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Leibgericht mit Alexander Kumptner
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Fiir die Kalbsrolichen:

2 Kalbsschnitzel a 150 g
40 g Speck

1 Schalotte

10 g getrocknete Steinpilze
125 geschélte Tomaten

25 g WeiB3brot

4 Zweige Thymian

25 g Butter

125 ml trockener Rotwein
Olivenél, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffel-Karotten-
Pliree:

350 g Kartoffeln

200 g Karotten

50 g Butter

Salz, aus der Mihle

Anna Husar

Kalbsrollchen mit Kartoffel-Karotten-Piliree

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kalbsschnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und leicht plattieren.
Das WeiBbrot in Wurfel schneiden und mit warmem Wasser UbergieBBen.
AnschlieBend herausnehmen und gut ausdrucken.

Die Steinpilze mit heiBem Wasser tbergieB3en, den Speck klein

wirfeln und die Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne
Olivendl erhitzen, Schalotte und Speck darin anbraten. Die Steinpilze
ausdriicken und klein schneiden, die Halfte in die Pfanne geben und mit
den Blattern von einem Thymianzweig wirzen. Ein paar Minuten diinsten
und danach mit dem passierten Brot vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmischung auf die Kalbsschnitzel verteilen, einrollen und mit
Kichengarn zusammenbinden. In Butter in einer weiteren Pfanne
anbraten und mit Rotwein abldschen. Tomaten in Wirfel schneiden. Die
restlichen Pilze, die Tomaten (mit Saft) und die restlichen Thymianzweige
dazugeben. Ein bisschen Wasser hinzuftigen und ca. 15 Minuten
zugedeckt dliinsten. Salzen und pfeffern.

Die Kartoffeln und die Karotten schalen und in einem Topf mit etwas Salz
kochen. Danach heif3 pirieren. Schnell die Butter einarbeiten und alles
salzen.

Kalbsroélichen mit dem Kartoffel-Karotten-Pliree auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir das Entrecoéte:

2 Entrecdtes a 300 g

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Rosmarin

2 EL Olivendl, zum Bepinseln
600 ml Olivendl, zum gar ziehen
2 EL grobes Meersalz

Flr den lauwarmen
Kartoffelsalat:

300 g festkochende Kartoffeln
100 g Baconwiirfel

1 rote Zwiebel

1 FrOhlingszwiebel

2 Radischen

3 Zweige glatte Petersilie

5 EL Sonnenblumendl

5 EL Krauteressig

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosmarinbutter:
1 Zweig Rosmarin

3 Zweige glatte Petersilie
100 g Butter

1 Zitrone (Abrieb)

1 TL Meersalz

Felix Schitte

Entrecote mit lauwarmem Kartoffelsalat und
Rosmarinbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trocken wedeln, grob hacken und in einem Mérser
mit dem Meersalz vermischen. Die Mischung leicht anstoBen. Das Steak
mit Olivendl bestreichen. Nun die Salzmischung in das Fleisch
einmassieren. Knoblauch abziehen und kleinhacken.

Eine gusseiserne Pfanne stark erhitzen und das restliche Olivendl mit dem
Rosmarin und dem Knoblauch im Backofen erhitzen.

Nun das Entrecéte in der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten, bis
jeweils eine schéne Kruste entstanden ist. AnschlieBend bis zum
gewlinschten Garpunkt in das warme Olbad legen.

Die Kartoffeln in der gewlinschten Gré3e vorschneiden und in einem Topf
mit Salzwasser kochen.

Radischen in sehr diinne Scheiben schneiden, in dem Krauteressig
einlegen und leicht salzen.

Zwiebel abziehen und kleinhacken. Den Bacon in einer Pfanne ausbacken
und mit den Zwiebeln andiinsten.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, grob hacken und die
Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Gekochte Kartoffeln abgief3en,
leicht abschrecken und in eine Schale geben. Dort werden die restlichen
Zutaten hinzu gegeben und alles wird mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ol und
Essig abgeschmeckt.

Rosmarin und Petersilie abbrausen, trocken wedeln und fein hacken und
mit Salz und dem Abrieb einer Zitrone vermischen. Die Mischung mit einer
Gabel in zimmerwarme Butter einarbeiten. In einen Spritzbeutel fillen und
kalt stellen.

