudelmaschine aus dem Teig Tagliatelle schneiden. AnschlieRend in einem Topf Salzwasser
zum Kochen bringen, die Nudeln hineingeben und bissfest garen.

Fir die Sauce eine Orange halbieren und den Saft auspressen. Die Ubrig gebliebene Schale in Streifen
schneiden. Die andere Orange filettieren und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen und
anschlieBend die Orangenscheiben, den Orangensaft, die Orangenschale und den Zucker dazugeben. Das
Ganze mit dem WeiBwein abléschen, reduzieren lassen und den Cognac dazugeben. Die Orangenschale wieder
herausnehmen.

Den Zander waschen, trocken tupfen und wurfeln. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Fisch mit dem Saft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Filetstlicke darin kurz anbraten.

Die Zanderfiletstiicke mit den Tagliatelle auf Tellern anrichten, die Sauce hinzugeben und mit den roten
Pfefferkdrnern garnieren.



.Berliner Buletten mit Bohnen in Krautersahne und K artoffel-Sellerie-Piree" von
Dieter Morawietz

Zutaten fir zwei Personen

200 g Gehacktes, halb und halb
500 g Kartoffeln, mehlig kochend
200 g Schneidebohnen

1 Brotchen, trocken

1 Ei

3 EL Semmelbrosel, fein

2 EL Kartoffelstarke

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Muskatnuss

1 Stange Staudensellerie

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, glatt

1 Zweig Thymian

1TL Senf, mittelscharf

500 mi Milch

250 mi Gemusebriihe

125 mi Schlagsahne

120 g Butter

Ghee, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Die Kartoffeln und den Sellerie schalen, wiirfeln und zehn Minuten in Salzwasser kochen.

Das Brotchen halbieren, einweichen und ausdriicken. Die Blatter vom Thymian abzupfen und fein hacken. Eine
Brotchenhélfte mit Schweine- und Rinderhack, Senf, Semmelbrésel sowie Salz, Pfeffer, einer Messerspitze
Thymian und dem Ei vermengen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Einen Essloffel Ghee in der Pfanne schmelzen
und Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Zu der Fleischmasse geben und die Fleischmasse zu rundlichen,
flachen Talern formen.

Die Pfanne erhitzen, den Ghee zerlassen und die Buletten darin scharf anbraten. Nach einer Minute die Hitze
reduzieren und die Buletten finf Minuten von jeder Seite braten.

Die Bohnen putzen und waschen, schrdg in Sticke schneiden und in der zerlassenen Butter andiinsten. Die
Brihe und die Sahne nacheinander zu den Bohnen gieRen. Ungefahr sechs Minuten im geschlossen Topf
kochen lassen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden, die Petersilienblatter von den Stielen zupfen und hacken.
Die Bohnen aufkochen und mit der Kartoffelstarke binden. Die Krauter zugeben, salzen und pfeffern.

Die Kartoffeln und den Sellerie stampfen. Etwas Muskatnuss reiben, die Milch erhitzen und mit drei Essloffeln
Butter, Salz und einer Messerspitze Muskat verfeinern.

Die Buletten, die Bohnen und das Piree auf den Tellern anrichten, mit Petersilien-Zweigen garnieren.



.Geschmorte Huhnerbrust mit Safran-Kartoffel-Plree und Kaiserschoten“ von Sibylle
Ewald

Zutaten fir zwei Personen

500 g Huhnerbrust, mit Haut und Knochen

750 g Kartoffeln, mehlig kochend

200 g Kaiserschoten

200 ml WeilRwein, trocken

250 ml Geflugelfond

250 ml Milch, warm

100 ml Sahne

3EL Butter

1EL Dijonsenf

1 Msp. Safranpulver

1 Prise Knoblauchsalz

2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Salbei

1 Kirschtomate, zur Garnitur
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Die Huhnerbrust kraftig mit Salz und Pfeffer einreiben. Einen Essléffel Butter im Topf zerlassen und die
Huhnerbrust mit der Hautseite zuerst goldbraun anbraten, dann wenden und nochmals kurz anbraten. Drei Blatter
Salbei mit einem Zweig Rosmarin dazugeben und mit dem WeiRwein abléschen. Gefliigelfond hinzufiigen und im
geschlossenen Topf 20 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

Wahrenddessen die Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden, dann in Salzwasser gar kochen.

Die Kaiserschoten in kochendem Wasser drei Minuten blanchieren und sofort in kaltem Wasser abschrecken.
Einen Essloffel Butter in der Pfanne erhitzen, die Schoten darin schwenken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann im Backofen warm halten.

Die Hiihnerbrust aus dem Topf nehmen und im Ofen warm halten.

Den Sud durch ein Sieb streichen, mit Senf und Sahne aufkochen und reduzieren lassen, anschlieBend mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die garen Kartoffeln abgieen, dann vorsichtig nach und nach Milch zugeben und mit dem
Mixer zu einem lockeren Piree verarbeiten. Safranpulver, einen Essloffel Butter und eine Prise Knoblauchsalz
unterriihren.

Die Hihnerbrust aus dem Ofen nehmen und mit einem scharfen Messer die Filets ausldsen.

Das Puree mit den Filets, der Sauce und den Kaiserschoten auf Tellern anrichten, dann mit der Kirschtomate und
einem Rosmarinzweig garnieren.



