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Safran-Fisch im Pergamentpackchen von Anne Reschke

Zutaten fiir zwei Personen

2 Kabeljaufilets, ohne Haut , a 180 g

2 Stangen Staudensellerie

250 g Miesmuschelfleisch

1 Orange, unbehandelt

1 Zitrone, unbehandelt

1 Zehe Knoblauch

2TL Zucker

1EL Butter

2 EL Noilly Prat

5EL Olivendl

1 Bund Basilikum

1 Msp. Safranfaden
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Fleur de Sel

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Staudensellerie in Stiicke schneiden. Den Zucker in einem Topf karamellisieren und die Butter unterriihren.
AnschlieBend mit 30 Millilitern Wasser und Noilly Prat abléschen. Die Selleriestiickchen dazugeben und mit Safran, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Sud fiinf Minuten kdcheln lassen.

Die Schale der Orange und der Zitrone mit einem Sparschaler abschalen, fein wirfeln und fiinf Minuten in kochendem
Wasser blanchieren. Danach in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und zum Sud geben. Die Basilikumblattchen von den Zweigen zupfen, ein paar
Blatter zur Dekoration beiseite legen und den Rest ebenfalls fein hacken und zum Sud geben.

Zwei Bdgen weiBes Backpapier (40 x 40 Zentimeter) mit Ol einpinseln.

Die Kabeljaufilets waschen, abtupfen und waagerecht halbieren. Mit dem Zitrusabrieb bestreuen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Etwas Selleriesauce auf jedes Stiick Backpapier geben und die unteren Halften des Kabeljaus auf die Selleriesauce legen.
Nun die Halfte des Muschelfleischs auf den Kabeljau legen. Diese mit der oberen Halfte des Kabeljaus bedecken und mit
einigen Essléffeln Selleriesud und je einem Essléffel Ol betrdufeln. Das Papier verschlieBen und mit Kiichengarn
zubinden, mit der Nahtstelle nach oben auf ein Backblech setzen und im Ofen zehn Minuten garen.

Das Packchen 6ffnen, mit den Basilikumblattern garnieren und im Packchen servieren.
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Mascarponetiirmchen mit Himbeercoulis und Maracuja von Anne Reschke

Zutaten fiir zwei Personen

2 Scheiben Blatterteig

150 g Puderzucker

200 g Mascarpone

5 Passionsfriichte
100 ml Sahne

200 g Himbeeren, frisch
20ml Himbeergeist

20 ml Grand Marnier

Minze, zum Garnieren

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Blatterteig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen und mit einem Dessertring vier Kreise ausstechen. Die Kreise
mit etwas Puderzucker bestauben und zehn Minuten im Backofen backen, bis der Zucker karamellisiert ist. Die

Blatterteigteilchen abkiihlen lassen.

Das Passionsfruchtfleisch mit einem Teeloffel auskratzen. Den Mascarpone mit etwas Grand Marnier, Puderzucker und
Sahne cremig riihren. Das ausgekratzte Passionsfruchtfleisch unterriihren.

Ein paar Himbeeren fiir die Garnitur beiseite legen. Die restlichen Himbeeren mit etwas Puderzucker und Himbeergeist
purieren.

Die Blatterteigkreise aufschneiden. Den Mascarpone zwischen die Blatterteigteilchen fiillen, auf einen Teller setzen und

mit Himbeercoulis und Maracuja ausgarnieren. Die Teller mit Minzebldttchen und Himbeeren garnieren und mit
Puderzucker bestauben.
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Rotbarschfilet in Walnuss-Panade mit italienischem Kartoffelsalat von Matthias
Wagner

