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.Leibgerichte” Alfons Schuhbeck

Leibgericht: ,Scholle ,Finkenwerder Art* mit Kartof fel-Gurken-Salat* von Monique Rasch
Zutaten fiir zwei Personen

2 Schollenfilets, ohne Haut

100 g Nordseekrabben

100 g Schinkenspeck, gewdirfelt

6 kleine Kartoffeln, festkochend
1 Salatgurke

2 Schalotten

1 Zitrone

125 ml Gemiusefond

4 EL Essig

1 Bund Dill

1 Bund glatte Petersilie

1EL Senf, mittelscharf

1 Prise Zucker

Butterschmalz, zum Anbraten
Butter, zum Abschmecken

Mehl, zum Bestauben

Meersalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen kleinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln 20 Minuten im Salzwasser kochen.

Die Zwiebeln abziehen und zusammen mit der Petersilie und dem Dill fein schneiden (etwas Petersilie und Dill fur die
Scholle zur Seite stellen). Die Gurke schélen, entkernen und in Scheiben schneiden.

Den Fond in einem Topf erhitzen, den Essig, den Senf, den Zucker und je etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen und zu
einer Marinade verriihren.

Die Kartoffeln pellen, etwas abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden. Die Scholle salzen, pfeffern und von beiden
Seiten diinn mit Mehl bestauben. AnschlieRend in Butterschmalz von beiden Seiten drei bis vier Minuten anbraten.

In der anderen Pfanne den Schinkenspeck und die Krabben in Butterschmalz anbraten, mit Salz, Pfeffer und Butter
abschmecken und Dill sowie Petersilie hinzufligen.

Die Kartoffeln mit der Gurke, den Zwiebeln, der Marinade und den Krautern vorsichtig vermengen und nochmal
abschmecken.

Die Scholle auf dem Teller anrichten, die Schinken-Krabben-Masse uber die Scholle geben. Den Kartoffelsalat dazu
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Steppenlendchen mit Kroketten* von Ch

Zutaten fir 2 Personen

30049
2 EL
2509
1-2

1

509
10g
10g
209

2

75 ml
150 ml
159
109

1

500 ml

Zubereitung

Schweinefilet

Speck

Kartoffeln

Schalotten

saurer Apfel, z.B. Boskop
Semmelbrésel
Starkemehl

Mehl

Butter

Eier

Sahne

Kalbsfond

Tomatenmark

edelstRes Paprikapulver
Muskatnuss

Rapsol

Butterschmalz, zum Braten
Pfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.

ristian Beiteke

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. AnschlieRend pfeffern und leicht in Paprika und Mehl wélzen. Dann in
Fett gut von beiden Seiten anbraten. Die Zwiebel abziehen und wirfeln. Den Apfel schalen, entkernen und wiirfeln. Die
Speckwiirfel in einem Schmortopf auslassen, die Zwiebeln dazugeben und goldbraun braten. AnschlieBend die
Apfelwirfel hinzufiigen und einige Minuten dampfen lassen.

Die Kartoffeln pellen und in eine Schiissel pressen. Kurz auskihlen lassen. Die Eier trennen und die zwei Eigelbe,
Starkemehl und Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Anschlieend kleine Kroketten formen.
Diese erst in Eiweil3 und dann in Semmelbrdseln wélzen. Die panierten Kroketten mit dem Rapsdl in einer Fritteuse
ausbacken, bis sie die gewiinschte Farbe erreicht haben.

Das Tomatenmark und das Paprikapulver zu den Zwiebeln hinzufiigen und das Mehl darliber stduben. AnschlieRend
den Kalbsfond und die Sahne hinzugeben. Gut abschmecken, das angebratene Schweinefilet hinzugeben und auf
kleiner Flamme etwa fiinf Minuten gar ziehen.

Das Schweinefilet zusammen mit den Kroketten auf einem Teller anrichten. Die Sauce dazugeben und servieren.



