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~Thunfisch mit Mango-Safran-Chutney, Babyspinat und Rosmarin-Kartoffeln“ von
Georg Bernhofer

Zutaten fir zwei Personen

2 Thunfischfilets, & 200 g
500 g Kartoffeln, festkochend
5009 Babyspinat

5049 Pinienkerne

5049 Mohn

0,59 Safranfaden

50 ml Kalbsfond

2 Schalotten

1 Muskatnuss

4 EL Sekt

4 EL Mangochutney

2 EL Olivenol

3EL Butterschmalz

2 EL Butter

4 Zweige Rosmarin

1 Zehe Knoblauch

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

Zubereitung

Den Rosmarin zupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln schélen, wirfeln und im heil3en Butterschmalz rundum
anbraten. Anschlieend den Rosmarin dazugeben und mit Salz wirzen.

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne résten und abkihlen lassen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, in kleine Wurfel schneiden und in der Butter bei mittlerer Hitze
dinsten. Den Spinat waschen, die Striinke entfernen und dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Den Kalbsfond dazugiel3en und etwa zwei Minuten offen weitergaren lassen. Die Pinienkerne unter den
Spinat mischen und das Ganze zugedeckt beiseite stellen.

In einer weiteren Pfanne den Sekt aufkochen lassen, die Safranfaden und das Mangochutney dazugeben und
reduzieren lassen.

Die Thunfischfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Dann im Mohn wenden und fiir 30 Sekunden von jeder
Seite anbraten.

Den Spinat auf Tellern anrichten, die Thunfischfilets darauf geben und die Sauce und die Kartoffeln daneben
garnieren.



»Graupenrisotto mit Pilzen und Maish&hnchenbrust” von Luitgard Ruihmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Maishahnchenfilets, ohne Haut, & 150 g
10 Stangen Spargel, grin

200 g Pfifferlinge, frisch
100 g Perlgraupen, grob
5049 Parmesan, am Stiick
10 Scheiben Frihstucksspeck
700 ml Geflugelfond

200 ml Waldpilzfond

200 ml Sahne

50 ml WeilRwein, trocken

6 Salbeiblatter

2 Schalotten

1 Zitrone, unbehandelt
1 Lorbeerblatt

5EL Olivendl

4 EL Balsamicosenf

2 EL Butter

2 EL Butter, gefroren
2TL Zitronenpfeffer

1TL Fenchelsaat

1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Meersalz, grob

Zubereitung
Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Fir das Graupenrisotto 500 Milliliter des Gefliigelfonds leicht erwéarmen. Den Knoblauch und die Schalotten
abziehen, wirfeln und beides in Olivendl anschwitzen. Die Perlgraupen dazugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiwein abléschen. Das Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze mit dem
Waldpilzfond aufgie3en.

Nach und nach etwas warmen Gefligelfond angiefRen und immer wieder einkochen lassen. Nach 25 Minuten
sollten die Graupen weich sein. Nun zwei Essléffel Parmesan und die Fenchelsaat hineinriihren. AbschlieRend
die Sauce mit Salz abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.

Das untere Drittel des Spargels schélen, dann die Stangen mit drei Essl6ffeln Butter in der Pfanne anbraten.

Die Maishahnchenfilets waschen, trocken tupfen, mit zwei Essloffeln des Balsamicosenf bestreichen und mit
etwas Zitronenpfeffer wiirzen. AnschlieRend mit je drei Salbeiblattern belegen und in Friihstiicksspeck einwickeln.
Die Maishahnchenbriste im Olivendl rundum anbraten und anschlieBend im Ofen auf der mittleren Schiene 15
Minuten fertig garen.

Den Bratensatz mit dem restlichen Geflugelfond I6schen. Die Zitrone halbieren, eine Hélfte auspressen und in die
Sauce geben. Das Ganze mit dem Balsamicosenf abschmecken und zwei Essléffel Butter hineinriihren.