Zutaten fiir zwei Personen

2 Rotbarschfilets, a 180 g, kiichenfertig
2 Zitronen, unbehandelt
2 Eier
2 Schalotten
500 g Kartoffeln, klein
100 g Mehl
30g Semmelbrosel
30g Wallnusskerne, gerieben
4 EL Sonnenblumendl
2 Zehen Knoblauch
4 EL Olivendl
1 Bund Petersilie
1 Bund Oregano
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Pfeffer, weiB
Zubereitung
Die Kartoffeln putzen und mit Schale in Salzwasser gar kochen.
Knoblauch und Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Kartoffeln abgieBen, vierteln und mit Salz, Olivendl und schwarzem
Pfeffer wiirzen. Mit den Schalotten sowie dem Knoblauch mischen. AnschlieBend von einem halben Bund Oregano die
Blattchen abzupfen, zu den Kartoffeln geben und alles gut vermischen.
Die Rotbarschfilets abspilen und trocken tupfen. Eine Zitrone heiB abspilen, die Halfte der Schale abreiben und mit den
Semmelbréseln und den geriebenen Walnusskernen in einem tiefen Teller mischen. Die Zitrone halbieren, auspressen
und die Fischfilets mit dem Saft betraufeln.

Die Eier in einem tiefen Teller mit Salz und weiBem Pfeffer verquirlen. Das Mehl in einen weiteren Teller geben.

Die Fischfilets salzen, mit weiBem Pfeffer wiirzen, anschlieBend im Mehl wenden, durch die Eiermasse ziehen und in der
Nuss-Zitronen-Mischung wenden. Die Panade etwas andriicken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets bei mittlerer Hitze von beiden Seiten vier Minuten braten.
Eine Zitrone vierteln. Etwas Petersilie zupfen. Den Fisch auf Tellern anrichten und den Kartoffelsalat dazugeben. Die

Zitronenviertel anlegen und mit etwas Petersilie garnieren.
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Exotischer Fruchttraum von Matthias Wagner

Zutaten fiir zwei Personen

1 Mango

1 Papaya

1 Sternfrucht
6 Physalis
5EL Zucker

1 Stange Zitronengras
1 Schote Vanille

1 Bund Koriander
50g Naturjoghurt
1EL Honig
Zubereitung

Die Mango und die Papaya schalen und das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Die Sternfrucht und die Physalis ebenfalls klein
schneiden und das Obst in eine Schiissel geben.

Vier Essloffel Zucker und vier Essléffel Wasser zusammen mit dem Zitronengras und der Vanilleschote in einen kleinen
Topf geben und bei mittlerer Hitze fiinf Minuten kécheln lassen.

Den Sud vom Herd nehmen, durch ein Sieb abgieBen und iiber die Obststlicke geben.
Ein halbes Bund Koriander hacken, zum Obst geben und alles miteinander mischen.
Den Naturjoghurt mit dem Honig verriihren und mit einem Essloffel Zucker abschmecken. Den Fruchttraum in zwei

Schaélchen anrichten und je zwei Essloffel Joghurt dariiber geben.
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Hauptgang: Entrecéte mit Rotweinsauce und Mandelméhren von Jens Braak

Zutaten fiir zwei Personen

2 Entrecote, vom Rind, a 250 g
3 Scheiben Rinderknochen, mit Mark
25¢g Tomatenmark
500 g Méhren
50¢g Schalotten
400 ml Rinderfond
500 ml Rotwein, trocken
100 ml Riesling
100 g Mandeln, gehobelt
10 Pfefferkdrner, ganz
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian
1EL Zucker
5EL Butter
3EL Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schalotten abziehen und wirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwiirfel,
Rinderknochen und das Tomatenmark darin bei mittlerer Hitze fiinf Minuten anschwitzen. Nach und nach mit 250
Millilitern Rotwein abléschen und einkochen lassen.

Die Méhren schélen und schrég in dicke Scheiben schneiden. Einen Essléffel Olivendl in einem Topf erhitzen, die Mhren
darin anschwitzen, mit dem Zucker bestreuen und fiinf Minuten karamellisieren lassen. Die Mohren mit WeiBwein
abléschen und einreduzieren.

Einen Essloffel Butter mit zwei Essl6ffeln Olivendl in einer Pfanne bei starker Hitze erwdrmen. Das Entrecote salzen und
pfeffern und von beiden Seiten drei Minuten scharf anbraten.

