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»Hauptgericht* Nelson Mdiller

Hauptgericht: ,Rindersteak mit Parmesankruste, Spat zle und Tomatensalat* von Gunnar
Porrmann

Zutaten fir zwei Personen

Fur das Rindersteak:

2 Rindersteaks a 200g

1 Zweig Thymian

509 Rucola

1 Knoblauchzehe

409 Parmesan

2EL Balsamicoessig
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Tomatensalat:

300 g Kirschtomaten
3 Zweige Rosmarin
409 Parmesan
Olivendl
Salz

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Spatzle:

250¢g Mehl

3 Eier

100 mi Milch

10g Butter, geschmolzene
1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle
Fir die Garnitur:
glatte Petersilie
Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. In einem grof3en Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Die Butter fur die Spétzle in einem kleinen Topf schmelzen. Das Mehl in eine groRere Schiissel fullen und eine Mulde in
die Mitte druicken. Die Eier, die Milch, das Salz und die geschmolzene Butter hinein geben und mit dem Handrlhrgerét

mit Knethaken zu einem zéhen, klebrigen Teig verriihren und mit etwas Muskatabrieb abschmecken.

Den Spatzleteig durch die Spatzlepresse ins kochende Salzwasser pressen und kochen, bis sie oben schwimmen. Dann
mit einem Schaumléffel abschdpfen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Den Thymian und den Rucola waschen. Den Rucola trockenschleudern und die Stiele kiirzen. Den Parmesan in diinne
Spéane hobeln.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rindersteaks darin scharf anbraten, anschlieBend salzen und
pfeffern. Den Thymian und den Knoblauch hinzugeben und die Steaks bei mittlerer Hitze zartrosa braten.



Den Rucola und den Parmesan auf den Steaks verteilen. Die Steaks auf den Backofenrost geben und mit der
Grillfunktion gratinieren, bis der Kase zerlauft.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Rosmarin waschen, trocknen und
fein hacken. Beides in eine Schiissel geben, salzen, pfeffern und mit einem Schuss Olivendl verfeinern. Zuletzt
Parmesan Uber den Salat reiben und alles vermischen.

Das Rindersteak mit Parmesankruste und den Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.



Hauptgericht: ,Lammkoteletts mit geschmortem Chicor

von Susanne Huber
Zutaten flir zwei Personen

Fir die Lammkoteletts:

4 kleine Lammkoteletts, mit Stielknochen
1 Zehe Knoblauch

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

Fur den Chicorée:

1 Chicorée

1TL Puderzucker

2EL Rapsol

100 mi Gewdlrztraminer

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kartoffelstampf:

3759 Mehlige Kartoffeln
150 ml Milch

100 g Butter

1 Prise Muskatnuss

Fir die Minzpesto:

1/2 Bund Minze

509 Parmesan

3EL Mandeln, geschélte
3EL Rapsoél

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 120 Grad vorheizen.

Salzwasser fiir die Kartoffeln in einem Topf zum Kochen bringen.

ée, Kartoffelstampf und Minzpesto*

Die Kartoffeln schéalen, wirfeln und etwa 15 Minuten im kochenden Salzwasser weich kochen.

Den Chicorée waschen, trocken tupfen und halbieren, den Strunk herausschneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und
den Chicorée scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Puderzucker bestauben, leicht karamellisieren lassen
und mit dem Gewdrztraminer abléschen. Auf milder Temperatur weich garen.

Fir die Minzpesto die Minze waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und mit dem Rapsél, dem geriebenen
Parmesan und den Mandeln in einem Mixer zerkleinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die abgegossenen und ausgedampften Kartoffeln zerstampfen, die Milch und die Butter zugeben, mit Muskatnuss

abschmecken.

Auf einem Teller die Lammkoteletts mit dem geschmorten Chicorée und dem Kartoffelstampf anrichten, mit der

Minzpesto garnieren und servieren.