Die Pilze putzen, mundgerecht schneiden, in einer Pfanne mit drei Essléffeln Butter anschwitzen und salzen. Die
Petersilie zupfen und fein hacken. Die Pilze und die Petersilie kurz vor dem Servieren unter das Graupenrisotto
mischen.

Das Risotto auf Tellern anrichten, etwas Sauce dartber geben, die Maishdhnchenbrust darauf setzen und mit
dem Spargel garnieren.



»-Hahnchenbrust mit Estragon und Kartoffel-Karotten-G emuse” von Bettina Graf

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g, kiichenfertig
200 g Kartoffeln, festkochend
100 g Karotten

10g Butter

100 ml Weillwein

100 ml Gemiisefond

1 Zitrone, unbehandelt

2 EL Olivenol

1EL Ahornsirup

1EL Créme fraiche

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Estragon

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

Zubereitung
Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Fleisch mit dem
Zitronensaft marinieren. Den Estragon zupfen und die Halfte fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Den feingehackten Estragon und den Knoblauch Uber das Fleisch geben und zehn Minuten ziehen
lassen.

Die Kartoffeln und die Karotten schélen. Die Kartoffeln langs vierteln und Méhren in etwa fiinf Zentimeter lange
Stifte schneiden. Die Kartoffelviertel kurz in Olivendl anschwitzen. Die Karottenstifte dazugeben und das Gemise
weitere etwa drei Minuten garen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter und den Sirup zum Gemise geben und weitere zwei Minuten garen. Das Ganze mit WeilRwein
abléschen, den Gemisefond angief3en und reduzieren lassen.

Die Hahnchenbrustfilets aus der Marinade nehmen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Filets in Ol
von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend das Fleisch herausnehmen.

Die Creme fraiche und einen Essléffel der Zitronen-Estragon-Marinade in die Pfanne geben und aufkochen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Hahnchenbrustfilet wieder dazugeben.

Jeweils eine Hahnchenbrust zusammen mit dem Gemise anrichten und die Sauce darliber geben. Mit etwas
Estragon garnieren und servieren.



»~Jagerschnitzel mit Bratkartoffeln von Johanna Engel age

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 200 g, kiichenfertig
200 g Fruhkartoffeln, festkochend

200 g Champignons, braun

150 g Speck, durchwachsen, am Stiick
100 g Paniermehl

5049 Mehl

150 ml Pflanzendl

100 ml Sahne

50 ml Kalbsfond

4 Zwiebeln

3 Eier

4TL Butter

1TL Cayennepfeffer

1 Bund Petersilie, glatt

Pflanzendl zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung

Die Kartoffeln schéalen und in Scheiben schneiden. Zwei Zwiebeln abziehen und mit dem Speck in feine Wirfel
schneiden. Die Kartoffelscheiben in etwas Pflanzendl anbraten. Nach etwa finf Minuten den Speck und die
Zwiebeln dazugeben und mit andiinsten lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend
zwei Teel6ffel Butter dazugeben und die Bratkartoffeln darin anschwenken.

Die Pilze putzen und vierteln. Die restlichen Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Pilze mit den Zwiebeln in
etwas Pflanzendl andiinsten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kalbsfond und die Sahne
angieRRen und mit dem Cayennepfeffer abschmecken. Die Sauce bei mittlerer Hitze reduzieren lassen.

Fir die Schnitzel die Eier aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Kalbfleisch mit etwas
Pflanzendl bestreichen, mit Kiichenfolie abdecken und plattieren. Das Schnitzelfleisch in dem Mehl wenden,
durch die Eimasse ziehen und mit dem Paniermehl bedecken. Die Schnitzel in 150 Millilitern Pflanzendl rundum
scharf ausbraten. Anschlief3end die restliche Butter dazugeben und die Schnitzel darin schwenken.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Kurz vor dem Servieren die Hélfte der Petersilie zu den Bratkartoffeln
geben, den anderen Teil unter die Pilzsauce mischen.

Die Schnitzel mit den Bratkartoffeln und der Pilzsauce auf Tellern anrichten und servieren.