Das Fleisch auf einen Teller geben und im Backofen unter Alufolie nachgaren lassen. Die Rinderknochen aus der
Tomaten-Zwiebel-Sauce entfernen und den Rest in die Fleischpfanne geben. Mit Fond und dem restlichen Rotwein
abléschen. Die Pfefferkérner, den Lorbeer und den Thymian zugeben und die Sauce bei mittlerer Hitze auf ein Viertel
einreduzieren lassen.

In einer weiteren Pfanne die Mandelblatter ohne Fett goldbraun résten und dann zu den Mohren geben.

Die Rotweinsauce durch ein Sieb passieren, mit Butterflockchen aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch und die Mohren auf Tellern anrichten und mit der Sauce betraufeln.
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Crépe a I'Orange von Jens Braak

Zutaten fiir zwei Personen

100 g Mehl

150 ml Milch

3 Orangen, unbehandelt

2 Eier

50g Butter, weich

1 Schote Vanille

2 EL Orangenlikor

1 Msp. Backpulver

50g Schokolade, zartbitter
Puderzucker
Salz

Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Eier und Mehl verriihren und die Milch unter standigem Riihren dazugeben. Das Backpulver, eine Prise Salz, das
Vanillemark und 40 Gramm weiche Butter hinzufiigen. Den Teig sofort kalt stellen.

Zwei Orangen halbieren, auspressen, den Saft in einem Topf bei mittlerer Hitze um die Halfte einreduzieren lassen. Die
Schale der letzten Orange mit einem ZestenreiBer ziselieren. AnschlieBend die Orange filetieren und die Filets und den
Orangenlikdr zum heiBen Orangensaft geben.

Die restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und die Orangenzesten darin bei geringer Hitze anrdsten. Die Schokolade
raspeln.

Den Teig in eine Crépepfanne geben und dinn ausbacken. Einige der Orangenfilets und etwas Sauce auf den Crépe

geben und zuklappen. Auf einen Teller geben, die Orangenzesten und etwas Schokoladenraspel dariiber streuen und mit
Puderzucker bestduben. Mit dem zweiten Crépe ebenso verfahren.
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Mediterrane Polenta mit Lachsfilet von Sandra Lindemann

Zutaten fiir zwei Personen

2 Lachsfilets, a 200 g
200 g Polenta
1TL Gemiisebriihe, gekdrnt
1 Ei
150 ml Milch
3 Tomaten, getrocknet, in Ol
1 Zehe Knoblauch
1 Zwiebel
2 Zweige Basilikum
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 Limette, unbehandelt
2049 Butter
100 g Parmesan
Olivendl
Salz
Pfeffer
Zubereitung

400 Milliliter Wasser zum Kochen bringen, die Gemiisebriihe hinzugeben und die Polenta mit einem Schneebesen
gleichmaBig einriihren. 20 Gramm Butter hinzufiigen und das Ganze bei niedriger Hitze quellen lassen.

Die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und __den Knoblauch abziehen und ebenfalls wiirfeln. Basilikum,
Thymian und Rosmarin zupfen und alles zusammen im Ol der eingelegten Tomaten in einer Pfanne fiinf Minuten
anbraten. Den Pfanneninhalt zur Polenta geben.

Das Ei trennen und das EiweiB steif schlagen. Das Eigelb mit 50 Millilitern Milch verriihren und zur Polenta geben. Sollte
die Masse zu fest sein, mit etwas Milch verdiinnen. Das Eiwei8 mit einem Teigschaber unterheben.

Die Lachsfilets abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Die Schale von einer halben Limette abreiben. Die Limette
halbieren und auspressen und das Lachsfilet mit dem Saft und dem Abrieb bepinseln. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Fisch von beiden Seiten anbraten.

