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LZanderfilet in Safransauce mit Zuckermohrchen” von K athrin Miller-Lancé

Zutaten fir zwei Personen

2 Zanderfilets, a 200 g
30049 Babymdhren, mit Grun
1259 Tagliatelle
80 ml Hummerfond
100 ml Sahne
300 ml Wasser
1EL Weilwein, alkoholfrei
1 Limette, unbehandelt
4049 Zucker
0,5 Brihwiirfel
10 Faden Safran
2 Zweige Petersilie, glatt
2 EL Butter
Olivenol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung
Die Tagliatelle in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

Die Petersilie hacken. Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten in einer Pfanne in Olivendl
kurz anbraten. Mit 60 Millilitern Hummerfond abléschen, die Petersilie dariiber streuen und fertig garen lassen.
AbschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Limette halbieren und auspressen. 150 Milliliter Wasser in einem Topf erwéarmen, die Safranfaden und den
Brihwirfel dazugeben, 15 Minuten einweichen lassen und gelegentlich umrihren. Die Sahne, den WeiRwein,
den Limettensaft und den restlichen Hummerfond dazugeben. Die Sauce einmal kurz aufkochen lassen und mit
Salz abschmecken.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. AnschlieRend die Mdhren dazugeben und sofort mit dem
restlichen Wasser abléschen. Das Ganze 20 Minuten kécheln lassen, bis die Méhren weich, aber trotzdem noch
bissfest sind. Abschliel3end in der Butter schwenken.

Den Zander in Safransauce zusammen mit den Zuckermdhrchen auf Tellern anrichten und servieren.



.-Rauberteller” von Arjun Biising

Zutaten fir zwei Personen

8 Bratwirstchen, klein
200g Sauerkraut, vorgekocht
500 g Kartoffeln, festkochend
300 ml Milch
509 Butter
150 ml Ananassaft
1 Muskatnuss
2 Zwiebeln
2 Lorbeerblatter
5 Wacholderbeeren
0,5 Bund Schnittlauch
1EL Agavendicksaft
1EL Olivenol
2 EL Pflanzendl
Krautersalz, zum Abschmecken
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Die Kartoffeln schélen, halbieren und in kochendem Salzwasser gar kochen.
Die Zwiebeln abziehen, klein schneiden und im Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Anschlieend das
Sauerkraut dazugeben und finf Minuten schmoren. Das Ganze mit dem Ananassaft abloschen, die
Lorbeerblatter und die Wacholderbeeren hinzugeben und kécheln lassen.
Etwas Muskat reiben. Die Kartoffeln in einen Topf abgiessen, dabei einen Teil des Kochwassers auffangen. Nun
die Milch und die Butter zu den Kartoffeln geben und das Ganze vorsichtig stampfen. Mit Krautersalz und Muskat
wirzen und erneut stampfen.
Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Wrstchen von allen Seiten darin braun braten.
Das Sauerkraut mit Salz, Pfeffer und dem Agavensaft verfeinern.

Den Schnittlauch fein schneiden.

Das Kartoffelpiiree mit den Wirstchen und dem Sauerkraut auf Tellern anrichten, das Piiree mit dem Schnittlauch
garniert servieren.



.Gemiuserisotto mit gebratener Hihnerbrust” von Beatri

Zutaten fir zwei Personen

2

1

100 g
100 g
2009
1L

359

60 g

3 Zweige
1 Bund

Zubereitung

Die Friihlingszwiebeln wiirfeln. Ol in einer hohen Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten und den
Reis dazugeben. Mit etwas Fond aufgieRen und kécheln lassen.

Den Parmesan reiben. Die Karotten schélen und klein schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen, von den
Scheidewénden befreien und klein schneiden. Zuerst die Karotten mit in die Pfanne geben, dann die Paprika.
AbschlieBend die Erbsen hinzufigen und immer wieder mit Fond aufgief3en, bis der Risottoreis cremig ist. Die
Pfanne von der Hitze nehmen, die Butter und den Parmesan unterriihren.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und in einer Pfanne in Ol von allen Seiten anbraten.

Die Petersilie abzupfen und klein schneiden. Das Gemuserisotto mit je einem Hahnchenbrustfilet auf Tellern

Hahnchenbrustfilets, a 200 g
Paprika, rot

Erbsen

Karotten

Risottoreis

Gemiusefond

Butter, kalt

Parmesan, am Stiick
Petersilie, glatt
Fruhlingszwiebeln

Rapsol, zum Anbraten
Paprikapulver, st}

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

anrichten und mit Petersilie garniert servieren.




