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Ricotta-Lasagne-Rouladen mit siiiem Rucolanestvon T anja Zobiak

Zutaten flr zwei Personen

4 Lasagneblatter
100 g Schinken, gekocht, am Stiick
100 g Parmesan, frisch
200g Ricotta
100 g Creme fraiche
1 Zwiebel
1 Ei
5 Himbeeren, TK-Ware
4 EL Olivendl
2 Bund Rucola
509 Pinienkerne
2 Zehen Knoblauch
2EL Himbeeressig
2EL Balsamicoessig
1 Muskatnuss
1 Msp. Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Lasagnebléatter in reichlich kochendem Salzwasser und einem Essloffel Ol sechs Minuten weich garen.
AnschlieBend die Blatter herausnehmen und in eine Schissel mit kaltem Wasser geben.

Den Schinken in Wiirfel schneiden. Ein Bund Rucola fein hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und die Hélfte des Knoblauchs in einer Pfanne mit einem Essléffel Ol
anschwitzen.

Etwas Muskat reiben. 80 Gramm Parmesan reiben. Die Zwiebeln, den Knoblauch, den Rucola, den Ricotta, das
Ei und den geriebenen Parmesan miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die
Lasagneblatter abtupfen, mit der Creme bestreichen, aufrollen und in drei Teile schneiden.

Die Nudelrouladen auf der aufgerollten Seite in eine gefettete Auflaufform setzen, mit der Créme fraiche
bestreichen und den restlichen Parmesan daruber reiben. Anschlie@end im Backofen 15 Minuten goldbraun
Uberbacken.

Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne darin anrésten. Die Himbeeren durch ein Sieb passieren, mit einem
Teel6ffel Knoblauch, dem restlichen Olivendl, dem Himbeer- und dem Balsamicoessig, dem Zucker und den
Pinienkernen vermengen.

Den zweiten Bund Rucola auf Tellern anrichten und mit der Himbeervinaigrette betréufeln. Die Lasagnerouladen
dazugeben und servieren.



Spinat-Curry mit Pudd-Du von George Dias

Zutaten fir zwei Personen

500 g Spinat

2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

250¢g Weizenmehl

100 g Reismehl, rot, gerdstet
10 Blatter Curry

1 Kokosnuss

3 Schoten Chili, griin

0,5TL Fenchelsamen
0,5TL Senfsamen, schwarz
0,5TL Bockshornkleesamen
0,5TL Gelbwurzpulver

100 ml Kokosmilch

1 Limette, unbehandelt
50 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle
Zubereitung

Die Zwiebeln abziehen und in Halbringe schneiden. Die Chilischoten der Lédnge nach aufschneiden und vierteln.
Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Das Sonnenblumendél in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelringe, die Curryblatter, die Fenchelsamen, Senfsamen
und Bockshornkleesamen hinzufiigen. Das Ganze unter standigem Umrihren goldbraun anbraten und
anschlie3end die Chilistiicke und den Knoblauch dazugeben.

Den Spinat mit der Zwiebel-Gewilrzmischung vermengen und bei niedriger Hitze unter mehrmaligem Umrihren
13 Minuten kochen lassen. Mit Salz und dem Gelbwurzpulver abschmecken.

Das Reis- und das Weizenmehl in einer Schiissel miteinander vermischen. Einen halben Teel6ffel Salz in 150
Milliliter lauwarmes Wasser geben und anschlieRend mit der Mehimischung vermengen. Die Kokosnuss halbieren
und das Fruchtfleisch raspeln. Das Ganze gut durchkneten, bis eine leicht trockene Konsistenz entsteht.
AnschlieBend mit einem Knethaken zerkleinern und 40 Gramm der Kokosraspeln dazugeben.

500 Milliliter Wasser im Pudd-Du-Macher zum Kochen bringen. 40 Gramm Kokosraspel und 80 Gramm der
Knetmischung dazugeben und den Vorgang so oft wiederholen, bis die Roéhre bis knapp unter den Oberrand mit
Teig gefullt ist.

Die Kokosmilch zum Spinat-Curry geben und weiter kocheln lassen, bis der Geschmack der Kokosmilch
verzogen ist.

Die Limette halbieren, den Saft auspressen und einen Teel6ffel Limettensaft zum Spinat-Curry geben.

Den Dampf aus dem Pudd-Du-Macher austreten lassen. Den Pudd-Du herausschieben und mit dem Spinat-Curry
auf Tellern servieren.



Zander mit Kartoffelkruste und Gurkensalat von Anna Georgota-Tiedemann

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, a 150 g, ohne Haut
3 Kartoffeln
100 g Mehl
200 g Créme fraiche
1 Salatgurke
1 Bund Koriander
1 Bund Zitronenthymian
1 Bund Dill
1TL Wasabi
1 Zitrone, unbehandelt
6 EL Olivenol
1TL Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, grob reiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Koriander und die
Zitronenthymianblétter von den Stielen zupfen, klein hacken und mit den Kartoffeln vermischen.

Die Filets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl mit dem Wasabi vermischen und
die Filets darin wenden. Die Kartoffelraspeln jeweils auf einer Seite der Filets verteilen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin zuerst auf der Kartoffelseite bei milder Hitze kross braten,
anschlieRend wenden. In eine feuerfeste Form geben und im Ofen etwa drei Minuten fertig garen lassen.

Die Gurken langs halbieren, entkernen, anschlieRend in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Dillspitzen von den Stielen zupfen, grob hacken und zusammen mit der Créme fraiche unter die
Gurkenstiicke rihren. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit dem Zucker verrihren und
Uber die Gurken traufeln. Das Ganze gut vermischen.

