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»Leibgerichte” Horst Lichter

Leibgericht: ,Panierter Rehricken mit Steinpilzsauce und Kno6pfle® von
Barbara Kastl

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Rehriicken:

1 Rehricken, ausgelost, a 400 g
3 EL Butterschmalz

1 Ei

1EL Mehl

1509 gemahlene Haselnusse

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Steinpilzsauce:

50¢9 durchwachsener Speck
209 getrocknete Steinpilze
2 Schalotten

20g Butter

1259 Schlagsahne

300 ml Gemiusefond

200 ml Wildfond

20 ml Cognac

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Knopfle:

300 g doppelgriffiges Mehl
3 grol3e Eier

3 EL Butter

% TL Salz

Fir die Garnitur:
% Bund Blattpetersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

Den Gemisefond erwarmen und die Steinpilze darin einweichen.

Den Rehriicken waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ei trennen. Das Eigelb kann anders verwendet werden. Das Eiweil3 verquirlen. Die

Haselnlisse auf einem Teller bereitstellen. Den Rehriicken mit Mehl bestauben, mit dem Eiweil}
einstreichen und in den Haselnlissen wenden.



Den Rehricken in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten gut anbraten. Den
Rosmarinzweig dazugeben und kurz mitschmoren. Anschlie3end das Fleisch fiir zehn Minuten in
den Ofen geben. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt zehn Minuten ruhen
lassen.

Den Speck fein wirfeln und in die Pfanne, in der der Rehriicken angebraten wurde, geben. Die
Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Pilze ausdriicken und hacken. Den Fond der Pilze aufheben.
Die Butter, die Schalotten und die Pilze zu dem Speck geben und alles scharf anbraten und mit
Cognac abloschen. Die Masse so lange braten, bis die Flussigkeit verdampft ist. Den Wildfond und
das Pilzwasser dazu geben und alles 15 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

Die Sauce durch einen Sieb streichen. Die Sahne hinzufligen und die Sauce cremig einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Koépfle einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Das Mehl, die Eier, das Salz und ein Achtel Liter Wasser mit einem Handmixer verrihren und
anschlieRend mit einem Holzl6ffel kraftig aufschlagen. Den Teig ins kochende Wasser hobeln.
Wenn die Knopfle an die Oberflache des Wassers kommen, mit dem Schaumléffel aus dem Topf
heben und in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Knopfle mit der Butter in einer Pfanne kurz braunen.

Die Petersilie klein hacken.

Den Rehriicken in schrdge Scheiben schneiden und mit der Sauce und den Knoépfle auf Tellern
anrichten, mit der Petersilie garnieren und servieren.



Leibgericht: , Herzhafte Pfannkuchen mit Chili con carne-Fiullung und Kréauter-

Creme fraiche” von Michael Petschke

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Chili con carne:

300 g
300 g
300 g

1 Prise

Rinderhackfleisch

Kidneybohnen

Mais

rote Paprika

rote Peperoni

rote Zwiebel

Knoblauchzehe

passierte Tomaten
Tomatenmark

Sambal Oelek

Paprikapulver, zum Abschmecken
Majoran, zum Abschmecken
Oregano, zum Abschmecken.
Zucker

Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Pfannkuchenteig:

200 g
250 ml
2

2EL
3 Msp.
2 Msp.

Mehl

Milch

Eier

Butterschmalz
Chilipulver
Paprikapulver

Salz, aus der Muhle

Fir die Creme fraiche:

200g

1

¥ Bund
2 Blatter

Zubereitung

Fur das Chili con carne die Zwiebel abziehen und in Wirfel schneiden. AnschlieRend in einem
Topf mit etwas Sonnenblumendl anbraten. In der Zwischenzeit den Knoblauch abziehen und durch
die Knoblauchpresse in den Topf geben. Das Tomatenmark ebenfalls in den Topf geben und kurz

mit anbraten. Das Hackfleisch dazu geben und braten, bis es krimelig ist. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

Créme fraiche

Zitrone

Schnittlauch

Kopfsalat, fur die Garnitur

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle




AnschlieBend mit den passierten Tomaten abloschen. Die Kidneybohnen und den Mais
dazugeben. Die Paprika putzen und halbieren. Eine Halfte in Wirfel schneiden. Die andere Halfte
kann anders verwendet werden. Die Peperoni entkernen und ebenfalls in Wirfel schneiden.
Beides in den Topf geben. Mit dem Sambal Oelek, dem Zucker und den Gewlirzen abschmecken.

Fir die Pfannkuchen das Mehl, die Milch, die Eier, das Chilipulver und das Paprikapulver mit dem
Handrihrgerat zu einem geschmeidigen Teig mixen. Mit Salz abschmecken. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Eine Kelle Teig in die heil3e Pfanne geben und den Pfannkuchen von
beiden Seiten goldgelb anbraten. Auf einen Teller geben und mit Kiichenpapier abtupfen. Mit dem
restlichen Teig ebenso verfahren.

Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Creme
fraiche und den Schnittlauch verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken. Der restliche Zitronensaft kann anders verwendet werden.

Die Pfannkuchen mit dem Chili con carne fillen und in der Mitte durchschneiden. Die
Pfannkuchenhélften auf Tellern anrichten, mit den Salatblattern garnieren und mit der Creme
fraiche servieren.



Leibgericht: ,Hirschragout mit Datteln,

von Meike Heumann

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Hirschragout:

350 g
Ya

Hirschfilet
Sellerie

Karotte
Porreestange
Datteln

Zwiebel
Knoblauchzehen
Rotwein

Harissa

Rosenkohl und Haselnuss-Spatzle*

SuRRes Paprikapulver, zum Abschmecken
Scharfes Paprikapulver, zum Abschmecken

Mehl

Olivendl, zum Anbraten

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Haselnussspatzle:

4
250¢g
100 g
200 g
1

Eier

Mehl

GrielR

gemahlenen Haselnlsse
Muskatnuss

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Rosenkohl:

200 g
1EL
3 EL
1

Rosenkohl

Schmelzkase

Sojasauce

Muskatnuss

Chiliflocken

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

100 g
1TL

gehobelte Haselnlisse
Butter



Zubereitung:
Einen Topf mit Wasser und Salz fur die Spatzle aufsetzen.

Fur das Hirschragout den Rotwein in einem Topf einreduzieren, die Datteln dazugeben und
mitkochen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Karotte und die Sellerie
schalen, den Porree putzen. Das Gemise klein schneiden. Das Hirschfilet waschen, abtupfen und
ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Das Olivendl und die Butter in einem Topf erhitzen. Das
Gemduse, die Zwiebel und den Knoblauch und das Fleisch dazugeben und scharf anrésten. Das
Hirschragout mit Harissa, den Paprikapulvern und Pfeffer und Salz wiirzen. Das Ragout mit einem
Teeloffel Mehl andicken und zum reduzierten Rotwein geben.

Den Rosenkohl putzen, vierteln und mit etwas Ol in einer Pfanne anrésten. Den Schmelzkase und
die Sojasauce dazugeben und mit Salz, Pfeffer, etwas abgeriebener Muskatnuss und den
Chiliflocken abschmecken.

Fir die Spatzle aus dem Mehl, den Eiern, dem Griel3 und den Haselnlissen einen glatten Teig
rihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas abgeriebener Muskatnuss wirzen. Die Spéatzle ins siedende
Wasser schaben.

Fur die Garnitur die gehobelten Haselniisse mit der Butter in einer Pfanne anrdsten.

Das Hirschragout mit den Spatzle und dem Rosenkohl auf Tellern anrichten, mit den Haselnlssen
dekorieren und servieren.



Leibgericht: ,Gebratener Zander mit Haselnussbutter und Rotweinspinat®
von Mario Broszio

Zutaten fur zwei Personen

FuUr den Zander mit der Butter:

4 Zanderfilets a 150 g, mit Haut
1 Zitrone

3EL Sonnenblumendl

3 EL Butter

6 EL geschélte Haselnusse

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Rotweinspinat:

500¢ Spinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
2 EL Butter

500 ml trockener Rotwein
1EL Honig

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Die Haselnlisse grob hacken und in einer Pfanne anrosten.

Fur den Rotweinspinat die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Butter in
einem grol3en Topf erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin glasig anschwitzen. Mit
dem Rotwein abléschen, den Honig dazugeben und bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit den Zander waschen und trocken tupfen. Den Fisch von beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schale der Zitrone abreiben. Anschliel3end die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von beiden Seiten drei Minuten darin anbraten. Zum
Schluss die Butter und die Haselnlisse dazugeben und aufschdumen lassen. Mit einem Essléffel
Zitronensaft abléschen. Der restliche Zitronensaft kann anders verwendet werden. Den Fisch
immer wieder mit der Butter Ubergiel3en.

Den Spinat waschen und abtropfen lassen. Den Spinat in die Rotweinreduktion geben und kurz
zusammen fallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronenschale abschmecken.
Die Uibrige Zitronenschale kann anders verwendet werden.

Das Zanderfilet mit der Haselnussbutter auf Tellern anrichten und mit dem Spinat servieren.