.Blatterteig mit herzhafter Fullung und Gemusepfanne* von Henri Ressel

Zutaten fir zwei Personen

4 Blatterteigblatter

2 Scheiben Schinken, gekocht

1 Brokkoli

5 Champignons, braun
10 Kirschtomaten

100 g Gouda

200 g Frischkase

1 Ei

Olivenol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Blatterteig ausrollen und mit einem runden Glas ausstechen. Zwei Scheiben vom Gouda abschneiden. Die
Schinken- und Kéasescheiben in kleine Stiicke schneiden. Zusammen mit dem Frischk&se verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In die Mitte der Blatterteigformen die Fillung geben und die Taschen verschlieRen. Am Rand
mit der Gabel andriicken.

Das Ei aufschlagen und verriihren. Mit der Eimasse die Taschen bestreichen, damit sie beim Backen goldgelb
werden. Die Blatterteigtaschen fur 20 Minuten im Ofen backen.

Den Brokkoli vom Strunk befreien und in Rdschen zerteilen. Die Kirschtomaten vom Strunk befreien und
halbieren. Die Champignons putzen und die Stiele abtrennen. Ol in einer Pfanne zerlassen und das Gemise
darin blanchieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blatterteigtaschen zusammen mit der Gemusepfanne auf Tellern anrichten und servieren.



~Spaghetti mit Mandel-Basilikum-Pesto, Kalbsfilet un d Tomaten“ von Pia Storp

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsfilets, 4 cm dick
250¢g Spaghetti
300 g Cherrytomaten
759 Mandeln, geschalt
1 Zehe Knoblauch
0,5 Bund Basilikum
759 Parmesan
4 EL Olivenol
Meersalz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Die Spaghetti in kochendem Salzwasser “al dente” kochen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in zwei Essléffeln Ol scharf anbraten. AnschlieRend in
den Backofen geben und weiter garen lassen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett erwarmen, anschlieBend in der Moulinette zu Pulver zerkleinern und in
eine Schuissel geben. Den Knoblauch abziehen und in der Moulinette zerkleinern. Das Basilikum abzupfen und
ebenfalls zerkleinern. Beides mit den Mandeln vermischen. Den Parmesan reiben und hinzufugen. Das restliche
Olivendl unterheben und alles miteinander vermischen. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Cherrytomaten halbieren. Das Fleisch in Streifen schneiden. Die Spaghetti mit dem Mandel-Basilikum-Pesto
auf Tellern anrichten und mit dem Fleisch und den Tomaten garniert servieren.



~Wiener Schnitzel mit Kartoffeltalern und buntem Bla ttsalat“ von Philippe Jorgel

Zutaten fir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 200 g, kiichenfertig

2 Sardellen, eingelegt, in Ol

2 Kapern

1 Kartoffel

509 Radiccio

509 Feldsalat

50 g Friséesalat

2 Eier

1 Zitrone, unbehandelt

3 EL Dijonsenf

250 ml Sahne

250¢g Semmelbrosel

250¢g Mehl

2 Zweige Blattpetersilie

4 EL Zucker

50 ml Balsamicoessig, rot

50 ml Olivenol
Pfeffer, schwarz, aus Muhle
Salz

Butterschmalz, zum Anbraten
Ol, zum frittieren

Zubereitung

Ol in der Friteuse vorheizen.
Die Kartoffel schalen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend frittieren.

Frischhaltefolie mit etwas Ol bestreichen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, zwischen die Folie legen und
diinn klopfen. AnschlieRend die Folie entfernen und die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Eier aufschlagen, in einen tiefen Teller geben und die Sahne unterheben. Auf getrennten Tellern Mehl und
Semmelbrosel verteilen. Die Schnitzel in dem Mehl wenden, danach mit beiden Seiten durchs Ei ziehen und
abschlieRend in die Semmelbrosel drucken.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze etwa drei
Minuten goldgelb anbraten. AbschlieRend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit den Zitronenscheiben, den
Sardellen und den Kapern garnieren. Die Petersilie abzupfen und dartiber geben.

Fur das Dressing den Balsamico, den Dijonsenf, Salz, Pfeffer und den Zucker verriihren. AnschlieRend langsam
das Olivendél dazugeben. Den Salat neben die Schnitzel anrichten und mit dem Dressing betraufeln.