Hauptgericht: ,Forellenfilets mit Salbeibutter, Bra tkartoffeln und griinem Salat" von Peter
Weiler

Zutaten fir zwei Personen

Fur die Forellenfilets und die Salbeibutter:

4 Forellenfilets, ohne Haut, a 150 g
10 Salbeiblatter

100 g Butter

50 mi Sahne

100 mi Fischfond

Getrockneter Honigmelonensalbei, gerebelt
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Bratkartoffeln:

30049 junge, kleine Kartoffeln

200 g Butterschmalz
Olivendl, zum Anbraten

Fir den Salat:
Verschiedene Salatblatter

Romanasalat
Lollo rosso
Eisbergsalat
3 EL Olivenol
3 EL Kirbiskernol
3 EL roter Balsamico
1/2 Bund Estragon
Zitronenthymian, gerebelt
2 EL Senf

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 50 Grad vorheizen. Wasser in einem Topf fiir die Kartoffeln zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln ungeschélt im kochenden Wasser etwas ankochen.

Die Forellenfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Filets von jeder Seite etwa eine Minute anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie zudecken und im
vorgeheizten Ofen warmhalten.

Die Kartoffeln abgieRen, mit kaltem Wasser abschrecken, schéalen und kleinschneiden. Anschlieend das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die geschnittenen Kartoffeln darin goldbraun anbraten.

Die Salbeiblatter von den Stielen abzupfen, waschen und trocken tupfen, anschlieRend in der Pfanne, in der die
Forellenfilets angebraten wurden in der tbrigen Butter schwenken, mit dem Fischfond und der Sahne abléschen, mit
dem Honigmelonensalbei wiirzen und aufkochen.

Die verschiedenen Blattsalate waschen, trockentupfen und eventuell klein schneiden. Fir die Salatsauce das
Kirbiskerndl, das Olivendl, den roten Balsamicoessig und den Senf in einer Schiissel verriihren. Den Kerbel von den
Stielen abzupfen, klein hacken und ebenfalls unter die Salatsauce ruhren, mit Salz, Zitronenthymian und Pfeffer
abschmecken und die Blattsalate darin marinieren.

Auf einem Teller die Forellenfilets mit den Bratkartoffeln anrichten, mit dem gemischten Blattsalat garnieren und
servieren.



/ 4
Hauptgericht: ,Entrecéte mit Kartoffel-Mousseline u nd Tomaten-Pfirsich-Sauce" von Hanna
Schmidt

Zutaten fir zwei Personen

Fir das Entrecote:
35049 Entrecote
Olivenoél, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Tomaten-Pfirsich-Sauce:

150 g Fleischtomate

1 weilRer Pfirsich

1 Zwiebel

2 Zweige Thymian

50 ml trockener Weil3wein

100 ml Wasser

1TL Cayennepfeffer

1EL rosa Pfefferbeeren, zum Garnieren

Butter, zum Anbraten

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Mousseline:

250 ¢ Kartoffel vom Vortag
150 ml Sahne

100 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze zwei bis drei
Minuten anbraten. Danach die Hitze reduzieren und das Fleisch fiir weitere zehn Minuten bei mittlerer Hitze zu Ende
braten.

Die Tomate und den Pfirsich kreuzweise einritzen. Kurz in kochendem Wasser blanchieren, anschlieRend kalt abspulen
und von der Haut befreien. Den Pfirsich in diinne Spalten schneiden, die Tomate achteln. Den Thymian waschen,
trocken tupfen, vom Stiel abzupfen hacken. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

Die Butter in einem Topf erhitzen, die Pfirsichspalten flir zwei bis drei Minuten andiinsten und dann herausnehmen. Die
Tomatenstiicke, den Thymian und die Zwiebelwiirfel in denselben Topf geben und bei starker Hitze fiinf Minuten
schmoren.

Mit dem WeilBwein und dem Wasser abldschen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere finf Minuten
garen. Das Ganze mit dem Purierstab kurz purieren. Die Pfirsichspalten hinzugeben und unterheben.

Die Sahne aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. AnschlieRend die Kartoffeln vom Vortag durch die
Kartoffelpresse driicken und zur Sahne geben, anschlieBend durch einen Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Butterflocken unter die heiBe Masse ziehen.

Das Fleisch in dinne Scheiben aufschneiden und mit der Tomaten-Pfirsich-Sof3e auf einem Teller anrichten, mit den
rosa Pfefferbeeren garnieren, die Kartoffel-Mousseline mit dem Espuma in einem Einweckglas anrichten und servieren.



