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~Schweinefilet in Weinbrandsauce und Pommes Macaire* von Brigitte Hollmann
Zutaten fir zwei Personen
2 Schweinefilets, a 200 g
6 Kartoffeln, klein, mehligkochend
1 Zucchini
1 Zwiebel
1 Bund Thymian
1 Bund Zitronenmelisse
1 Muskatnuss
200 ml Sahne
100 g Butterschmalz
6 EL Butter
5cl Weinbrand
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.
Die Schweinefilets waschen und trocken tupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schweinefilets darin anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern und fur 15 Minuten in
den Backofen geben.
Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit zwei Essléffeln Butter glasig dinsten.
AnschlieBend mit der Sahne aufkochen lassen. Die Blatter von der Melisse und vom Thymian abzupfen, finf
Minuten mitkochen lassen und das Ganze mit dem Weinbrand abléschen.
Etwas Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgiel3en, durch eine Presse driicken und mit zwei Essl6ffeln Butter,
Salz und Muskatnuss wirzen. AnschlieBend aus der Kartoffelmasse Rollen formen, diese in Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit der restlichen Butter anbraten.
Die Zucchini von den Enden befreien, in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne anrosten.

Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen und schrég anschneiden.

Das Schweinefilet mit den Pommes Macaire und den Zucchinistreifen auf Tellern anrichten und mit der Sauce
garnieren.



.Selbstgemachte Spatzle mit geschmelzten Zwiebeln und Feldsalat® von Peter
Schauer

Zutaten fir zwei Personen

300 g Spatzlemehl
100 g Butter
200g Allgauer Bergkase
100 g Emmentaler
200g Feldsalat
209 Schafskése, weich, eingelegt in Salzlauge
4 Eier
3 Zwiebeln
1TL Senf, mittelscharf
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
3 EL Rapsol
3 EL Krauteressig

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Mehl mit den Eiern, 300 Milliliter Wasser und Salz in eine Ruhrschiissel geben und zu einem glatten Teig
verriihren.

In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Den Teig in die Spatzlepresse geben und ins Wasser
pressen. Den Allgauer Bergkdse und den Emmentaler reiben. AnschlieRend die Spatzle herausschépfen, und
abwechselnd Spatzle, den Allgauer Bergkase und den Emmentaler in einer Auflaufform schichten.

Zwei Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die
Zwiebeln braten.

Von der Petersilie die Blatter abzupfen und gemeinsam mit dem Schnittlauch und dem Schafskédse klein
schneiden.

Fur die Vinaigrette den Krauteressig, das Rapsél, den Senf, den Schnittlauch, die Petersilie und den Schafskase
vermengen. Eine Zwiebel abziehen, schélen, klein schneiden und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Vinaigrette auf den Feldsalat geben.

Die Kasespatzle auf Tellern anrichten und mit den Zwiebeln und dem Feldsalat garnieren.



Zander im Mantel mit Brokkoli und Safransauce” von E va Schaefers

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, & 100 g, ohne Haut und Gréaten
2509 Brokkoli
2 Scheiben Parmaschinken
4 Yufkateigblatter
1 Zitrone, unbehandelt
209 Mandelblattchen
6 EL Butter
2 El Butterschmalz
15 cl Weilwein, trocken
15 cl Fischfond
2 El Creme double
4cl Wermut
2cl Anisspirituose
1 Msp. Safranfaden
1TL Pfefferbeeren, rosa
1 Muskatnuss
1EL Zucker
Salz

Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Den Yufkateig zu Béandern in Fischbreite in vierfacher Lange zuschneiden und mittig Uber Kreuz legen. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. Zusammen mit dem
Parmaschinken und dem Yufkateig zum Packchen falten. AnschlieRend in einer Pfanne das Butterschmalz
erhitzen, die Fischpéackchen auf der Nahtseite rundherum kross anbraten und im Backofen fir zehn Minuten
fertiggaren.

