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,Balsamico-Entenbrust mit Knoblauch-Couscous* von Oznu r Yildirim
Zutaten fir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, & 130 g, kiichenfertig
100 g Couscous

4 Zehen Knoblauch

1 Fruhlingszwiebel

100 g Cherrytomaten

1 Bund Basilikum

75 ml Balsamicoessig

400 ml Geflugelfond

2EL Zucker

Olivendl, zum Anbraten
Meersalz, zum Anbraten
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Entenfleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieRend rautenférmige Ritzen in die Haut schneiden. Den
Balsamicoessig mit 150 Millilitern Fond und dem Zucker vermengen. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein
schneiden und hinzugeben. Die Entenbrustfilets in die Marinade legen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Entenbrustfilets wieder aus der Marinade herausnehmen, trocken
tupfen und mit Pfeffer und Salz wirzen. In der Pfanne zuerst auf der Hautseite etwa drei Minuten anbraten.
AnschlieRend wenden und auf der Fleischseite zwei Minuten braten. AbschlieRend aus der Pfanne nehmen und
etwa 15 Minuten im Ofen fertig garen.

Den ubrigen Fond aufkochen. Den Couscous unterrihren und zugedeckt quellen lassen. Die Ubrigen
Knoblauchzehen und die Frihlingszwiebel abziehen, den Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und die
Zwiebel fein hacken. Die Tomaten halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einem Topf
erhitzen und darin den Knoblauch und die Zwiebel glasig dinsten. Die Tomaten hinzufigen und zugedeckt fir
funf Minuten dinsten.

In einem Topf die Marinade sirupartig einkochen lassen. Ein paar Blatter von dem Basilikum abzupfen und fein
hacken. Zusammen mit den Tomaten in die Marinade untermengen und bei starker Hitze aufkochen lassen.

Die Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Die Entenbrustfilets mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit der Marinade garnieren und servieren.



,Berliner Hackballchen mit Kartoffel-Sellerie-Talern , Karotten und Kaiserschoten“ von
Jens Hubner

Zutaten fir zwei Personen

500 g Hackfleisch, gemischt
6 Kartoffeln, mehligkochend
4 EL Semmelbrosel

1 Ei

1 Knolle Sellerie

5 Babymdhren

10 Zuckerschoten

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Rosmarin

1 Muskatnuss

1 Lorbeerblatt

5TL Senf, mittelscharf
3TL Tomatenmark

3TL Honig, flussig

1TL Balsamicoessig, weill
125 ml sliBe Sahne

Butter, zum Anbraten

Pflanzendl, zum Anbraten

Chilipulver, zum Abschmecken
Spezialkrautermischung, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Pfeffer, bunt, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und halbieren. Den Sellerie schélen und eine Hélfte in Wirfel schneiden. Ein paar Nadeln
von dem Rosmarin zupfen und in einen Topf mit Salzwasser geben. AnschlieRend die Kartoffeln und den Sellerie
darin gar kochen.

Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Hackfleisch vermengen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte
klein schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein schneiden und zusammen mit der Zwiebel zu dem
Hackfleisch geben. Zwei Teeldffel von dem Senf untermengen und das Ganze salzen und pfeffern. Mit der
Spezialkrautermischung und dem Chili abschmecken und das Ganze gut miteinander vermengen. AbschlieRend
die Semmelbrésel hinzugeben. Aus der Hackfleischmasse Ballchen formen, das Pflanzendl und die Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin die Hackballchen von beiden Seiten bei geringer Hitze anbraten. AnschlieRend
fur zehn bis zwdIf Minuten in den Backofen stellen.

Die Kartoffeln und den Sellerie abgieRen. Den Sud in der Pfanne mit dem Kartoffelwasser abléschen. Den
Ubrigen Senf und das Tomatenmark unterrihren. Den Ubrigen Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte
klein schneiden. Ein paar Nadeln Rosmarin abzupfen und zusammen mit dem Knoblauch und dem Lorbeerblatt
hinzugeben. Die Sauce bei geringer Hitze einkochen lassen und nach und nach Kartoffelwasser hineinriihren. Mit
Pfeffer, Salz, der Spezialkrautermischung, dem Balsamicoessig und dem Honig abschmecken. AbschlieRend
durch ein Sieb passieren.

Die Zuckerschoten von den Enden befreien und die Mohren schéalen. Bei den Mohren den Strauch nur soweit
entfernen, dass ein kleiner Stengel Ubrig bleibt. Beides in einem Topf kurz aufkochen lassen, in Eiswasser
abschrecken und herausnehmen. AbschlieRend in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und darin beides kurz
schwenken.