Entrec6te mit lauwarmem Kartoffelsalat und Rosmarinbutter auf Tellern
anrichten und servieren.



Flr das Geschnetzelte:
1 Kalbsfilet a 300 g

150 g braune Champignons

1 Zwiebel

10 g Mehl

75 ml WeiBwein

100 ml Sahne

2 Bund glatte Petersilie

25 g Butterschmalz

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Rosti:

500 g festkochende Kartoffeln
1 EL Butter

1 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Fiir den Salat:
150 g Feldsalat

100 g braune Champignons

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

2 TL Dijonsenf

20 ml Birnendicksaft

30 ml weiBer Balsamico

75 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Kathrin Kamenz

Zurcher Geschnetzeltes mit Berner Rosti und Feldsalat-
Bouquet

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalbfleisch quer zur Faser in dinne Streifen schneiden. Etwas
Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen
Seiten scharf anbraten. Das Mehl dartber streuen und kurz anrdsten. Die
Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebel abziehen und klein wirfeln. Die Champignons putzen, die
Stiele kiirzen und fein schneiden. Zwiebelwirfel und Champignons in der
selben Pfanne in etwas Butterschmalz anbraten. Mit WeiBwein abléschen
und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieBen und kréftig aufkochen
lassen. Das Fleisch zugeben und 3 Minuten kécheln lassen. Das
Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Petersilie abbrausen, trocken wedeln und die Blatter hacken. Petersilie
unter das Geschnetzelte rihren.

Die Kartoffeln pellen und grob raspeln. Mit etwas Salz mischen und in 2
Portionen teilen.

Die Hélfte des Butterschmalzes in einer Pfanne aufschdumen, Rosti mit
Hilfe eines Servierrings formen und darin in der Pfanne auf der Unterseite
goldbraun braten. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten, dabei die
Butter in kleinen Fléckchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60
Grad warmstellen.

Essig, Balsamico, Senf und Birnendicksaft in einer Schissel verrihren.
Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und Senf unterriihren. Ol
langsam unterrGhren, kraftig salzen und pfeffern. Salat waschen, verlesen
und trockenschleudern.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Zircher Geschnetzeltes mit Kartoffelrosti auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir das Rinderfilet:

2 Tournedos Rinderfilet a 200 g
1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Rosmarin

1 Orange (Abrieb)

1 Bund frische Krauter

300 ml Rotwein

Olivendl, zum Anbraten

50 g Butter

200 ml Rinderfond

Sesamdl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnelen:

4 groB3e rohe Tiefseegarnelen (mit
Schale, Kaliber 4-6)

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone (Saft)

50 g Butter

Fir das Gemiise:

4 groBe festkochende Kartoffeln
200 g griine Bohnen

200 g Speck in Wurfeln

1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten
Eiswasser, zum Abschrecken
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Andreas Bohm
Surf and Turf mit Pfannengemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Rinderfilet von beiden Seiten in einer Pfanne mit etwas Ol je 1 Minute
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen ca. 15
Minuten nachziehen lassen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Rosmarinzweig und Knoblauch mit zum Fleisch geben. Die Pfanne auf
dem Herd stehen lassen und mit dem Rotwein abléschen und aufkochen
lassen. Rinderfond dazugeben. Mit der Temperatur runtergehen und etwas
kécheln lassen. Zum Schluss das Rinderfilet in etwas Butter schwenken
und aufschneiden. Die Sauce aus der Pfanne mit Salz, Pfeffer, Krautern
und Orangenabrieb und mit kalten Butterflocken sémig werden lassen.
Organgenabrieb auf das Steak geben.

Knoblauch abziehen und kleinhacken. Garnelen waschen und in einer
Pfanne mit Butter und Knoblauch anbraten. Mit etwas Zitronensaft
betraufeln und warm stellen.

Kartoffeln in 1 x 1 groBBe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser bissfest kochen. Bohnen putzen und in einem Topf mit
Salzwasser bissfest kochen. AnschlieBend in Eiswasser abschrecken
damit die Farbe erhalten bleibt. Rosmarin kleinhacken und in einer Pfanne
mit Ol anschwitzen. Kartoffeln darin erwérmen. Bohnen mit Speckwiirfeln
und Zwiebeln in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Garnelen auf dem Steak auf Tellern anrichten. Gemiise daneben
drapieren und servieren.