Den Parmesan reiben. Die Polenta mit dem Lachs anrichten und mit Parmesan bestreuen.
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Quark-Mohn-Creme mit Vanille-Mango von Sandra Lindemann

Zutaten fiir zwei Personen

1 Mango

100 ml Birnensaft

50g Mohnback

25049 Quark, 20% Fett
50¢g Zucker

200g Sahne

2 Schoten Vanille

2EL Mohnsamen

2 Zweige Zitronenmelisse
Zubereitung

Das Fruchtfleisch der Mango vom Stein trennen und in Wiirfel schneiden. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das
Mark auskratzen.

In einem kleinen Topf die Mangowiirfel mit der Halfte des Vanillemarks und dem Birnensaft bei mittlerer Hitze zehn
Minuten aufkochen.

Mohn, Quark, Zucker und das restliche Vanillemark verriihren.
Die Sahne steif schlagen und unter die Quarkcreme heben.

Die Creme mit den Mangowiirfeln anrichten. Mit Mohnsamen und Zitronenmelisse dekorieren.
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Roastbeef im Worcestershire-Sud von Wolfgang Mertel

Zutaten fiir zwei Personen

2 Roastbeefs, a 220 g, kiichenfertig
3 Zwiebeln, mittelgroB
250g Kartoffeln, mehlig kochend
0,5 Bund Lauchzwiebeln

0,5 Bund Petersilie, glatt

3 Zehen Knoblauch

500 ml WeiBwein, trocken

125 ml Worcestershire Sauce

2 EL Senf, scharf

1EL Tabasco

3EL Sahne

50 ml Rinderjus

2l Cognac

1EL Sonnenblumendl

Ol, zum Frittieren

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Salz
Zubereitung
Den Ofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ol in einer Friteuse oder einem Topf erhitzen.

Das Roastbeef plattieren, mit dem scharfen Senf bestreichen, pfeffern, zu einer Rolle aufwickeln und ruhen lassen.

Die Kartoffeln schalen, der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen
abziehen und wirfeln.

Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. Das aufgerollte
Fleisch in der Pfanne kurz anbraten und anschlieBend samt Pfanne im Backofen zehn Minuten ziehen lassen.

Die Worcestershire Sauce liber die Zwiebeln geben und kurz einreduzieren lassen. AnschlieBend den Wein in die Pfanne
geben und erneut einreduzieren lassen. Den Rinderjus zugeben und wiederholt einkochen, mit Tabasco abschmecken.
Das Fleisch zugeben.

Die Kartoffelscheiben im heiBen Ol goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Noch mal ins heiBe Fett
geben, kurz garen lassen und wieder abtropfen lassen.

Den Cognac in einem separaten Topf erwdarmen und flambieren. AnschlieBend Uber das Fleisch geben, drei Minuten
ziehen lassen, herausnehmen und salzen.

Etwas Petersilie zupfen. Lauchzwiebeln klein schneiden.
Das Fleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Kartoffeln seitlich anlegen und nachsalzen. Die Sauce mit Sahne

anreichern und auf das Steak gieBen. Mit Petersilie und Lauchzwiebeln garnieren.
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Besoffene Marille im Palatschinken von Wolfgang Mertel

Zutaten fiir zwei Personen

6 Marillenhalften, in Marillenlikor eingelegt

250 g Mehl

4 Eier

1 Prise Salz

3EL Zucker

370 ml Vollmilch

30g Butter

1 Schote Vanille

2 Kugeln Vanille-Eis

6cl Marillenlikor

100 g Schokolade

1 Zweig Minze
Puderzucker

Zubereitung

Mehl, Eier, Milch, Zucker und eine Prise Salz zu einem lockeren Teig verriihren. Die Marillenhalften im Likdr erwdrmen.
Die Vanilleschote hinzugeben.

Butter in einer Pfanne zergehen lassen und aus dem Teig zwei Pfannkuchen backen. Die erwdrmten Marillen in die
Pfannkuchen legen. Den Pfannkuchen halb zuklappen, so dass die Friichte bedeckt sind.

Auf Tellern anrichten und seitlich eine Kugel Vanille-Eis anlegen. Die Schokolade raspeln. Mit Puderzucker, Minzblattchen
und Schokoladenraspel garnieren.
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