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Vorspeise: ,Kalbstatar mit Rote-Bete-Carpaccio und Ciabatta-CroGtons* von
Dorothee Frey

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kalbstatar:

200¢ Kalbsfilet

4 Schalotten

1 kleine Bio Zitrone
20¢g kleine Kapern
1EL Olivendl

1Bund Basilikum

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Rote-Bete-Carpaccio:

2 gekochte Rote Bete
2EL Sherry-Essig
2EL Haselnussol

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ciabatta-Crodtons:
2 Scheiben Ciabatta
Butter
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Fir das Kalbstatar die Schalotten abziehen und fein wirfeln. In einem Sieb mit heiRem Wasser
Uberbrihen und gut abtropfen lassen. Die Schale von der Zitrone abreiben und die Kapern grob
hacken.

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in etwa funf Millimeter breite Streifen schneiden und fein
wirfeln. In einer Schiissel mit den Schalotten, den Kapern, Zitronenabrieb und Ol verriihren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend im Kiuhlschrank durchziehen lassen.

Fur das Rote-Bete-Carpaccio die Rote Bete in diinne Scheiben hobeln und mit Essig, Ol, Salz und
Pfeffer vermengen.

Fur die Ciabatta-Crodtons die Ciabattascheiben in Wirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter
kross ausbacken. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Rote-Bete-Carpaccio
streuen.

Das Kalbstatar mit Basilikum garnieren, in einem Servierring anrichten und mit dem Rote-Bete-
Carpaccio auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,, Gebratene Avocadospalten mit Bittersalaten, lauwarmem
Zitronendressing und Mohn-Sesamstange® von Tobias Hinkel

Zutaten fur zwei Personen

Fur die gegrillte Avocado:

100 g Macadamianisse, ungesalzen
2 reife Avocados (Hass)
60 g Ziegenkaserolle

3 EL Olivenol

Fur das Salatdressing:

1EL Koriandersaat

2EL Honig

6 EL Olivendl (extra nativ)
2EL Zitronensaft

1TL Chiliflocken

B TL getrockneter Thymian

Salz, aus der Muhle
Gemahlener Cumin, Kreuzkiimmel
Zitronenabrieb

Fir die Bittersalate:

1 Friséesalat
1 Radicchio
509 Schwarze Oliven

Eingelegte Salzzitronen
Kandierte Zitronenschalen

Fir die Blatterteigstangen:

1 Rolle Blatterteig

3 EL Mohnsamen
3EL Sesamsamen
1EL Milch

1 Ei

Meersalz, aus der Salzmuhle
Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Koriandersaat im Mdrser fein zerstof3en. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Mit dem
Sparschaler drei circa 1 Zentimeter breite Zitronenzesten abschélen. AnschlieBend Honig,
Olivendl, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz, Koriander, Zitronenabrieb sowie den Thymian in ein Glas
mit Schraubverschluss geben. Das Glas verschlieRen, kréaftig schitteln und im heil3en Wasserbad
etwa zehn Minuten erwdrmen. Vor dem anrichten die breiten Zitronenzesten entfernen.



Ein Ei trennen. Den Blatterteig in zwdlf gleichgrol3e Teile schneiden. Das Eigelb mit Milch
verquirlen und ein wenig davon auf den Blatterteig geben. Das Eiweil3 kann anderweitig verwendet
werden. Die Mohn- und Sesamsamen abwechselnd aber gleichmafig auf dem Blatterteig verteilen
und zu Stangen zusammenrollen. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und dem Meersalz
wuirzen. Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fir acht bis zwolf
Minuten im Backofen backen.

Die Salate putzen, waschen und trocken schleudern. Den Friséesalat in mundgerechte Stlicke
zupfen und die Radicchioblatter in Streifen schneiden.

Die Macadamianisse mahlen und auf einem Teller verteilen. Die Avocados langs halbieren, den
Stein entfernen und, wenn mdglich schalen. Den Ziegenkase in die Kernmulde fillen und mit
einem Messer glatt streichen. Die Avocadohélften nochmals vorsichtig halbieren. Die
Avocadoviertel mit der Schnittflache in die gemahlenen Macadamianiisse driicken. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Avocadoviertel kurz auf der panierten Seite braten.