Die Kartoffeln und den Sellerie stampfen. Etwas Muskat reiben, hinzugeben und mit Salz abschmecken. Die
Sahne unterriihren. Aus dem Ganzen kleine Taler formen. In einer Pfanne Pflanzendl und Butter erhitzen und die
Kartoffel-Sellerie-Taler darin beidseitig kurz anbraten.



Die Hackfleischballchen zusammen mit den Kartoffel-Sellerie-Talern, den Méhren und den Zuckerschoten auf
Tellern anrichten und mit der Sauce garnieren.



~Spaghetti mit Gemise-Kase-Sauce” von Christina Meier

Zutaten fir zwei Personen
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Zubereitung

Baconspeck, durchwachsen
Spaghetti

Ei

Parmesan

Champignons, weif3

Zucchini, klein

Schalotte

Knoblauch

Zitrone, unbehandelt

Basilikum

Krauterfrischkase

Milch

Sahne

Sonnenblumendl, zum Anbraten
Zucker, zum Abschmecken
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Meersalz, zum Abschmecken

Die Spaghetti in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen.

ing

Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. Den Speck ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zucchini von den Enden befreien und ebenso in kleine Wrfel schneiden. Die Champignons putzen und in dinne
Scheiben schneiden. Das Ei trennen und das Eigelb in eine kleine Schiissel geben. Die Zitrone halbieren und

auspressen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und zuerst den Speck darin anbraten. AnschlieRend den Knoblauch, die Schalotte,
die Zucchini und die Champignons hinzufigen und andiinsten. Daraufhin Milch und Sahne zum Gemuse geben
und das Ganze aufkochen lassen. AnschlieBend den Frischkase in die Gemiisesauce unterrihren.

Ein wenig von der Sauce mit dem Eigelb verquirlen und anschlieend in die heil3e, aber nicht mehr kochende,
Gemusesauce dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die Spaghetti abtropfen lassen, mit der Gemuse-Kéase-Sauce vermengen und auf Tellern anrichten. Ein wenig
Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikumblattchen garnieren.



~Schweinefilet mit Orangensahne und Rosmarinkartoffe In“ von Petra Strobel

Zutaten fir zwei Personen

400 g Schweinefilet, kiichenfertig
6 Kartoffeln, festkochend, mittelgro3
2 Schalotten

3 Orangen, unbehandelt

1 Zweig Rosmarin

1EL Mehl

1TL Palmzucker

1EL Butterschmalz

6 EL Sahne

3cl Bitterorangenlikor

2TL Pfefferkdrner, grin, in Lake

Olivenoél, zum Einfetten
Meersalz, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech mit Olivendl bestreichen.

Die Kartoffeln sdubern, ungeschélt in Stifte schneiden und auf dem Blech verteilen. Die Nadeln vom
Rosmarinzweig abstreifen und zusammen mit dem Meersalz Uber die Kartoffeln streuen. AnschlieRend mit
Olivendl betraufeln und fur etwa 25 Minuten im Ofen garen.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend mit Salz und Cayennepfeffer wirzen und mit Mehl
bestduben. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und das Filet darin finf Minuten im Ganzen rundherum
anbraten.

Von einer Orange einige Zesten abziehen. AbschlieRend zwei Scheiben von der anderen Orange abschneiden
und abgedeckt beiseite stellen. Den Rest der Orangen auspressen. Die Schalotten abziehen und in Wiirfel
schneiden.

Das angebratene Filet aus der Pfanne nehmen, die gewirfelten Schalotten im Bratfett weich diinsten und mit
dem Orangensaft abléschen. Dabei drei Essléffel vom Orangensaft zurtickhalten. Das Ganze aufkochen lassen,
Sahne, und die abgetropften Pfefferkdrner dazugeben. Das Filet zuriick in die Pfanne geben und zugedeckt etwa
acht Minuten schmoren lassen.

Die Orangenscheiben in einem Topf kurz andiinsten, Palmzucker dartiber streuen und schmelzen lassen. Mit
dem zurlickgehaltenen Orangensaft und dem Bitterorangenlikdr abléschen und einkécheln lassen.

Das Schweinefilet mit den Rosmarinkartoffeln, den Orangenscheiben und der Sauce auf Tellern anrichten und mit
Orangenzesten garnieren.