Leibgericht: ,Kalbsschnitzel mit Marsalasauce, Pepe
Michelina Ingrao

Zutaten fir zwei Personen

2

350 ¢g
2509
3%

1

1 Zehe
209
100 mi
2 EL

1 Bund

Zubereitung

Kalbsschnitzel, a 200 g

kleine Pellkartoffeln, festkochend
Kirschtomaten

Paprikaschoten, gelb, rot und griin
Zwiebel, mittelgro

Knoblauch

Butter

Marsala, trocken

WeilBwein-Essig

Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
grobes Salz, zum Abschmecken
Pfeffer, aus der Miihle

Die Kartoffeln waschen und bissfest kochen.

ronata und Rosmarinkartoffeln“ von

Die Tomaten Uberbriihen, hauten, vierteln und entkernen. Die Paprika waschen und putzen. Beides grob schneiden. Die
Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Rosmarin waschen.

Das Olivendl in einem Bréter erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig dinsten. Knoblauch und Paprika hinzufiigen und
ebenfalls diinsten. Dann die Tomaten und zwei Zweige Rosmarin hinzufligen. Mit Essig, Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Alles zugedeckt fur circa 20 Minuten schmoren lassen.

Die Kartoffeln abgieRen und halbieren. Etwas Olivendl, Rosmarinnadeln und grobes Salz auf ein Backblech geben. Die
Kartoffeln mit der Schnittseite auf das Backblech legen und fiir einige Minuten backen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die Schnitzel waschen , trocken tupfen, halbieren oder vierteln und flach klopfen. In heiRem
Ol portionsweise pro Seite circa eine Minute kraftig braten und wiirzen. Auf einer vorgewérmten Platte anrichten.

Den Bratensatz mit Marsala abldschen und einreduzieren. Nach und nach kalte Butterflocken unter die Sauce ruhren,
damit sie sémig wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uiber die Schnitzel gieRen. Die Peperonata abschmecken.

Das Kalbsschnitzel auf einem Teller mit den Kartoffeln anrichten und servieren.



Leibgericht: , Tomaten-Scampi-Pfanne mit Bandnudeln® von Morten Vogt

Zutaten flir 2 Personen

8 Riesengarnelen
30049 Cocktailtomaten
3 Zehen Knoblauch

2 Schalotten

2 Eier

250 mi Sahne

200g Mehl

250 mi Gemiusefond
250 mi Weil3wein, trocken
¥ Bund Dill

% Bund glatte Petersilie
2 EL Tomatenmark

3 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
bunter Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Die Eier in eine Schiissel geben und mit einer Gabel kurz anschlagen. Anschlie3end eine Prise Salz und zwei Essloffel
Olivendl hinzufiigen. Nun das Mehl hinzugeben und mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten. Mit der
Nudelmaschine aus dem fertigen Teig Bandnudeln formen.

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Riesengarnelen von Kopf und Schale befreien und den
Darm entfernen. AnschlieRend waschen und trocken tupfen. Jetzt das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen
salzen und pfeffern. Anschlieend die Garnelen scharf anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch zum mitdunsten
hinzugeben. Die Cocktailtomaten waschen und halbieren. Nun das Tomatenmark unterriihren und die Cocktailtomaten
dazugeben. Anschlieend alles mit dem Weil3wein und dem Gemiusefond abléschen und kécheln lassen.

In einem Topf Wasser aufsetzen und salzen. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und drei bis vier Minuten kochen.

Die Petersilie und den Dill waschen, kleinschneiden und zusammen mit der Sahne in die Pfanne geben. Alles noch
einmal kurz aufkochen und vom Herd nehmen.

Die Bandnudeln mit der Scampi-Pfanne auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Gratinierte Polenta mit Ratatouille-G emuse und Kichererbsen* von Corina
Mitulescu

Zutaten fiir zwei Personen

150 g Schnellkoch Polenta

1 gelbe Paprika

1 rote Spitzpaprika

50 ¢ Aubergine

100 g gelbe Zucchini

50 ¢ Kichererbsen, aus der Dose
400 g Dosentomaten, gehackt

1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

100 g Parmesan

2 Eier

2EL Creme fraiche

509 Butter

250 ml Gemiusefond

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

3 Stengel glatte Petersilie

2 EL Sonnenblumendl, zum Anbraten
2 EL Butterschmalz, zum Anbraten
1TL Tomatenmark

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 220 Grad in der Grillfunktion vorheizen.