Den Brokkoli vom Strunk befreien, in R6schen teilen, blanchieren und abschrecken. Etwas Muskatnuss reiben. In
einer Pfanne die Mandelblattchen in der restlichen Butter anschwitzen, den Brokkoli wieder hinzufiigen und mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einem Esslo6ffel Zucker abschmecken.

Den restlichen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Wein abléschen und reduzieren. AnschlieBend
mit dem Fischfond auffiillen und nochmals reduzieren. AbschlieRend mit der Creme double, der Anisspirituose,
dem Wermut und den Safranfaden einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fischpackchen aus dem Ofen nehmen, den Bindfaden entfernen und auf Tellern anrichten. Mit den
Brokkolirdschen, der Sauce und den Pfefferbeeren garnieren.



.Kalbssteaks mit Krauterfullung” von Fabienne Suter

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbssteaks, & 120 g

3049 Fruhstiicksspeck

400 g Mangold

1 Tomate

2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Petersilie, glatt

3 Zweige Kerbel, frisch

3 Zweige Majoran, frisch

1 Bund Basilikum, frisch

3 Zweige Thymian, frisch

1 Bund Schnittlauch, frisch

1509 Mehl

1EL Paniermehl

4 TL Butter

2EL Butterschmalz

2 Eier

4EL Sahne

50 mi Milch

1 Muskatnuss

1 Msp Thymianpulver

1 Prise Currypulver, normal

1 Prise Paprikapulver, scharf
Salz

Pfeffer, weil3, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller darin anwérmen.
Fur die Spatzle mild gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Tomate vom Strunk befreien und fur 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen. AnschlieRend die Haut
abziehen, die Tomate entkernen und das Tomatenfleisch fein wiirfeln. Die Petersilie, den Kerbel, den Majoran,
das Basilikum und den Thymian zupfen und fein hacken. Den Schnittlauch ebenfalls klein schneiden. Die
Knoblauchzehen abziehen, eine davon halbieren und die halbe Zehe fein schneiden. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

In einer Pfanne das Paniermehl in einem Teel6ffel Butter goldgelb rosten. Die gewdrfelte Tomate, die
geschnittenen Krauter und zwei Essloffel der Sahne hinzugeben. AnschlieBend den fein geschnittenen Knoblauch
hinzuftigen und die Pfanne sofort vom Herd nehmen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Die Kalbsteaks waschen, trocken tupfen, eine Tasche
einschneiden und die Krauter-Tomaten-Mischung in die Tasche filllen. Die Tasche mit den Zahnstochern
verschlieBen und die Rander gut andriicken. Die Steaks mit Salz, Pfeffer, etwas Thymianpulver, Currypulver und
Paprikapulver wirzen, in dem Butterschmalz bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten und dabei immer
wieder mit dem flissigen Butterschmalz tbergiel3en. Das Fleisch auf die vorgewarmten Teller legen, ein paar
Tropfen Zitronensaft zum Butterschmalz geben und die Steaks damit Uberziehen.

Etwas Muskatnuss reiben. Das Mehl und die Eier in einer Schiissel vermengen und Milch hinzuftigen, bis der
Teig schwer vom Loffel fallt und Blasen wirft. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen und durch ein
Spétzlesieb in das kochende Wasser dricken. Sobald die Spétzle an die Oberflache steigen, mit dem
Schaumldffel aus dem Wasser heben und in eine Schissel mit kaltem Wasser geben. AnschlieRend die Spatzle
in einer Pfanne mit zwei Teel6ffeln Butter anschwitzen.



Den Mangold entstielen, wassern und trocken schleudern. Den Friihstiicksspeck wiirfeln und in der restlichen
Butter anbraten. Die Schalotten abziehen, wirfeln, dann zum Speck geben und kurz andiinsten. Nun den
Mangold und die zweite Knoblauchzehe hinzufiigen und so lange riihren bis das Gemiise zusammenfallt und die
Flussigkeit verdampft ist. AnschlieBend die Knoblauchzehe wieder herausschopfen, den Mangold mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und mit der restlichen Sahne verfeinern.

Die Kalbsteaks zusammen mit den Spétzle und dem Mangold auf Tellern anrichten und servieren.



