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Leibgericht: ,Gefiullte Schweinelende mit selbstgemachten Bandnudeln und
Weillwein-Sahne-Sauce” von Christian Wagner

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schweinelende:

500 ¢ Schweinelende, im Ganzen
2 Scheiben  Bauernbrot

1 rote Zwiebel

100 g Fetakése

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

Fir die Sauce:

1 Schalotte

150 mi Sahne

150 ml trockener WeilRwein
250 ml Gemiusefond

1EL Zucker

2TL Speisestarke

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

Fur die Nudeln:

300 g Mehl

5 Eier
1EL Olivendl
2 EL Butter

Mehl flr die Arbeitsflache
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Einen grolRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur die gefillte Schweinelende das Brot in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel fein hacken und in
dem Olivendl anschwitzen. Die Brotwurfel separat in Olivendl anrésten. Den Fetakése zerbréseln.
In die Schweinelende eine Tasche einschneiden. Von allen Seiten salzen und pfeffern und die
Tasche mit den angebratenen Zwiebeln, den Brotwirfeln und dem Fetakése fullen. Mit den
Zahnstochern und dem Fleischgarn verschlieRen. Die Schweinelende von allen Seiten scharf
anbraten und dann im Backofen 15-20 Minuten garen lassen.



Fur den Nudelteig zwei Eier trennen und das Eigelb mit dem Mehl, etwas Salz, den Ubrigen Eiern
und dem Olivendl vermengen und einen glatten Teig herstellen. Mit dem Nudelholz ausrollen und
anschliel3end durch die Nudelmaschine laufen lassen. Die Nudelplatten nacheinander auf einem

Holzbrett ausbreiten und mit einem scharfen Messer in dinne Streifen schneiden. Die Nudeln
sofort in dem Salzwasser gar kochen und anschlieRend abseihen. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Nudeln darin schwenken.

Fur die Sauce die Schalotte abziehen, klein schneiden und in Olivendl anschwitzen. AnschlieRend
mit dem Weillwein abldschen. Die Flissigkeit um ein Drittel reduzieren lassen. Danach den
Gemusefond dazugeben und erneut einkochen lassen. Zum Schluss die Sahne dazugeben und
das Ganze abschmecken. Je nach Bedarf etwas Zucker hinzugeben, die Sauce mit dem
Pirierstab aufschaumen und mit Speisestérke andicken.

Das Fleisch zum Anrichten aufschneiden.

Die gefilllte Schweinelende mit selbstgemachten Nudeln und WeiRwein-Sahne-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Selbstgemachte Knopfle mit Champignonsauce und Feldsalat® von
Isabella Reindl

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Knopfle:

400 g Mehl
5 Eier
1 TL Salz

Fur die Champignonsauce:

250¢ Champignons
1 grol3e Zwiebel
200 ml Sahne

150 ml Gemiusefond
% Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Salat:

100 g Feldsalat

1 Bund Radieschen

8 Cocktailtomaten
2 EL weil3er Balsamico
3 EL Olivendl

1TL Senf

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fur die Spatzle das Mehl mit den Eier, dem Salz und gegebenenfalls etwas Wasser zu einem
glatten Teig verrihren.

Fir die Sauce die Zwiebel abziehen und klein wirfeln. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig dinsten. Die Pilze
dazu geben und kurz anbraten. Mit dem Fond abléschen und mit der Sahen aufgiel3en. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie hacken und zur Sauce geben.

Den Spatzleteig durch die Spatzlereibe ins kochende Wasser reiben und garen lassen, bis sie an
der Wasseroberflache schwimmen. Die Spéatzle abseihen.

Fur den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Radieschen putzen, die
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, beziehungsweise vierteln. Fiir das Dressing das Ol,
den Essig und den Senf verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit den Radieschen und den Tomaten mischen und mit dem Dressing anmachen.

