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, Hauptgerichte* Alfons Schuhbeck

Hauptgericht: ,Garnelen-Spie3e mit Walnuss-Pesto, fruchtigem Mango-
Avocado-Salat und selbstgemachter Aioli“ von Svenia Schroter

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Garnelen:

8 frische Riesengarnelen
5049 Walnusskerne

4 EL glatte Petersilie

8 Basilikumblatter

4 Knoblauchzehen

409 Parmesan

3 EL Olivendl

2EL Walnussol

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Mango-Avocado-Salat:

1/2 Mango (eher fest)
1/2 Avocado (eher fest)
100 g Rucolasalat

1/5 Gemisezwiebel
3 EL Himbeeressig

3 EL Olivenal

2EL Honig

1TL Senf

1TL Schmand

Far die Aioli:

250 ml Rapsol

2 Eier

1EL Feigenessig

1TL Zucker

1TL Honig

1TL suRer Senf

2 Knoblauchzehen

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Basilikum
1 Zitrone



Zubereitung

Fur die Aioli den Knoblauch abziehen. Die Eier, den Feigenessig, den Honig, Zucker, Salz und
Senf sowie den Knoblauch purieren und unter Riuhren das Rapsdl langsam einflie3en lassen, bis
die Masse steif ist.

Fur die Garnelen die Knoblauchzehen abziehen und zwei fein hacken.

Die Garnelen langs am Ricken aufschneiden, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Das
restliche Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und darin die Garnelen mit der Halfte des
Knoblauchs anbraten. Anschlieend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Mango
und die Avocado schalen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und wiurfeln.

Die Sonnenblumenkerne und Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Fur das Walnuss-Pesto die Walnisse mit dem Basilikum, der Petersilie, dem Ubrigen Knoblauch,
dem Parmesan sowie dem Walnussdl zu einem Pesto purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. AnschlieBend die Garnelen mit dem Pesto mischen, etwas zum Anrichten
Ubriglassen, und ziehen lassen.

AbschlieBend die Garnelen aufspiefen und im Backofen etwa vier Minuten grillen. und alles
hibsch anrichten.

Die Riesengarnelen mit der Aioli und dem Salat auf Tellern anrichten und mit dem Utbrigen Pesto
garnieren.



Hauptgericht: ,Rehriicken mit Romanesco und Kartoffel-Sellerie-Piliree* von
Gabriele Herzog

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Rehriicken:

4009 Rehrlcken, ausgeldst

1 kleiner Romanesco

1 Vanilleschote

100 g gesalzene Butter, handwarm
40 g Cashewkerne

15 ml weil3er Balsamico

Puderzucker, zum Abschmecken
tasmanischer Bergpfeffer, aus der Muhle
Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Kartoffel-Sellerie-Piiree:

500g mehlig kochende Kartoffeln
250¢g Sellerie

Yal Milch

125 ml Sahne

1EL Butter

1EL braune Butter

Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Fur das Vanillesalz eine Prise Vanillepulver mit einem Teeloffel Salz vermischen. Fr die
Vanillebutter die gesalzene Butter cremig aufschlagen und einen Teel6ffel Vanillepulver
untermischen.

Den Rehriicken mit dem Vanillesalz sowie Pfeffer wiirzen und von Beiden Seiten in der Pfanne
anbraten und anschlieend in den Backofen geben.

Vom Romanesco Rdschen abteilen, den Stiel kreuzweise einschneiden, in kochendem Salzwasser
blanchieren. AnschlieRend herausnehmen, im kalten Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
In einer Pfanne 30 Gramm Vanillebutter schmelzen, den Balsamico sowie den Puderzucker
unterrihren und die Romanesco-Réschen darin schwenken.

Die Cashewkerne grob zerstol3en und in einer Pfanne ohne Fettzugabe résten.

Die Kartoffeln im Salzwasser garen und heil3 durch die Presse driicken. Mit der warmen Milch glatt
streichen sowie mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Sellerie schélen, wirfeln, im Salzwasser garen, abgiel3en, purieren und unter das
Kartoffelplree rihren. Mit Nussbutter abschmecken. Den Rehriicken mit dem Kartoffel-Sellerie-
Piree auf Tellern anrichten, mit den Cashewkernen garnieren und servieren. Etwas Nussbutter
Uber das Puree traufeln.
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Hauptgericht: , Rinderfilet mit gerésteten Kartoffeln, Pastinaken und Mdhren*

von Katharina Brandt
Zutaten fur zwei Personen

FiUr das Rinderfilet:

2 Rinderfiletsteaks & 150 g
1 Zehe Knoblauch, grof3

1 Bund Rosmarin, klein

1 Bund Thymian, klein

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Olivendl, zum Anbraten

Fur die Kartoffeln und das Gemduse:

500 ¢ Kartoffeln
3 Pastinaken
3 Mohren

3 Zehen Knoblauch
2 Zweige Rosmarin
3 EL Olivendl

Meersalz, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Sauce:

75 ml Kalbsfond

75 ml Rotwein

50 ml Portwein

Yo Mohre

¥ Stange Staudensellerie
1 Schalotte

5 Zweige Thymian

409 kalte Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zwiebelringe:
1 Zwiebel
Zucker, zum Karamellisieren
Olivendl, zum Anbraten
Zubereitung

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln, die Pastinaken und die Moéhren schélen und zerkleinern. Die Knoblauchzehen
abziehen und andriicken. Von den Rosmarinzweigen Nadeln abzupfen. Wasser in einen grof3en
Topf geben, salzen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln und die M6hren hineingeben und funf
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Minuten kochen. AnschlieBend die Pastinaken hinzugeben und weitere vier Minuten garen. Das
Wasser abschitten und das Gemuse ausdampfen lassen. Die Méhren und die Pastinaken aus

dem Topf nehmen. Die Kartoffeln im Topf so stark schitteln, dass sie aufreil3en. In einem Brater
das Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen und den Knoblauch und den Rosmarin hineingeben.

Die Kartoffeln, die Méhren und die Pastinaken hinzugeben, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
im Olivendl wenden. Das Gemdise gleichmalig verteilen, den Bréter in den Backofen geben und
goldbraun backen lassen. In der letzten Minute noch im Backofen grillen.

Fur das Rinderfilet eine Grillpfanne sehr heil3 werden lassen. Den Rosmarin und den Thymian fein
hacken. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer vermischen und auf ein Schneidebrett streuen. Die
Filets mit Olivendl betraufeln und in der Krautermischung wenden. Die Filets in die Pfanne geben
und leicht andriicken. Nach einer Minute wenden. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die
bereits gebraunte Seite des Filets mit dem Knoblauch einreiben. Nach einer Minute das Filet
erneut wenden und die andere Seite mit Knoblauch einreiben. Anschlielend das Rinderfilet fiinf
Minuten auf beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller ruhen lassen und
mit Olivendl betraufeln, um ein Austrocknen zu verhindern.

Fur die Sauce die Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Die Méhre und den Staudensellerie
schélen und ebenfalls in grobe Wirfel schneiden. Gemeinsam mit dem Thymian in die Grillpfanne
geben, in dem das Rinderfilet angebraten wurde und bei standigem Umrihren scharf anbraten. Mit
einem Drittel des Rotweins abldschen, um den Bratensatz zu I6sen. Den Portwein, den Kalbsfond
und den restlichen Rotwein hinzugeben und um die Halfte eireduzieren. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Sauce mit Butter abbinden und durch ein Sieb geben.

Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne Olivendl und Zucker so lange
erhitzen bis der Zucker schmilzt. Die Zwiebelringe hinzugeben und karamellisieren lassen.

Das Rinderfilet mit gerdsteten Kartoffeln, Pastinaken und Mohren auf Tellern anrichten, mit den
Zwiebelringen garnieren und servieren.
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Hauptgericht: ,Wirstchen im Pfannkuchenteig mit Zwiebel-Madeira-Sauce”
von Erwin Kirchner

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Wirstchen auf Pfannkuchen:

10 Nurnberger Rostbratwirstchen

10 Scheiben Frihstiicksspeck (diinn geschnitten)
1EL suRer Senf

100 g Mehl

1 Ei

2 EL Sonnenblumendl, zum braten

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Zwiebel-Madeira-Sauce:

759 Butter

1 grol3e Zwiebel
1EL Mehl

75 mi Madeira

125 mi Gemusefond

Worcestershiresauce
Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Ei, Mehl, Senf sowie etwas Salz und Pfeffer zu einem Pfannkuchenteig verrihren. Die
Bratwiirstchen mit dem Friihstiicksspeck umwickeln. Das Ol in eine hitzebestandige Pfanne geben
und im Ofen erhitzen. Sobald die Pfanne heil3 ist, herausnehmen und den Pfannkuchenteig
hineingief3en und mit den umwickelten Wirstchen spicken. Das Ganze wieder fur etwa 20 Minuten
in den Backofen geben, bis der Teig schoén gebraunt ist.

Fur die Zwiebel-Madeira-Sauce die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Zwiebel abziehen in
Ringe schneiden und in der Pfanne glasig anschwitzen. Anschlieend mit Mehl bestduben und mit
Madeira und Fond abloschen. AbschlieRend noch mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce
abschmecken und kurz koécheln lassen.

Die Wiurstchen im Pfannkuchenteig mit Zwiebel-Madeira-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.