Die gegrillten Avocadospalten mit Bittersalaten, lauwarmem Zitronendressing und Mohn-
Sesamstange auf dem Tellern anrichten und nach Belieben mit den kandierten Zitronenschalen
und Salzzitronen sowie den schwarzen Oliven verfeinern, dekorieren und servieren.



Vorspeise: ,Kalbsleber auf Blattsalat mit selbstgemachtem Brdtchen und
Thymianbutter® von Jana Gebhardt

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Kalbsleber:

150 g Kalbsleber
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Blattsalat:

100 g Blattsalat (Lollo, Rucola, Kopfsalat)
1EL Balsamico
2EL Zitronenodl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Brotchen:

2509 Mehl

13 ¢ Hefe (1/4 Wrfel)
B TL Honig

YaTL Salz

Fur die Thymianbutter:

509 weiche Butter

2 Zweige Zitronenthymian

Fir die Garnitur:

8 Bliten Kapuzinerkresse
Y4 Bund Schnittlauch

2 Schnittlauchbliten
1TL roter Pfeffer, ganz

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Brotchen die Hefe mit dem Honig verrihren, 125 Milliliter Wasser zugief3en und das Salz
unterrihren. Das Mehl unter stdndigem Ruhren zugeben und aus dem entstandenen Teig
Brotchen formen. AnschlieRend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Backofen
20 Minuten goldbraun backen.

Fur die Thymianbutter die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Blatter des Thymians unterriihren
und in einer kleinen Form in den Kuhlschrank stellen.

Fur den Blattsalat die verschiedenen Sorten Salat waschen, schleudern und klein zupfen.
AnschlieRend aus dem Balsamico, dem Zitronendl, Salz und Pfeffer ein Dressing herstellen.



Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsleber kurz, sowie kraftig anbraten.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kalbsleber mit dem Blattsalat, dem Dressing, dem selbstgemachten Brétchen und der
Thymianbutter auf Tellern anrichten, mit dem gehackten Schnittlauch, der Kapuzinerkresse, dem
zerstol3enen Pfeffer und den Schnittlauchbliten garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Asiatisches Huhnerhack mit gebackener Ké&asestange“ von
Dietmar Walter

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Asiatische Hihnerhack:

150 ¢g Geflugelhackfleisch
%) Eisbergsalat

1 Karotte, klein

15 Stange Staudensellerie

1 Knoblauchzehe
2EL Hoisin-Sauce

1EL Tamari-Soja-Sauce
1TL Shao-Xing-Reiswein
1TL Sesamdol

2EL Pflanzendl

weilRer Pfeffer, zum Abschmecken

Fir die Blatterteig-Kasestangen:

1 Paket Blatterteig

B TL Tomatenmark

1 Ei

1EL Milch

100 g Emmentaler, geriebenen
Kimmel
Paprikapulver
Oregano

Meersalz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
509 Sojasprossen
35¢g kalifornische Walniisse

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Funf Blatter von dem Eisbergsalat ablésen und so zurecht schneiden, dass sie eine Art Schale
bilden. Die Blatter waschen und trocken schleudern.

Das Pflanzendl in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Das Gefliigelhackfleisch hineingeben und
zwei Minuten unter standigem Ruhren anbraten, bis das Hackfleisch zerbrdselt ist. Den
Staudensellerie und die Karotte fein wirfeln. Die Knoblauchzehe abziehen und in feine Sticke
schneiden. Den Staudensellerie, die Karotte und die Knoblauchzehe zum Hackfleisch in die
Pfanne geben und weitere drei Minuten braten. Die Tamari-Soja-Sauce, die Hoisin-Sauce, den
Shao Xing-Reiswein und das Sesamdl hineingeben. Mit weiRem Pfeffer abschmecken und unter
Ruhren weitere drei Minuten anbraten.



Den Blatterteig in zwolf gleichmaRige Teile schneiden. Ein Ei trennen und das Eigelb mit der Milch
verquirlen. Die Halfte davon auf den Blatterteig geben und zuséatzlich noch mit Tomatenmark
bestreichen. Den Emmentaler gleichmafig darauf verteilen.