Die Spatzle mit der Champignonsauce auf Tellern anrichten und den Salat separat dazu servieren.
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Leibgericht: ,Verlorene Eier "Berliner Art" mit Kartoffelstampf“ von Jorg Lasrich

Zutaten fur zwei Personen

Fir die verlorenen Eier:

759 geraucherter, fetter Speck

4 Eier

1 Zwiebel

3 EL Margarine

50 g Mehl

50 ml Branntweinessig

3 EL Zucker

1 Zweig glatte Petersilie, zur Garnitur

Salz, aus der Mihle

Fur den Kartoffelstampf:
250¢ mehligkochende Kartoffeln
2 EL Butter
Muskatabrieb, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.,
Die Kartoffeln schalen und im siedenden Wasser gar kochen.

Den Speck wurfeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Die Petersilienblatter
abzupfen und klein hacken.

Die Margarine in einer Pfanne erhitzen und darin die Speckwirfel braten. Anschliel3end die
Zwiebel darin glasig anschwitzen und das Mehl hinzufligen. Alles mit Wasser abléschen und die
Mehlschwitze mit dem Essig, dem Zucker sowie Salz abschmecken. Die Hitze reduzieren.
AnschlieRend die Eier vorsichtig aufschlagen, hineingeben und darin pochieren.

Die Kartoffeln abgief3en, ausdampfen lassen und mit der Butter zu einem Piree stampfen.
Abschlieend mit Salz und Muskatabrieb abschmecken.

Die verlorenen Eier "Berliner Art" mit Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und mit der Petersilie
garnieren.
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Leibgericht: ,Wildschweinlende mit Sahne-Brokkoli, Wacholdersauce und
Tomaten-Crostini“ von Rositta Beyermann

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Wildlende:
4 Scheiben  Wildschweinlende, a 100 g
3 EL Olivendl
Paprikapulver
Himalaya-Salz
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Brokkoli:

1 Brokkoli

1 Zwiebel

1 mittelscharfe Peperoni
1 Bund Dill

1 Zehe Knoblauch

60 g saure Sahne

500 mi Gemiisefond

1 Zitrone

2 EL Sahne

Krautersalz, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce:

4 Schalotten

6 Wacholderbeeren
250 ml Rotwein

8 Champignons
100 g Butter

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Crostini:

1 Stiel Rosmarin

2 EL Tomatenmark
2 EL Olivendl

4 Scheiben  Sandwich-Kéase
1 Zitrone

2 Scheiben  Mischbrot
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Fir den Brokkoli den Gemusefond mit ein wenig Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
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Fur den Brokkoli die Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte in kleine Wirfel schneiden. Die
andere Halfte kann anderweitig verwendet werden. Die Peperoni der Lange nach aufschneiden,
von Scheidewanden und Kernen befreien und eine Halfte fein wirfeln.

Die andere Halfte kann anderweitig verwendet werden. Den Dill waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Den Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Sahne schlagen. Die Saure Sahne mit dem Zitronensaft, dem
Knoblauch, der Peperoni, der Zwiebel und dem Dill verrihren. Die geschlagene Sahne unterheben
und mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Den Brokkoli waschen, in kleine Rdschen zerteilen und zugedeckt Gber Dampf fur funf bis zehn
Minuten bissfest garen.

Fur die Crostini den Rosmarin waschen, trocken schitteln und die Rosmarinnadeln vom Stiel
ziehen und sehr fein hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Rosmarin mit dem
Tomatenmark, dem Ol und etwas Zitronensaft verriihren. Die Tomaten-Mischung auf die
Brotscheiben streichen und mit den Késescheiben belegen. Das Brot fir zehn Minuten im Ofen
Uberbacken.

Die Wildschweinlende waschen, trocken tupfen und wirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin kurz braten.

Fir die Sauce die Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden und mit den Wacholderbeeren
in den Bratensatz geben. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und zwei Minuten anbraten. Mit
dem Rotwein abloschen. Den Rotwein einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb streichen und
die Wacholderbeeren anschlieRend wieder dazugeben und die Sauce aufkochen. AnschlieRend
die Pfanne vom Herd nehmen und die Butter unterrithren. Die Sauce erhitzen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Wildschweinlende mit Sahne-Brokkoli, Wacholdersauce und Tomaten-Crostini auf Tellern
anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Panang Curry“ von Claudio Halstenberg
Zutaten fur zwei Personen

Fur das Panang Curry:

300¢g Hahnchenbrustfilet
2 EL Panang-Curry-Paste
400 ml Kokosmilch

2EL Rohrzucker

3 EL Fischsauce

15 Kaffirlimettenblatter
1 Stange Limonengras

80¢g geschélte, ungesalzene Erdnisse
1EL Erdnussbutter

2 rote Chilischoten

4 Blatter Thai Basilikum

100 g Basmati Reis

1 Zehe Knoblauch

1 Mohrriibe

509 Parmesan

2 Cherrytomaten

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Fir den Reis, einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis auf niedrigster Stufe
ziehen lassen.

