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» Rotes Thai-Curry mit Hihnerbruststreifen, Gemiise un d Kokosreis” von Herminio
Eschle

Zutaten flr zwei Personen

20049 Hahnchenbrustfilet, mit Haut

13049 thailandischer Duftreis

350 ml Kokosmilch

200 ml Wasser

100 g Thai-Auberginen

100 g Bohnen, griin

12 g Kokosraspeln

4 Mini-Maiskolben

2 Kaffir-Llimettenblétter

1 Stange Zitronengras

1EL Currypaste, rot

1TL Chilifaden

0,5 EL Erdnussol

0,5 EL Fischsauce

0,5 Bund Thai-Basilikum
Zucker
Salz

Zubereitung

Den Duftreis im Reiskocher mit 50 Millilitern Kokosmilch, 200 Milliliter Wasser, den Kokosraspeln und etwa einen
Teeltffel Salz bissfest kochen.

Das Erdnussol in einem hohen Topf erhitzen, die Currypaste dazugeben und zwei Minuten bei mittlerer Hitze
braten. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, anschlieBend in Streifen schneiden, hinzufiigen und
unter Ruhren kdcheln lassen. Die restliche Kokosmilch hinzufugen und das Ganze weiter kdcheln lassen.

Die Auberginen vierteln. Die Bohnen, die Okraschoten und die Maiskolben halbieren. Die Limettenblatter
zerdriicken und eine halbe Zitronengrasstange grob zerteilen. Das Gemiise mit den Limettenblattern und dem
Zitronengras mit in den Topf geben und das Ganze zehn Minuten bei mittlerer Hitze garen. AnschlieRend die
Limettenblatter und das Zitronengras entfernen. Mit der Fischsauce und Zucker abschmecken.

Die Basilikumblatter abzupfen, dazugeben und das Ganze auf Tellern anrichten. Den Kokosreis in eine kleine
Tasse flllen, neben das Thai-Curry stirzen und mit den Chilifaden garnieren.



“Spicy Chicken-Coconut-Curry“von Karola Herry

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g
100 g Basmatireis
2 Zwiebeln
1 Kochbanane, gelb
1 Limette, unbehandelt
1 Ingwer
4 Zehen Knoblauch
2 EL Tomatenmark
2EL Currypulver, mittelscharf
5EL Pflanzendl
1 Stange Zimt
3 Schoten Chili, getrocknet, rot
450 ml Kokosmilch
450 ml Hihnerfond
1 Bund Koriander
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Reis in kochendem Wasser bissfest kochen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Ingwer schélen, die Chilis halbieren,
entkernen und beides klein hacken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.
Den Koriander klein hacken.

Die Kochbanane schalen, halbieren, langs in Scheiben schneiden und in drei Essléffeln Ol vier Minuten braten
und abschlieRend warm stellen.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch kurz darin anbraten. AnschlieRend entnehmen und die
Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer etwa zehn Minuten im Bratsud anbraten. Anschlielend das
Tomatenmark, das Currypulver, die Zimtstange und die Chilistiicke hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der Kokosmilch und dem Hihnerfond abléschen. Das Ganze nun weitere zehn Minuten kdcheln lassen.
AbschlieBend das Fleisch und ein halbes Bund Koriander dazugeben und nochmals sieben Minuten kochen
lassen.

Die Limette in Scheiben schneiden. Das Hahnchencurry mit dem Reis und den Kochbananen auf Tellern
anrichten und mit den Limettenscheiben und den restlichen Koriander garnieren.



~Schweineroulade mit Limettensauce, Spargel und Mini kartoffeln“ von Matthias Rogge

Zutaten flr zwei Personen

2 Schweinefilets, a 200 g

300 g Drillinge

200g Spargel, griin

0,5 Stange Lauch

1 Brotchen, vom Vortag

100 ml Milch

1 Bund Kerbel

0,5 Bund Petersilie, glatt

2 Zweige Rosmarin

1 Ei

1 Limette, unbehandelt

200 ml Gemiusefond

50 ml Wermut, weild

309 Butter

1 Muskatnuss

1 Msp. Kurkuma
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Lauch blanchieren und anschlieBend in Ringe schneiden. Das Brétchen in der Milch einweichen. Den Kerbel
und die Petersilie fein hacken und mit dem Ei, dem Brétchen und dem Lauch verkneten. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Filets waschen, trocken tupfen und der Léange nach zu einer Roulade schqeiden, mit der Masse bestreichen
und wieder zusammenrollen. Mit Zahnstochern fixieren und in einer Pfanne in Ol on allen Seiten scharf anbraten,
anschlieRend im Backofen weiter garen lassen.

Die Drillinge in einer weiteren Pfanne in Ol anbraten. Die Rosmarinzweige hinzufiigen.

Die holzigen Enden vom Spargel entfernen und im leicht gesalzenen Wasser bissfest kochen. Den Spargel
anschlieend kalt abschrecken und ihn schrég in gleich groRe Stiicke schneiden. Den Kerbel fein hacken. Die
Limettenschale schélen und feine Streifen schneiden. Anschlieend die Limette halbieren und den Saft
auspressen.

Den Fleisch-Bratsud mit dem Gemusefond und dem Wermut abléschen und die Spargelstiicke, den Kerbel und
die Limettenstreifen dazu geben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Kurkuma und dem Limettensaft abschmecken,
kurz aufkochen lassen und mit der kalten Butter binden.

Die Filets in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit den Kartoffeln und der Sauce garniert servieren.