~Schweinefilet mit Paprika-Aprikosen-Sauce und Reis “von Pietro Antonio Belcastro

Zutaten fir zwei Personen

30049 Schweinefilet

200 g Reis

2 Schoten Paprika, gelb

250 ¢ Aprikosen, frisch

1 Knolle Ingwer

1 Zehe Knoblauch

1 Msp Korianderkérner

15¢ Butterschmalz

1 Msp Zucker

1 Prise Zimt

50 ml WeilRwein, trocken

1 Zitrone

1 Bund Schnittlauch
Salz

Pfeffer, schwarz, grob
Zubereitung
Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.
Einen Topf mit Wasser und Salz aufsetzen und darin den Reis gar kochen.
Die Paprikaschoten entkernen und von Scheidewanden befreien, vierteln, putzen und wirfeln. Die Aprikosen
halbieren, entsteinen und ebenfalls wirfeln. Finf Gramm Ingwer schélen und fein hacken. Den Knoblauch
abziehen und hacken. Die Korianderkdrner grob zerstof3en.
Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und im sehr heilRen Butterschmalz etwa fiinf Minuten scharf
anbraten. AnschlieRend in eine feuerfeste Form legen. Das Filet im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad auf der
mittleren Einschubleiste 15-20 Minuten garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit einmal wenden.
In der Zwischenzeit die Paprika und die Aprikosen bei schwacher Hitze im Bratfett des Filets andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Ingwer, Korianderkérnern, einer Prise Zimt und dem durchgepressten Knoblauch wiirzen. Den
Wein dazugieRen und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Minuten langsam einkochen.

Die Zitrone fein abreiben, Saft auspressen. Den Schnittlauch in Rélichen schneiden. Die Sauce mit Zitronensaft,
einem Teeloffel Zitronenschale und Schnittlauch wiirzen.

Auf den Tellern einen Portionierring platzieren und den Reis hineingeben. Das Schweinefilet in Scheiben
schneiden und auf den Tellern arrangieren. Das Ganze mit der Paprika-Aprikosen-Sauce servieren.



,Risotto mit Meeresfriichten“ von Gisela Markert

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢g Risotto-Reis
14 Muscheln, grof3, griin
6 Garnelen, grof3, mit Kopf und Schwanz
2009 Garnelen, klein
2 Zwiebeln
1 Frihlingszwiebel
2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt
500 ml Gemiusefond
125 mi Weildwein, trocken
1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Kerbel
1 Bund Thymian
8 EL Olivendl
Zucker
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung

Die Garnelen schéalen, entdarmen und zusammen mit den Muscheln waschen und trocken tupfen. Den
Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen und die Muscheln darin kochen, bis sie sich &ffnen. Das
Muschelfleisch auslésen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieRend die Meeresfriichte mit
dem Saft betraufeln.

Die Zwiebeln, die Fruhlingszwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln und den Knoblauch klein wirfeln
und die Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden. Das Ganze in einer Pfanne mit finf Essloffeln Olivenél andunsten.
AnschlieBend den Risotto-Reis dazugeben und mit anschwitzen. Danach 100 Milliliter Gemusefond und den
WeiBwein hinzufligen und unter stdndigem Ruhren den restlichen Gemusefond nachgie3en und den Risotto-Reis
bissfest garen.

Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen und darin die Meeresfriichte braten.

Die Blatter von Thymian, Petersilie und Kerbel abzupfen und klein hacken. AnschlieRend zusammen mit den
Meeresfriichten unter das Risotto rihren und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf Tellern anrichten.



.Brasilianischer Fischtopf‘ von Thomas Winkler

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢g Seelachsfilet

6 Riesengarnelen, kichenfertig
1209 Basmati-Reis

1 Fleischtomate

1 Zwiebel, rot

4 Zehen Knoblauch

1 Schote Chili, rot

1 Limette, unbehandelt

1 Bund Koriander, griin

200 ml Kokosmilch, cremig

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Zubereitung

Zwei Zehen Knoblauch abziehen, halbieren und klein schneiden. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und
klein schneiden. Beides im Mérser mit etwas Salz zerkleinern.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. In einer
Schiissel den Fisch, die Garnelen, das Gemisch aus dem Morser und drei Essloffel des Limettensafts
vermengen.

Fur den Reis die restlichen drei Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. In einem Topf Ol erhitzen und
den Knoblauch darin bei geringer Hitze kurz anbraten. Den Reis und etwas Salz untermischen und ebenfalls kurz
anbraten. AnschlieBend mit 300 Milliliter Wasser auffiillen, das Ganze aufkochen lassen und zugedeckt 15
Minuten bei schwacher Hitze quellen lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und klein schneiden. Die Tomate vom Strunk befreien, halbieren und klein
schneiden. Die Korianderblatter vom Bund abzupfen und fein hacken.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. AnschlieRend die Tomate und die Hélfte der
Kokosmilch dazugeben und das Ganze bei starker Hitze zwei Minuten einkochen lassen. Die restliche
Kokosmilch, den Fisch und die Garnelen dazugeben. Den Koriander unterrihren und mit etwas Salz und
Limettensaft abschmecken.

Den Fisch und die Garnelen mit dem Gemuse auf Tellern anrichten und mit dem Reis garnieren.