Leibgericht: , Rotes Thai Curry mit Kokosreis® von Nora Muller

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Thai Curry:

300¢g Hahnchenbrustfilet
1 Mohre

2 Thai-Auberginen

1 rote Paprika

1 grune Paprika

1 Zucchini

1 Stange Lauch

100 g Bambussprossen
100 g braune Champignons
1 rote Peperoni

2 Asia Chilischoten

1 Stange Zitronengras
2 getrocknete Chilischoten
1 Zwiebel

1 Limette

50¢g Palmzucker

2EL Sesamdol

200 ml Huhnerfond

100 ml WeilRwein

400 ml Kokosmilch

2EL Fischsauce

2EL helle Sojasauce
1EL rote Currypaste

6 Blatter Thai-Basilikum

% Bund Koriander

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

Fir den Kokosreis:
200 g Basmatireis
200 ml Kokosmilch

Zubereitung:

Fur den Kokosreis die Kokosmilch aufkochen und 200 Milliliter Wasser hinzufiigen. Den Reis im
Kokoswasser 15 Minuten ausquellen lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne das
Sesamdl erhitzen. Die Currypaste dazugeben und anrésten. Das Fleisch dazugeben und anbraten
und mit etwas WeiBwein und dem Grof3teil des Fonds abléschen. Nach und nach die Kokosmilch
zugeben. Alles fir funf Minuten kécheln lassen.

Die Moéhre schalen, die Zwiebel und den Lauch abziehen. Das lUbrige Gemulse von den Enden
befreien. Das gesamte Gemise in Streifen schneiden. Den Palmzucker grob hacken. Das Gemise
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zum Fleisch hinzugeben und alles zum Kochen bringen. Das Gemise sollte bissfest bleiben. Mit
der Fischsauce, der Sojasauce und dem Zucker abschmecken.

AnschlieRend die Thai-Basilikumblatter, die Peperoni und das Zitronengras hinzufiigen und eine
Minute weiterkochen. Die Chilischoten kleinschneiden und je nach Belieben einstreuen. Etwas
Schale von der Limette abreiben und die Halfte der Limette auspressen. Das Gericht mit
Limettenabrieb und etwas Saft abschmecken.

Das Thai Curry mit dem Kokosreis auf Tellern anrichten, mit dem Koriander garnieren und
servieren.



Leibgericht: ,Lammkarrée mit getriffelten Steinpilz-Tagliatelle® von Dimitrios
Kaltsidis

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Tagliatelle:

150 ¢g Mehl
1 Ei
2EL Truffelol

Salz, aus der Muhle

Fur die Steinpilze:

80¢g getrocknete Steinpilze
1 Schalotte

s Knoblauchzehe

50 mi Weillwein

50 ml Lammfond

1 Zweig Rosmarin

1EL Triffelbutter

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

Fur das Lammkarree:

4 Lammkarree

1 Knoblauchzehe
3TL Olivendl

2 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

1TL Oregano

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

Far die Garnitur:
4 Cherrytomaten
schwarzer Triffel
Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.
Die Steinpilze zum Aufweichen in etwas Wasser geben.
Fur den Nudelteig das Mehl mit dem Ei, einer Prise Salz und einem Essl6ffel Triuffeldl zu einem
glatten Teig verkneten. Nach Bedarf noch etwas Mehl dazugeben, bis der Teig sich leicht von den

Fingern l6st. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie verpackt 20 Minuten zum
Ruhen in den Kihlschrank geben.
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Fur das Lammkarree das Fleisch waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen und klein
hacken. Den Thymian und den Rosmarin vom Strunk befreien.

Das Lammkarree beidseitig salzen und mit dem Olivendl bestreichen. Das Fleisch auf beiden
Seiten mit dem Knoblauch, dem Thymian und dem Rosmarin einmassieren. Das Lammkarree kurz
ziehen lassen.

Fur die Steinpilze die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und mit dem Rosmarin
in etwas Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze andiinsten. Die eingeweichten Steinpilze aus
dem Wasser nehmen und die Flussigkeit ausdriicken. Die Steinpilze in die Pfanne geben, die
Temperatur erhéhen und alles kurz diinsten. Die Steinpilze mit dem Weildwein abldéschen.
AnschlieBend den Lammfond dazugeben und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die marinierten Lammkarrees in einer Pfanne in etwas Olivendl 20 bis 30 Sekunden pro Seite
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit dem Oregano bestreuen, in Alufolie einwickeln und ruhen
lassen.

Den Nudelteig ausrollen und mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Die rohen
Tagliatelle grof3ziigig mit Mehl bestreuen, sodass die restliche Feuchtigkeit dem Teig entzogen
wird. Die Tagliatelle im kochenden Salzwasser zwei bis drei Minuten bissfest kochen. Das Wasser
abschutten und die Nudeln mit dem restlichen Triffelol betraufeln.

Im Bratensud der Lammkarrees die Steinpilzmischung und die Tagliatelle mit einem Essloffel
Traffelbutter heild schwenken.

Vor dem Servieren die Cherrytomaten kurz in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten.

Die Steinpilz-Tagliatelle in Nester auf Tellern mit den Lammkarrees anrichten, etwas Triffel
dariiberreiben und mit den Cherrytomaten garnieren und servieren.
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