Folge 1: Zarter Eber und deftige Kuh

Die Rezepte von Helene Scholz-von Bonin

Vorspeise: Carpaccio mit Sommersalat

Zutaten fiir 4 Personen

Flir das Carpaccio: 1/2 Blattsalat

200 g sehr frisches Schweinefilet (in 1 kleiner Kohlrabi

dinnen Scheiben; ersatzweise je 1/2 Bund Fruhlingszwiebeln und
Schweineschinken) Rucola

50 g Rucola 1 kleine Salatgurke

40 g Parmesan (in dinnen Spanen) 200 g Tomaten

2 EL Olivendl 1 Handvoll Markerbsen (gepalt)
Salz 1/2 Bund Radieschen (in Scheiben)
Pfeffer aus der Mihle 2 EL Vierrauberessig (ersatzweise
Fir den Sommersalat: Krauteressig)

1 Bund gemischte Krauter (z. B. 1 EL Agavendicksaft

Petersilie, Basilikum, Estragon, 1 gestr. EL Senf

Pimpinelle, Zitronenmelisse) Salz

5 EL Olivendl Pfeffer aus der Mihle
Zubereitung:

Fir das Carpaccio das Fleisch auf einem Stiick Frischhaltefolie zu einem Rechteck
auslegen. Den Rucola verlesen, waschen, trocken schleudern und grobe Stiele entfernen.
Rucola klein schneiden. Das Fleisch mit dem Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Rucola und Parmesan auf dem Fleisch verteilen. Das Fleisch stramm aufrollen
und fest eingewickelt 2 bis 3 Stunden in das TiefklUhlfach stellen.

Fir den Sommersalat die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und fein hacken. Mit dem Olivendl verrihren und etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Vom Salat die duBeren Blatter entfernen. Den Salat waschen, trocken schleudern und in
Stlicke zupfen. Kohlrabi schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Rucola verlesen,
waschen, trocken schleudern und grobe Stiele entfernen. Die Blatter klein schneiden.
Gurke schalen, halbieren und in sehr feine Wirfel schneiden. Tomaten waschen und
vierteln, dabei die Stielansatze entfernen. Die Zutaten in einer Schissel mit Erbsen und
Radieschen mischen.

Die Fleischrolle aus dem Tiefklihlfach nehmen, in diinne Scheiben schneiden und auf
Tellern anrichten.

Essig, Agavendicksaft, Senf, Salz und Pfeffer mit dem Krauter-Olivenél-Gemisch
verrihren und abschmecken. Den Salat auf die Teller mit dem Carpaccio verteilen und
das Dressing daribertraufeln. Dazu passt ein Créme-fraiche-Dip.
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Hauptgang:

Rostbraten mit bunten Ofenkartoffeln und jungem Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

Fir den Rostbraten:

1 kg Roastbeef

60 g Schweineschmalz

1 groBe Zwiebel

je 1 Méhre und Pastinake

1 kleine Sellerieknolle

1 Lorbeerblatt

Salz - Pfeffer aus der Mihle

Saft und Schale von 1/2 Bio-Zitrone
40 g Butter

1 gestr. EL Senf

1 gestr. EL Mehl

300 g saure Sahne

Fir die Ofenkartoffeln:

ca. 1 kg kleine gelb-, rotschalige
und violette Frihkartoffel

Zubereitung:

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

4 -5 EL Olivendl

Fir das Gemdise:

250 g Cocktailtomaten

2 EL Olivendl

Salz - Pfeffer aus der Mihle
1/2 TL getrocknetes Basilikum
Zucker

250 g Zuckerschoten

3-4 EL Olivenol

1 Bund junge Mdhren (ca. 400 g)
1 EL Honig (nach Geschmack)
1 EL Butter

1 kleiner Zweig Rosmarin

1 kleines Bund Petersilie

Fir den Rostbraten das Fleisch in 4 gleich dicke Scheiben schneiden und gut klopfen. Die
Zwiebel schalen und in diinne Streifen schneiden. Die Mdhre, die Pastinake und dem
Sellerie putzen, schalen und in feine Streifen schneiden. Das Schmalz im Brater erhitzen
und das Fleisch darin bei starker Hitze auf beiden Seiten je 1 bis 2 Minuten anbraten.

