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Garnelen-Zitronen-Tagliatelle von Yannika Mayer

Zutaten fir zwei Personen

10 Riesengarnelen, kiichenfertig, a 20 g
250 ¢ Bandnudeln
1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt
309 Mandelblatter
6 EL Gemiusefond
1 Zweig Basilikum
5EL Olivendl
Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Etwas Schale von der Zitrone abreiben. AnschieRend die Zitrone halbieren und auspressen. Den Knoblauch
abziehen und pressen. Vier Essloffel des Zitronensaftes mit drei Essléffeln Ol und dem Gemiuisefond vermischen.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin al dente’ kochen.
Das Ubrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen von Kopf und Schale befreien, am Riicken entlang
einritzen und entdarmen. Die Garnelen anschlief3end in die Pfanne geben und von beiden Seiten finf Minuten
anbraten.

Die Mandelblatter ohne Ol in einer Pfanne goldbraun anrosten. Das Basilikum abzupfen und hacken.

Die Nudeln mit dem Zitronendl, den Garnelen, den Mandeln und dem Basilikum vermischen und dekorativ auf
Tellern anrichten.



Blaubeer-Schichtquark von Yannika Mayer

Zutaten fir zwei Personen

250 ¢g Sahnequark

1 Orange, unbehandelt
200 g Blaubeeren

1259 Sahne

5049 Cantuccini

109 Zucker

1 Péckchen Vaniellezucker

50 ml Orangensaft
Zubereitung

Etwas Schale von der Orange abreiben. Die Orangenschale mit dem Sahnequark, dem Orangensaft, dem
Vanillezucker und dem Zucker verriihren. Die Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse heben.

Die Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben und zerkleinern.

In zwei Dessertglasern abwechselnd Quark, Cantuccinibroseln und Blaubeeren schichten. Mit einer Schicht
Quark schlieRen und jeweils drei Beeren dekorativ darauf platzieren.



Rehrtcken mit Selleriepiree und Bandnudeln von Hans Montag

Zutaten fir zwei Personen

1 Rehriicken, ausgeldst, a 350 Gramm
100 g Bandnudeln
125 mi Wildfond
10 ml Cognac
2TL Preiselbeeren, aus dem Glas
1 Zimtstange
15 Gramm Zartbitterschokolade
1 Knolle Sellerie
1 Zitrone, unbehandelt
80 mi Sahne
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin
1 Lorbeerblatt
2 EL ol
20 Wacholderbeeren
90g¢g Butter
1 Muskatnuss
Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Nudeln in gesalzenem Wasser bissfest garen.
Etwas Zitronenschale abreiben, die Zitrone anschlieRend halbieren und eine Halfte auspressen. Den Sellerie
schélen und in Stucke schneiden. Die Stlcke in gesalzenem Wasser mit dem Zitronensaft bei mittlerer Hitze gar
kochen.
Den Fond mit den Preiselbeeren und dem Cognac in einem Topf um die Hélfte reduzieren. Mit einem Messer
zwei bis drei Spane von der Zimtstange abschneiden. Die Zitronenschale, das Lorbeerblatt und den Zimt mit in
die Sauce geben.
Den Rehriicken waschen und trocken tupfen. Das Ol zusammen mit 20 Gramm Butter erhitzen, die
Rosmarienzweige einlegen und den Rehriicken von allen Seiten darin anbraten. Anschliefend aus der Pfanne
nehmen, salzen und pfeffern und im Backofen gar ziehen lassen.
Die Nudeln abgieRen und in 20 Gramm Butter schwenken.
30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und leicht Farbe nehmen lassen. Etwas Muskat reiben. Den Sellerie
abgielRen und in einer Kiichenmaschine zusammen mit der angebraunten Butter fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, die restliche Butter, die Schokolade und die Sahne dazu geben, mit
einem Stabmixer aufschaumen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Wacholderbeeren und die Thymianblatter grob hacken und damit den Rehriicken garnieren. Das Wild auf
einem Saucenspiegel auf Tellern anrichten, Selleriepiiree und Nudeln dazu geben.