Den Blatterteig zu Stangen zusammen rollen. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen und mit
Meersalz, Kimmel, Paprikapulver und Oregano bestreuen.

Die Stangen anschlieBend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen acht bis zwolf Minuten backen.

Fur die Garnitur die Walniisse in einer Pfanne ohne Ol zwei Minuten rosten, bis sie anfangen zu
duften. Anschliel3end in eine Schiissel geben und zur Seite stellen.

Das Asiatische Hiuhnerhack mit Blatterteig-Kasestangen auf Tellern anrichten, mit Walniissen und
Sojasprossen garnieren und servieren.



Vorspeise: » Ravioli mit  Maishuhnfillung, Kohlrabigemise  und
Parmesansauce” von Christian Krlger

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Ravioli mit Maishuhnfillung:

1 Maishuhnbrust, mit Haut
25¢g Kochschinken

1 Schalotte

1/2 Knoblauchzehe
25¢g Biffelmozzarella
25¢ Ricotta

) Zitrone

% Bund Blattpetersilie
2EL Butter

100 ml Gefligelfond
125¢ Mehl

459 Weichweizengriel3
2EL Olivenol

4 Eier

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Kohlrabigemiise:

200 g Kohlrabi

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
1EL Butter

150 ml Geflugelfond

1 Zitrone

Muskatblitensalz
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Parmesansauce:

100 g Knollensellerie

100 g Schalotten

) Knoblauchzehe

50 ml weilder Portwein

150 ml Geflugelfond

1 Lorbeerblatt

40 ¢ eiskalte Butter

209 geriebener Parmesan

Fir die Garnitur:
3 Kirschtomaten
509 Butter



Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ und Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Maishuhnbrust waschen, abschneiden und in Backpapier einwickeln. Anschlie3end
auf ein Backblech legen, mit einem Kochtopf beschweren und fir 30 Minuten im Ofen knusprig
backen.

Fur die Ravioli die Eier trennen. Mehl, Weichweizengriel3, Olivendl, Eigelb, 25 Milliliter Wasser und
etwas Salz zu einem Teig verkneten. Den Teig in Alufolie verpacken und im Kihlschrank kalt
stellen.

Das Brustfilet waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen und wie auch den Mozzarella und den Kochschinken fein wirfeln. Die Petersilie
waschen, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Alle Zutaten mit Ricotta, Zitronensaft und
Abrieb vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Nudelteig dinn ausrollen und mit einem Ausstecher Kreise ausstechen. Das Eiweil3 verquirlen
und den Rand damit einstreichen. Die Fillung in die Mitte der Kreise setzen, die Ravioli als
Halbmond falten und den Rand mit einer Gabel festdriicken.

Die Ravioli in einem Topf mit Salzwasser al dente kochen. In einer Pfanne die Butter schmelzen
lassen, den Gefligelfond dazugeben und die Ravioli kurz in der Pfanne schwenken.

Fur das Kohlrabigemiise Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Den Kohlrabi
putzen und in ein Mal ein Zentimeter grol3e Wurfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten- und Knoblauchwurfel darin anschwitzen. Die
Kohlrabiwlrfel dazu geben, kurz andinsten und mit Muskatblitensalz und Pfeffer wirzen. Den
Geflugelfond angieRen und solange schmoren, bis der Kohlrabi bissfest ist. Das Ganze mit Abrieb
einer Zitrone abschmecken. Zur Garnitur noch die Kirschtomaten waschen und in einer Pfanne mit
Butter kurz schwenken.

Fur die Parmesansauce Schalotten und Knoblauch abziehen und in grofRe Stiicke schneiden. Den
Sellerie putzen und ebenfalls grob hacken. Das Gemiise in 20 Gramm erhitzter Butter langsam
andunsten und mit Portwein abléschen. Den Gefliigelfond angiel3en, ein Lorbeerblatt zugeben und
bei mittlerer Temperatur auf die Halfte einkochen lassen.

Den Sud durch ein Sieb passieren und mit Salz abschmecken, eiskalte Butter und Parmesan
zugeben und den Sud mit einem Purierstab aufmixen.

Die Ravioli mit Maishuhnfillung, Kohlrabigemiise und Parmesansauce mit den Kirschtomaten
garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.