Herausnehmen und beiseitestellen.

Die Zwiebel, die Méhre, die Pastinake und den Sellerie im Bratfett einige Minuten
andlnsten. Etwa 1/4 | Wasser, das Lorbeerblatt, etwas Salz, Pfeffer und die

Zitronenschale hinzufigen.

Die Fleischscheiben wieder in den Brdter legen und mit geschlossenem Deckel bei sehr

schwacher Hitze etwa 2 1/2 Stunden schmoren.

Inzwischen flr die Ofenkartoffeln den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die
Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen. Auf ein Backblech geben, das Olivendl
darubertraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln im Ofen auf der mittleren

Schiene etwa 30 Minuten goldbraun garen.

Fir das GemiUse die Tomaten waschen und in eine ofenfeste Form geben. Mit Salz,
Pfeffer, Basilikum und 1 Prise Zucker bestreuen. Mit 1 EL Olivendl vermischen.

Die Zuckerschoten putzen, waschen und in eine zweite ofenfeste Form geben. Mit Salz,
Pfeffer und nach Belieben mit 1 TL fein gehacktem Estragon bestreuen. Mit dem

restlichen Olivendl betraufeln.

Von den Bundmoéhren das Grin bis auf 4 cm abschneiden. Die Méhren griindlich
waschen, vorsichtig birsten und in eine ofenfeste Form geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Rosmarin waschen und trocken tupfen. Den Honig, die in Stickchen
geschnittene Butter und den Rosmarin zu den Méhren geben und alles gut mischen. Die
Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter abzupfen, fein hacken und
beiseitestellen. Die M6hren im Ofen etwa 20 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit die
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Erbsen und nach 10 Minuten die Tomaten ebenfalls in den Ofen schieben.

Das Fleisch herausnehmen. Die mitgegarten Gemisestreifen samt der Flissigkeit mit
dem Stabmixer purieren oder durch ein feines Sieb streichen. Den Senf, den Zitronensaft
und das mit 3 EL Wasser verrihrte Mehl dazugeben. Die saure Sahne hinzufligen. Das
Fleisch wieder dazugeben und kurz in der Sauce ziehen lassen.

Den Rostbraten mit der Sauce, den Kartoffeln und dem Gemise auf Tellern anrichten und
mit der Petersilie bestreut servieren.

Dessert: Joghurt-Panna-cotta mit Beerensauce

\

Zutaten fiir 6 Personen

Flr die Panna cotta:

3 Blatt Gelatine

1 Vanilleschote

300 g Sahne

100 g Rohrohrzucker

300 g Naturjoghurt

Flr die Saucen:

ca. 150 g Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
ca. 150 g Moltebeeren (frisch oder tiefgeklhlt; ersatzweise Schwarze Johannisbeeren)
4 EL Rohrohrzucker

Zubereitung:

Fir die Joghurt-Panna-cotta die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote
langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Sahne, den Zucker, Vanillemark
und -schote in einem Topf aufkochen. Etwa 5 Minuten kécheln lassen, vom Herd nehmen
und etwa 5 Minuten abkiihlen lassen. Die Vanilleschote entfernen. Die Gelatine gut
ausdricken und in der warmen Vanillesahne unter Rihren auflésen. Etwa 30 Minuten
abklihlen lassen.

Den Joghurt glatt rithren und unter die Sahne heben. Die Sahne-Joghurt-Creme in vier
Férmchen oder Glaser (a etwa 200 ml Inhalt) flllen und mindestens 4 Stunden, am
besten Uber Nacht, kihl stellen.

Fir die Beerensaucen die Beeren waschen und trocken tupfen oder auftauen lassen. Die
Beerensorten getrennt voneinander in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer
plrieren. Das Moltebeerenpliree durch ein feines Sieb streichen. Beide Fruchtpiirees mit
jeweils etwa 2 EL Zucker abschmecken und kiihl stellen.

Die Joghurt-Panna-cotta auf Dessertteller stiirzen. Die Fruchtsaucen darum herum
verteilen und nach Belieben mit Beeren garnieren.
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