»Mini Wirsingpfannkuchen mit Basumer Krabben® von Ann -Christin Katenbring

Zutaten flr zwei Personen

1509 Busumer Krabben, geschalt

50 g Fruhsticksspeck

50 ml Altbier

75 mi Milch

100 g Creme fraiche

150g Mehl

2 Eier

1 Wirsing, klein

1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Petersilie, glatt
Olivenol, zum Anbraten
Fleur de Sel
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen und zusammen mit dem Mehl, der Milch und dem Altbier in eine Schiissel geben. Das Ganze
verrihren, salzen und etwa zehn Minuten ruhen lassen.

Den Fruhsticksspeck in Wirfel schneiden. Den Wirsing vierteln und ein Viertel in Streifen schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und den Friihstiicksspeck darin kross anbraten und anschlieRend auf Kichenpapier
abtropfen lassen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Wirsing etwa drei Minuten darin blanchieren.
AnschlieBend das Wasser abgiefen und den Wirsing zusammen mit den Speckwirfeln in den Pfannkuchenteig
geben.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und darin aus dem Teig kleine Pfannkuchen etwa zwei Minuten von jeder Seite
fertig backen. AnschlieBend im Backofen warm stellen.

Die Zitronenschale abreiben, anschlief3end die Zitrone halbieren und auspressen. Die Petersilie fein hacken. Die
Krabben waschen, trocken tupfen, mit dem Zitronensaft und der Petersilie vermengen und mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen. AbschlieRend die Pfannkuchen mit der Créeme fraiche bestreichen und salzen.

Die Pfannkuchen mit den Krabben auf Tellern anrichten und mit dem Zitronenabrieb und Petersilienblattern
servieren.



,Rostbraten mit Rdstzwiebeln, Gurkennudeln und Kartof felwirfeln* von Hartmut
Gotz"

Zutaten fir zwei Personen

2 Rumpsteaks, a 200 g
4 Kartoffeln, festkochend
1 Salatgurke
3 Zwiebeln
1 Zitrone , unbehandelt
100 g Butter
509 saure Sahne
80g Bauchspeck, gerauchert
2EL Butterschmalz
4 EL Olivendl
1 Zweig Majoran
125 ml Rotwein
1TL Zucker
1TL Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, auf der Speckseite leicht einschneiden, in einer Pfanne in dem
Butterschmalz von beiden Seiten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratsud mit dem Rotwein abléschen, einkochen lassen und mit
zehn Gramm Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwei Zwiebeln abziehen, in feine Scheiben schneiden und in der restlichen Butter in einer Pfanne anschwitzen.

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die restliche Zwiebel abziehen, den Speck sowie die
Zwiebel in feine Wirfel schneiden, in einer Pfanne mit dem Olivendl andinsten, die Kartoffelwirfel dazugeben
und braun anrdsten. AnschlieRend den Majoran fein hacken, dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gurke schalen und mit dem Gurkennudelschéler wie Nudeln abziehen. Diese blanchieren, anschlief3end kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Fiur die Gurkennudelmarinade die Zitrone halbieren, auspressen und
zusammen mit der sauren Sahne, dem Zucker und dem Cayennepfeffer vermengen und abschlieend mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurkennudeln darin marinieren.

Den Rostbraten mit den braunen Butterzwiebeln, den Gurkennudeln und den Rd&stkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Sauce servieren.



.Fleischpflanzerl mit Zwiebel-Speck-Kartoffelbrei und Gurkensalat® von Renate
RadImaier

Zutaten flr zwei Personen

500 g Kartoffeln, mehligkochend
150 g Kalbshack
150 g Rinderhack
1509 Schweinehack
500 g Butter
250¢g Créeme fraiche
600 ml Milch
3 Scheiben Toastbrot
4 Scheiben Bauchspeck, gerauchert
1 Salatgurke
1 Ei
1 Zwiebel
1 Knolle Knoblauch
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill
1 Zweig Majoran
1 Zweig Rosmarin
2 Zwiebeln, rot
1 Muskatnuss
30 ml Weinessig
2EL Maiskeimol
Zucker
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Toastbrote entrinden, in einer Schiissel mit 200 Milliliter Milch einweichen und anschlieBend ausdriicken. Die
Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die Petersilie und den Rosmarinzweig abzupfen und beides klein hacken.
AnschlieBend das Ganze in einer Pfanne andinsten.

Das Hackfleisch in einer Schissel zusammen mit dem Ei, dem Toastbrot, den Zwiebelwirfeln und den
angedunsteten Krautern zu einem homogenen Teig vermischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Majoranzweig abzupfen und die Blattchen untermischen.

Das Maiskeimdl in einer Edelstahlpfanne erhitzen. Aus dem Teig kleine Kuichlein formen und langsam von beiden
Seiten darin anbraten. Anschlielend zum warm halten in den Backofen geben und je nach Hitze auf 60 Grad
herunterschalten.

Die restliche Milch in einem Topf erhitzen. Die Kartoffelwiirfel abgiel3en, kurz abdampfen lassen und durch die
Presse driicken. Mit der Butter cremig riihren und eventuell etwas heiRe Milch hinzufiigen. Mit Salz abschmecken
und etwas Muskat reiben und untermischen. AnschlieRend mit Alufolie abdecken und warm halten.

Die roten Zwiebeln abziehen und in feine Ringe hobeln. Den Speck fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Das Ganze in einer Pfanne knusprig anbraten und den Rosmarin dazugeben.

Die Salatgurke nur streifenweise schélen, halbieren, entkernen und fein hobeln. Anschlieend leicht salzen und
kurz ruhen lassen. Die Créme Fraiche, etwas Salz und Zucker und Weinessig zu einer cremigen Marinade
verrihren. Den Dill abzupfen, den Schnittlauch schneiden und beides unterheben.



Die Fleischpflanzerl auf vorgewarmten Tellern anrichten. Den Kartoffelbrei daneben platzieren und mit den
Speck-Zwiebelchen dekorieren. Den Gurkensalat im Schélchen dazureichen.



