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,,Frikadellen mit getriiffeltem Kartoffelpiiree und gerésteten Zwiebeln* von Lisa
Nickels

Zutaten fiir zwei Personen

2509 Gehacktes, vom Rind
5009 Kartoffeln, mehligkochend
1 Brétchen, vom Vortag
100 g Semmelbrosel

1 Ei

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Majoran

0,5 Bund Petersilie

1 Zwiebel

1 Gemiisezwiebel

400 ml Rinderfond

500 ml Gemiisefond

125 ml Milch

125 ml Sahne

Butterschmalz, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten

Triffeldl, zum Abschmecken
Mehl, zum Mehlieren
Paprikapulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in dem Gemiisefond weich kochen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Majoran zupfen und fein hacken. Das Brétchen in 20
Milliliter Milch und 20 Milliliter Rinderfond einweichen. Das Gehackte mit dem Ei, der Zwiebel, Knoblauch,
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Majoran vermengen. Das Broétchen ausdriicken und unterheben. Die
Semmelbrdsel fir die Bindung ebenfalls hinzufligen. Aus dieser Masse Frikadellen formen. Butterschmalz in einer
Pfanne zerlassen und die Frikadellen darin anbraten. Nun den Ubrigen Rinderfond angieBen und die Frikadellen
mit geschlossenem Deckel ausbacken.

Die Gemiisezwiebel abziehen, in Streifen schneiden, mehlieren und mit Paprika und Salz wiirzen. Butterschmalz
in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebelstreifen darin kross braten.

Die Kartoffeln abgieBen und mit der Sahne und der Ubrigen Milch cremig rihren. Etwas Butter unterheben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit Triiffel6l abschmecken. Etwas Petersilie zupfen und hacken.

Die Frikadellen mit dem Pilree und den gerdsteten Zwiebeln anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.



,Fasanenbrust mit Ananas-Sauerkraut und Kartoffelptiree* von Josef Baron von
Kerckerinck zu Borg

Zutaten fiir zwei Personen

2 Fasanenbrustfilets, a 200 g

250 g Sauerkraut, aus der Dose

400 g Kartoffeln, mehligkochend

100 g Ananas, in Stlicken, aus der Dose
40 ml Ananassaft

200 ml Sahne

60 g Butter

1 EL Olivendl

1EL Wacholderbeeren

1 Muskatnuss

Salz, aus der Miihle
Pfeffer, weiB3, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser etwa 25 Minuten garen.

Die Fasanenbrust waschen, trocken tupfen und mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. AnschlieBend kurz in
Olivendl beidseitig anbraten und fir 15 Minuten im Ofen backen.

Das Sauerkraut unter kaltem, flieBenden Wasser waschen und anschlieBend in einem Topf langsam erhitzen.
Nun die Ananasstiicke gemeinsam mit dem Ananassaft und den Wacholderbeeren unter das Kraut rihren.
Dieses mit Salz und weiBem Pfeffer wiirzen und fur etwa zehn Minuten garen.

Fir das Kartoffelpliree die Kartoffeln abgieBen, stampfen und mit der Butter und der Sahne cremig rihren. Die
Muskatnuss reiben und das Plree mit etwa einer Messerspitze davon sowie mit Salz und schwarzem Pfeffer
abschmecken.

AbschlieBend die Fasanenbriste gemeinsam mit dem Sauerkraut und dem Plree auf zwei Tellern anrichten und
servieren.



,,Beef Tartar mit Rosmarin-Wedges und gebratenen Karotten* von Friderieke Kleist

Zutaten fiir zwei Personen

2509 Gehacktes, vom Rind, mager
400 g Kartoffeln, groB, festkochend
4 Karotten

1 Schalotte

2 Zehen Knoblauch

1 EL Kapern

3 Sardellenfilets

2 EL Senf

1 Ei

3 EL Paniermehl

0,5 Bund Petersilie, glatt

2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivendl

Paprikapulver, scharf
Salz, aus der Miihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Die Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden. Die Karotten ebenfalls schalen und langs halbieren.