Die Zanderfilets und den Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.



Ente mit Feigensauce und Wintersalat von Adrian Kir ~ chmair

Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbriiste, & 150 g, mit Haut
2 Bund Rucola

1 Kopf Eisbergsalat

2 Radieschen

1 Orange, unbehandelt

4 Feigen

10 Wacholderbeeren

209 Butterschmalz

10g Puderzucker

75 ml Rotwein, Burgunder

10 ml Balsamicoessig

10 ml Balsamicocréme

30 mi Olivenol

509 Meersalz

50 g Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Die Radieschen vom Strunk befreien, putzen und wurfeln. Die Feigen halbieren und entkernen.

Die Entenbriste waschen und trocken tupfen. Je ein Drittel des Fettes abtrennen und beiseite legen. Den Rest
mit Salz bestreuen und verreiben.

Zehn Gramm Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen. Die Wacholderbeeren und die Entenbriste
dazugeben und etwa sieben Minuten anbraten. AnschlieRend in den Ofen geben und die Wacholderbeeren in der
Pfanne lassen. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und finf Minuten ruhen lassen.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Haut der Ente in sehr diinne Streifen schneiden und
darin anbraten.

Etwas Schale der Orange abreiben, anschlieRend die Orange halbieren und filettieren. Die Feigen in die Pfanne
geben und im Bratsud der Entenbrust anbraten. Das Fruchtfleisch der halben Orange dazugeben. Wenn
Flussigkeit aus den Frichten austritt, sofort den Puderzucker dariiber streuen, karamellisieren lassen und mit
dem Rotwein abléschen.

Die Sauce einkochen lassen und anschliefend pirieren. Mit dem Balsamicoessig, Pfeffer und etwas
Orangenabrieb abschmecken.

Den Rucola in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Entenbriiste in Streifen schneiden. Je einen Essloffel der
Bratensauce auf Teller geben. Den Eisbergsalat in mundgerechte Stiicke schneiden und dariiber geben. Mit dem
Olivendl betraufeln, das knusprige Fett dazugeben und die Entenbrust darauf anrichten. Mit Rucola, den
Radieschen, Bratensauce und der Balsamicocreme verzieren und mit Meersalz wirzen.



Schwammerlgulasch mit Nockerln von Monika Jedlicka

Zutaten fir zwei Personen

400 g Schafspilze

509 Butter

2 Zwiebeln

70 ml Sahne

125 ml Gemusefond

250¢g Mehl

2EL WeilBweinessig

1 Zweig Petersilie

125 ml Milch

1 Ei

2EL Olivendl
Paprikapulver, edelsufd
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Die Schafspilze halbieren und putzen. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. 30 Gramm Butter in einer
Kasserolle erhitzen und die Zwiebelstiicke darin goldbraun résten, Paprikapulver dazugeben und sofort mit dem
WeilBweinessig abldschen. Die Schafspilze und den Gemusefond hinzufiigen, das Ganze salzen und pfeffern,
vermischen und zugedeckt zwolf Minuten weich dunsten.

Den Deckel abnehmen und die Flussigkeit ein wenig einkochen lassen. Die Sahne mit einem Essloffel Mehl
verrihren, unter die Schafspilze geben und das Ganze weitere finf Minuten auf kleiner Flamme kécheln lassen.

Die Milch, das Ei, das Ol und etwas Salz miteinander verriihren. Das restliche Mehl leicht unterriihren. Der Teig
sollte zah reiRend vom Loffel fallen.

Den Nockerlteig auf ein Brett geben. Mit einem langen Messer Streifen abschneiden und direkt in kochendes
Salzwasser geben. Sobald die Nockerln an die Oberflache steigen, mit einem Siebschopfer aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen und in der restlichen Butter schwenken.

Die Petersilie abzupfen. Das Schwammerlgulasch mit den Nockerln auf Tellern anrichten und mit der Petersilie
bestreut servieren.



Labskaus von Wolfgang Krimmel

Zutaten fir zwei Personen

300 g Corned Beef, aus der Dose
2 Matjesfilets, frisch

600 g Kartoffeln, weichkochend
100 g Rote Bete, aus dem Glas
1 Zwiebel

3 Salzgurken, aus dem Glas
2 Eier

125 ml Gemiusefond

125 ml Milch

3 EL Rote-Bete-Saft

1EL Olivenol

209 Butter

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Zehn Gramm Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebeln darin glasig diinsten und anschlieRend
beiseite stellen.

Die Milch und den Gemisefond in zwei Topfen erwéarmen. Das Corned Beef in kleine Wiirfel schneiden, die Rote
Bete schélen und klein hacken. Zwei Salzgurken klein wirfeln, die Dritte halbieren und in Facher schneiden.

Die Matjesfilets waschen und trocknen tupfen. Ein Matjesfilet fein schneiden, das andere Matjesfilet in Streifen
schneiden.

Die Kartoffeln abgieRen und abdampfen lassen. Die Milch hinzufiigen und mit einem Stampfer zerdriicken. Mit
soviel Gemusefond auffiillen, bis ein festes Plree entsteht. Den Rote-Bete-Saft, die Zwiebelwiirfel, die restliche
Butter, zwei Drittel der Roten Beete, die Gurkenstiicke, das Corned Beef und den Matjes zugeben und unter die
Kartoffelmasse heben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken, anschlieBend abdecken und tber einem
Wasserbad warm halten.

Die Eier in einer Pfanne mit etwas Ol zu Spiegeleiern braten.

Den Labskaus auf Tellern anrichten, je ein Spiegelei darauf geben und mit einer halben Gurke, den Matjesstreifen
und der restlichen Roten Bete servieren.