Fur das Panang Curry, das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Stlicke
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch abziehen und in feine Stiicke hacken.
AnschlieBend das Hahnchen und den Knoblauch scharf anbraten. Das Hahnchen aus der Pfanne
nehmen und drei Essloffel Kokosmilch in die Pfanne geben. Dazu die Panang-Curry-Paste auf
mittlerer Stufe in der Kokosmilch auflésen.

Die Chilischoten langs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken.
Die Fischsauce, die Chilischoten und den Rohrzucker mit der restlichen Kokosmilch in die Pfanne
geben.

Die Kaffirlimettenblatter waschen, den Stil abschneiden und halbieren. Die Kaffirlimettenblatter und
das Limonengras mit in die Pfanne geben. Das Hahnchen und eine Prise Salz, ebenfalls in die
Pfanne geben und auf mittlerer Stufe kécheln lassen. Die Erdnisse fein hacken und gemeinsam
mit der Erdnussbutter ebenfalls in der Pfanne kécheln lassen.

Das Panang Curry auf Tellern anrichten und mit den Cherrytomaten, dem Thai Basilikum und dem
Parmesan garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Hahnchenbrust mit Linguine und Avocado-Pesto“ von Tina Krémer
Zutaten fur zwei Personen

Fur die Hadhnchenbrust:

2 Hahnchenbriste, a 150 g
4 Frihlingszwiebeln

3 Cherrytomaten

6 Zehen Knoblauch

125 ml Olivendl

2EL Zucker

1 Limette

1EL gemahlener Piment

2TL Meersalz

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

FiUr das Avocado-Pesto:

2 reife Avocados
50 ml Olivendl

50¢g Parmesankase
2 EL Limettensaft

3 Stiele Minze

3 Stiele Petersilie

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Linguine:

1 Ei
509 Mehl
50¢g Griel3

Fir die Garnitur:
1TL rote Pfefferkdrner

Zubereitung
Einen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.
Den Backofen auf 120 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Fur die Linguine das Mehl, den Griel und das Ei zu einem glatten Teig verkneten und in Folie fur
mindestens 15 Minuten in den Kihlschrank geben.

Fur die Garnitur die Cherrytomaten waschen, trocken tupfen und im Ofen fiir zehn Minuten
schmoren.

Fur die Marinade die Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
abziehen und klein hacken. Die Limette halbieren und auspressen. Das Ol, die Friihlingszwiebeln,
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den Knoblauch, den Zucker, einen Essloffel Limettensaft, das Piment, das Meersalz und den roten
Pfeffer vermischen. Der Ubrige Limettensaft kann fir das Avocado-Pesto verwendet werden.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen und fur zehn Minuten in der Marinade einlegen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu Linguine verarbeiten. Anschliellend im kochenden
Wasser drei bis vier Minuten bissfest garen.

Fiur das Avocado-Pesto die Avocados halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
vorsichtig aus der Schale 16sen und klein hacken. Die Avocado mit dem restlichen Limettensaft
vermengen.

Die Minze und die Petersilie waschen, trocknen und kleinhacken. Die Halfte der Avocado mit der
Minze und der Petersilie fein pirieren. Das Ol untermengen. Den Parmesan reiben und
untermischen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hahnchenbrust mit der Marinade in der Pfanne anbraten, bis das Fleisch von beiden Seiten
eine leichte braune Farbe annimmt.

Die Nudeln mit der Gbrigen Avocado und dem Pesto mischen.
Die roten Pfefferkérner mit dem StoRel im Mdérser grob zerkleinern.

Die Nudeln Hahnchenbrust mit Linguine und Avocado-Pesto auf Tellern anrichten, mit dem Pfeffer
und den Tomaten garnieren und servieren.