Die Paprikaschoten waschen, den Stiel entfernen, entkernen und in maximal einen Zentimeter kleine Wirfel schneiden.
Die Zwiebel abziehen, halbieren und in kleine Wirfel schneiden. Die Zucchini und die Aubergine waschen, von den
Enden befreien und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel-, Paprika-, Zucchini- und Auberginenwurfel in einem Topf
bei mittlerer Hitze in Ol zwei bis drei Minuten anschwitzen. Den Knoblauch abziehen, kleinschneiden und zusammen mit
dem Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitschwitzen lassen. 50 Milliliter Gemisefond und die gehackten Tomaten
hinzugeben und 15 Minuten bei milder Hitze kécheln lassen. Den Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt nach zehn
Minuten zum Ratatouille hinzugeben.

250 Milliliter Gemusefond in einem Topf erhitzen und die Polenta hinzugeben. Die Hitze reduzieren und die Polenta mit
einem Holzl6ffel etwa zwei Minuten durchgehend ruhren, bis sie sich vom Topf l8st.

Den Parmesan reiben, die Eier trennen und die Butter in einem Topf auf dem Herd zerlassen.
Den Topf vom Herd nehmen, Eigelb, Parmesan und flissige Butter unter die Polenta mischen. Ein hohes Backblech
leicht eindlen, den Maisbrei darauf gieBen und mit einem Loffel zu einem etwa ein Zentimeter hohen Rechteck
verstreichen und vollstandig auskihlen lassen.

Mit einem Herzausstecher und einem Glas von funf bis sechs Zentimeter Durchmesser Taler aus der kalten
Polentamasse ausstechen. Mit Ol einpinseln und grof3ziigig mit Parmesan bestreuen. Die Polentataler auf der untersten
Einschubleiste des Ofens einige Minuten goldbraun gratinieren lassen.

Den Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt aus dem Ratatouille entfernen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
gehackter Petersilie garnieren und ein bis zwei Essloffel Creme fraiche draufgeben.

Das Gemiise mit den Polenta-Talern und dem Polenta Herz auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Fischfilet alla puttanesca mit Kartof felrosti“ von Thomas Roder

Zutaten fir zwei Personen

2 Rotbarschfilets ohne Haut, a 150g
30049 Kartoffeln, festkochend

10 schwarze Oliven, kernlos

1 Gewlrzgurke, mittelgrof3

2 vorgekochte geschélte Tomaten, aus der Dose
2 Lauchzwiebeln

1 Zehe Knoblauch

2EL Créme fraiche

% kleine Peperoni (rot), mittelscharf
% Bund Basilikum

2 Stangel Thymian

3 Stangel Schnittlauch, zum Dekorieren

1 Muskatnuss

6 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Oliven, die Gewilrzgurke und die Lauchzwiebeln kleinschneiden. Die
Tomate in Scheiben schneiden. Die Peperoni aufschneiden, entkernen und sehr klein schneiden. Das Basilikum
waschen, von den Stengeln befreien und klein hacken. Den Thymian waschen, trocknen, zupfen und kleinhacken. Alles

in eine Schale geben.

Den Rotbarsch salzen, pfeffern und in eine Auflaufform legen. Den Fisch mit allem au3er den Tomatenscheiben
bestreuen, danach den Fisch mit den Tomatenscheiben bedecken. Den Deckel auflegen und 20 Minuten garen.

Die Kartoffeln schalen und in eine Schissel reiben. Die geriebenen Kartoffeln in einem Leinentuch ausdriicken. Mit
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und in zwei Essléffel Olivendl beidseitig braun rosten. Vor dem wenden salzen.

Die Creme fraiche mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rdsti mit einen Loffel Créme fraiche daneben und einer Olive
oben drauf anrichten.

Den Fisch mit dem Gemiuse auf einem Teller anrichten und servieren.