Waffeln mit karamellisierten Sauerkirschen von Hans Montag

Zutaten fir zwei Personen

759 Mehl

759 Butter

0,5 Packchen Vanillezucker

100 g Sauerkirschen, aus dem Glas
2 Eier

1 Zitrone, unbehandelt
10 mi Strohrum

10 mi Kirschwasser

50 ¢ Sahne

2TL Zucker, braun

2TL Zucker

209 Puderzucker
Zubereitung

Etwas Schale von der Zitrone reiben. Die Butter schaumig rihren und mit dem Zucker, dem Vanillezucker, den
Eiern, der Zitronenschale und dem Mehl zu einem Teig vermischen. Den Teig portionenweise in einem
Waffeleisen goldgelb ausbacken und mit Puderzucker bestauben.

Den Braunen Zucker in einen Topf karamellisieren. Die Kirschen abschitten und den Saft auffangen. Die
Kirschen zusammen mit vier Essléffeln Saft in den Topf geben und einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren
das Kirschwasser und den Strohrum hineingeben.

Die Waffeln auf Desserttellern anrichten. Die Sahne steif schlagen und auf die Waffeln geben. Dazu die Kirschen
und die Sauce anrichten.



Entenbrust mit Preiselbeersahne und Pommes-M{isi von Petra Becker

Zutaten flir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, a 150 g

10 Zwillingskartoffeln

4 Fruhlingszwiebeln

250 ml Rotwein, trocken

2EL Preiselbeermarmelade

100 ml Créme Fraiche

2009 Butter

100 g Weckmehl

2 Zweige Rosmarin

2EL Balsamicoessig, weill
Salz

Chili, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Den Rosmarin zupfen. Die Nadeln in gesalzenes Wasser geben und zusammen mit den Kartoffeln zehn Minuten
gar kochen lassen.

40 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und in der Pfanne
glasig diinsten. AnschlieRend mit dem Rotwein abléschen und reduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Chili, dem
Balsamicoessig und den Rosmarinnadeln abschmecken.

Die Entenbriste waschen und trocken tupfen. AnschlieBend in einer zweiten Pfanne die Entenbriste auf der
Fettseite etwa funf Minuten scharf anbraten. AnschlieRend wenden nochmals etwa vier Minuten braten. Das
Fleisch salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen.

Die Kartoffeln abschitten und pellen. In einer Pfanne die restliche Butter erhitzen. Die Kartoffeln, Salz und das
Weckmehl dazugeben und rundherum kross braten. AnschlieBend auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Die Preiselbeermarmelade und die Creme Fraiche in die Sauce geben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Kartoffeln dekorativ auf Tellern anrichten.



Omas Abbelrenzscher von Petra Becker

Zutaten fiir zwei Personen

2 Apfel, sauerlich
200 g Schokoladenkuvertire
100 g Mehl
100 mi Milch
1 Ei
1 Zitrone, unbehandelt
1 Schote Vanille
100 g Butter
100 g Zucker
2 EL Mineralwasser
0,5TL Zimt
Salz
Zubereitung

Die Milch zusammen mit dem Mehl, 90 g Zucker, dem Ei, dem Mineralwasser und einer Prise Salz zu einem Teig
vermischen und zum Quellen beiseite stellen.

Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Die Apfel schalen, mit einem Apfelausstecher entkernen, in
diinne Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Apfelringe durch den Teig ziehen und in der Pfanne von beiden
Seiten acht Minuten bei kleiner Hitze goldbraun ausbacken.

Die Kuvertiire Giber einem Wasserbad schmelzen. Die fertigen Apfelringe auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
zur Hélfte in die Kuvertire tauchen.

Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark mit dem restlichen Zucker und Zimt
vermischen.

Die Apfelringe auf Desserttellern anrichten und mit dem Vanillezucker bestreuen.