Eine Zehe Knoblauch abziehen. Drei Essléffel des Olivendls in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelspalten
sowie die Karotten darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Nach etwa zehn Minuten Bratzeit einen
Rosmarinzweig und eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.

Die Zwiebel abziehen und gemeinsam mit den Sardellen und Kapern fein wirfeln. Die Petersilie fein hacken und
zusammen mit dem Senf, dem Ei, dem Paniermehl, dem Paprikapulver den Sardellen, den Kapern und den
Zwiebeln in eine groBe Schissel geben und mit dem Rinderhack vermengen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Gbrigen Knoblauch abziehen. Nun zwei gleich groBe flache Hacksteaks formen. Das Ubrige Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, einen Rosmarinzweig und eine angedriickte Knoblauchzehe hineingeben und das Fleisch darin
von beiden Seiten circa 30 Sekunden anbraten.

Die beiden Rosmarinzweige aus den zwei Pfannen nehmen. Die Frikadelle mit den Kartoffeln und den Karotten
auf zwei Tellern anrichten, mit den Rosmarinzweigen garnieren und servieren.



,Schweinekotelett mit Tomaten und Knoblauch“ von Roland Kiihnl

Zutaten fiir zwei Personen

2 Nackenkoteletts vom Schwein, a 200 g, kiichenfertig
2 Kartoffeln, festkochend
250 g Tomaten
0,5 Bund Oregano
2 Zehen Knoblauch
65 ml WeiBwein
1EL Tomatenmark
4 EL Olivendl
0,5 Bund Rosmarin
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Oregano und Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen und in jeweils sechs Spalten schneiden.
Die Tomaten an der Oberseite kreuzweise einritzen und kurz blanchieren. AnschlieBend h&uten, entkernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln.

Das Backblech mit zwei Essldffeln Olivendl bestreichen und die Kartoffelspalten darauf setzen, mit etwas
Rosmarin und etwas Oregano bestreuen und fir 20 Minuten in den Ofen geben.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehen abziehen und in diinne Scheiben schneiden. In
einer Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen und die Koteletts hineingeben und von beiden Seiten kraftig
anbraten.

Das Fleisch herausnehmen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Abdecken und beiseite stellen. Das Bratfett bis
auf einen dinnen Film abgieBen. Das restliche Olivendl und das Tomatenmark hineingeben und die
Knoblauchscheiben sanft darin diinsten. Etwas Oregano dazugeben und die Tomatenwirfel hinzufiigen. Das
Ganze mit dem WeiBwein abléschen, kraftig aufkochen lassen und die Sauce unter Rihren etwas eindicken
lassen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Koteletts in die Sauce legen, zehn Minuten schmoren lassen. Das Fleisch in der Zeit einmal wenden.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten, das Fleisch daneben platzieren, mit
Tomatensauce betraufeln, mit Oregano dekorieren und servieren.



,Schweinefilet mit Wacholder-Pflaumen-Sauce und Rosti“ von Alice Klier

Zutaten fiir zwei Personen

2509 Schweinefilet, kiichenfertig
3 Kartoffeln, mehligkochend
1 Ei

150 g Pflaumen

1 Knolle Ingwer

65 mi Rotwein, trocken

1TL Honig

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

2EL Créme fraiche

1 Msp. Zimt

1 Msp. Piment

2EL Rapsél

1TL Butter

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 85 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und mit Pfeffer wirzen. Einen Essléffel Rapsdél in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin acht Minuten scharf anbraten. In Alufolie wickeln und im Ofen warm stellen.

Fuar die Rosti die Kartoffeln schalen und reiben. Ein Ei trennen und das Eigelb mit der Kartoffelmasse vermengen.
Das restliche Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die Rdsti darin goldgelb ausbacken.

Die Pflaumen halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Pflaumen kurz darin andlnsten. Mit Rotwein angieBen. 30 Gramm Ingwer schalen und in Scheiben schneiden.
Honig, Ingwer, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben und das Ganze zehn Minuten bei geringer Hitze
kdcheln lassen.