Fir die Moqueca:
Kabeljaufilet & 300 g

6 Gambas (mit Schale)

2 Tomaten

2 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Limette

1 Bund Koriander

400 ml Kokosmilch

1 EL Annatto

Zucker, zum Abschmecken
1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Jasminreis:
100 g Jasminreis
Salz, aus der Mihle

Fiir die Chili-Mayonnaise:
1 Eigelb

250 g Naturjoghurt 3,6 %
125 ml Rapsol

1 TL scharfen Senf

1 rote Schote Chili

Y2 Zitrone (Saft)

Salz, aus der Miihle

Doris Graf

Moqueca - Brasilianischer Fischeintopf
mit Jasminreis und Chili-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Knoblauch abziehen und klein hacken. Koriander abbrausen, trocken
wedeln und kleinhacken. Limette halbieren und den Saft auspressen. Saft
zusammen mit Knoblauch und etwas Koriander vermengen. Fisch und
Garnelen darin marinieren. Zwiebel abziehen und zusammen mit Tomaten
und Paprika in Streifen schneiden. In Olivendl in einer Pfanne andiinsten
mit Kokosmilch aufgieBen. Annatto dazugeben. Nach ca. 10 Minuten Fisch
und Gambas hinzufiigen und im Sud garen.

Moqueca mit restlichem Koriander garnieren.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Jasminreis darin kochen.

Eigelo mit Senf, Zitronensaft und Salz verriihren, langsam das Ol mit
den Handmixer unterrhren. Chili kleinhacken. Naturjoghurt hinzugeben
und zum Schluss mit frischem Chili abschmecken.

Moqueca mit Jasminreis und Chili-Mayonnaise auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir die Bratwurst:
Schweineschulter a 300 g
Schweinebauch a 300 g (ohne
Schwarte)

1 Schafsdarm / Schafssaitling
(18/20)

Y2 Zitrone (Abrieb)

Y2 Bund glatte Petersilie

Y2 Lorbeerblatt

1 EL weiBer Pfeffer

3 Pimentkdrner

1 TL Kimmelsamen

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Linsensalat:

150 g Belugalinsen

2 Granatapfel

100 g Honig-Ziegenkase
Y2 Mbhre

Y2 Zehe Knoblauch

2 Frihlingszwiebeln

1 Zitrone (Saft und Abrieb)
1 TL WeiBweinessig

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Petersilien-Dip:
1 EL Schmand

1 TL mittelscharfen Senf
2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Miihle

Lars Kramer

Selbstgemachte Bratwurst mit Linsensalat und
Petersilien-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Fleisch in Wirfel schneiden und durch den Fleischwolf geben.

Wahrenddessen den Pfeffer, die Pimentkdrner, Salz, die Kimmelsamen
und Lorbeerblatt in einer Pfanne erhitzen. AnschlieBend aus der Pfanne

rausholen und mérsern. Die gemérserten Gewirze sowie Petersilie und
Zitronenabrieb zum Fleisch geben und nochmal in den Fleischwolf geben.

AnschlieBend den Darm auf den Wurstbeflller ziehen und den Darm
beflillen. Wirste abbinden und in der Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.

Mdbhre schélen und kleinschneiden. Linsen und Méhre in einen Topf mit
gesalzenem Wasser geben und etwa 10 Minuten kochen. Linsen aus dem
Topf holen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Knoblauch abziehen
und zusammen mit der Frihlingszwiebel kleinschneiden.

Linsen, Knoblauch, Mdhre und Friihlingszwiebel in die Pfanne, in der
vorher die Wurst gebraten hat, geben. Kurz schwenken, den Essig, die
Zitronenzeste, Salz, Pfeffer und den Zitronensaft dazugeben.
Granatapfelkerne aus dem Apfel holen und zusammen mit dem
Ziegenkase hinzugeben. Noch einmal schwenken.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Schmand, Senf,
Petersilie, und Salz in einer Schiissel miteinander vermengen.

Selbstgemachte Bratwurst mit Linsensalat und Petersilien-Dip auf Tellern
anrichten und servieren.