Die Creme fraiche unter die Pflaumensauce ziehen, mit Salz, Zimt, Piment und Pfeffer abschmecken. Das Filet
aus dem Ofen nehmen und in Tranchen schneiden. Das Fleisch in der Pflaumensauce ziehen lassen.

Die Tranchen in Sauce auf die Teller geben, mit den Résti anrichten und servieren.



,,Dreierlei vom Lachs mit Chicorée-Mango-Salat“ von Robert Zahlten

Zutaten fiir zwei Personen

4 Ikarimi Lachsfilets, a 40 g
509 Lachs, gerduchert
4 Scheiben Wan-Tan-Teig
1 Zwiebel
Chicorée

Orange, unbehandelt
Zitrone, unbehandelt

—_ A g

Apfel
Mango
1 Schalotte
3 Zehen Knoblauch
509 Cornflakes
509 Sesamsamen, weif3
2 Schoten Chili, rot
0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian
0,5 Bund Petersilie
509 Mandelsplitter
2TL Balsamico Rosso
1TL Balsamicoessig
8 cl Sojasauce, hell
4 cl Austernsauce
2 EL Sesamol
1 EL Olivendl
1TL Honig
1EL Butter
1 Prise Lebkuchengewirzmischung

Walnuss6l, zum Abschmecken
Sonnenblumendl, zum Ausbacken
Zucker, zum Abschmecken
Korianderpaste, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Krauterbutter Rosmarin, Thymian und Petersilie zupfen und fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen
und das Ganze in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel abziehen, fein wirfeln und mit
einem Teil der gerade hergestellten Krauterbutter zu einer Zwiebelschmelze verarbeiten.

Die Orange und die Zitrone halbieren und pressen. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die
Chilischoten léngs halbieren, entkernen und fein schneiden. Aus der Sojasauce, Sesamdl, Honig, Chili,
Knoblauch, Orangensaft und dem Saft einer halben Zitrone und der Austernsauce eine Marinade herstellen.

Zwei der Ikarimi Lachsfilets waschen und trocken tupfen. AnschlieBend in zwei mal sechs Zentimeter groBe
Stiicke schneiden, auf die HolzspieBe stecken und in der Marinade ziehen lassen. Die Sesamsamen in einer
Pfanne anrdsten. Die Cornflakes zerdriicken und die SpieBe anschlieBend darin und den Sesamsamen wenden.
Die Ubrigen Ikarimi Filets ebenfalls waschen und trocken tupfen ebenfalls in Stlicke schneiden und auf ein Gitter
legen. Mit Salz und Korianderpaste wiirzen und mit der Krauterbutter bepinseln. AnschlieBend flr acht Minuten in
den Ofen geben.

Den geraucherten Lachs fiir das Tartar in feine Wirfel schneiden. Mit der Zwiebelschmelze, etwas Krauterbutter
und dem restlichen Zitronensaft abschmecken.



Den Wan-Tan-Teig in hauchdinne Streifen schneiden. Das Lachstartar darin einrollen und in dem
Sonnenblumendl ausbacken.

Flr die Vinaigrette die Schalotte abziehen und fein wirfeln. Zusammen mit dem Rotwein- und dem
Balsamicoessig vermengen und mit Salz, Zucker und Lebkuchengewiirz abschmecken. Walnuss- und Olivendl
hinzufligen. Die Mandelsplitter ohne Fett anrésten. Den Chicorée vom Strunk und den auBeren Blattern befreien,
waschen und trocken schleudern. AnschlieBend in diinne Streifen schneiden.

Den Apfel schalen, entkernen und in dicke Scheiben schneiden. Diese wiederum in Stifte schneiden. Die Mango
schélen, entkernen und ebenfalls in Streifen schneiden. Apfel- und Mangostifte, Chicoréestreifen und die
Walniisse mit der Vinaigrette vermengen.

Dreierlei vom Lachs zusammen mit dem Chicorée-Mango-Salat anrichten und servieren.



