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~Himmel un Ad" von Helga Rincke

Zutaten fiir zwei Personen

250 g Blutwurst
2 Zwiebeln
3 Apfel, Braeburn
4 Zweige Petersilie
1 Bund Schnittlauch
125 ml Sahne
200 g Butter, weich
80 ml Milch
5 Kartoffeln, mehlig kochend
Knoblauchsalz
Muskat
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Kartoffeln schrubben und zusammen mit einer Prise Salz im heiBen Wasser gar
kochen.

Die Apfel waschen, schélen, entkernen und in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und ebenfalls in Ringe schneiden.
Drei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelringe darin goldgelb diinsten.

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Die Petersilienblattchen von den Stielen abzupfen und hacken. Etwas Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Die gekochten Kartoffeln pellen und zerstampfen. Zwei Essloffel Butter, Knoblauchsalz, Schnittlauch und die gehackte
Petersilie dazugeben und mit heiBer Milch und Sahne cremig riihren. Mit einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer

abschmecken.

Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Blutwurst in groe Scheiben schneiden und in der Butter von beiden
Seiten knusprig braten.

Die Blutwurst und das Kartoffelplree auf den Tellern anrichten und mit den Apfel- und Zwiebelringen garnieren.
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Birnen, Bohnen und Speck von Stefan Hagerling

Zutaten fiir zwei Personen

250¢ Kasseler, roh
50¢g Speck, durchwachsen
400 g Kartoffeln
1 Bund Petersilie
2 Birnen, reif
400 g Bohnen, griin
1 Bund Bohnenkraut
1 Zwiebel
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
1EL Speisedl
6TL Fleischbriihe, gekérnt
2TL Mehl
Zucker
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Kartoffeln schélen und zusammen mit einer Prise Salz im heiBen Wasser gar
kochen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Speck wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel im heiBen Fett glasig diinsten
und dann Speck und Kasseler dazugeben. Das Fleisch anbrdunen und anschlieBend mit 100 Millilitern Wasser abldschen.

Den Sud aufkochen lassen. Die Nelke, das Lorbeerblatt und sechs Teel6ffel Briihe dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Bohnen mit dem Bohnenkraut dazugeben, bissfest kochen und wieder herausnehmen. Die Bohnen mit kaltem
Wasser abschrecken.

Die Birnen schélen und das Kerngehduse entfernen. Die Birnen vierteln und in einer Pfanne mit etwas Kasselerwasser
und Zucker karamellisieren. Die Birnen mit den Bohnen vermengen.

Auf Wunsch den Fleischsud mit etwas Mehl andicken.

Kartoffeln, Kasseler und das Birnen-Bohnen-Gemisch auf einem Teller anrichten, mit etwas Bratsud betraufeln und mit
einem Zweig Petersilie garnieren.
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Wiener Schnitzel mit Petersilienkartoffeln und griinem Salat von Alexandra Baum

Zutaten fiir zwei Personen

2 Kalbsfricandeau, a 150 g, kiichenfertig
3 Eier

200 g Semmelbrésel
250 g Mehl

1 Bund Petersilie, kraus
1 Bund Schnittlauch

8 Kartoffeln, klein
1 Salatkopf, klein
1 Zitrone

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

4 EL Butter

1 Prise Zucker

1TL Estragon Senf

1 Glas Preiselbeersauce

WeiBweinessig
Balsamicoessig
Kerndl
Mineralwasser
Butterschmalz
Salz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Miihle
Zubereitung
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Kartoffeln mit einer Prise Salz ins heiBe Wasser geben und bissfest kochen.

Die Kalbsfricandeaus mit Klarsichtfolie bedecken und vorsichtig plattieren. AnschlieBend das Fleisch beidseitig salzen und
pfeffern.

Die Eier und einen Schuss Mineralwasser mit einer Gabel verquirlen und auf einen Teller geben. Auf je einen weiteren
Teller das Mehl sowie die Semmelbrdsel geben.

Das Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch die Eimasse ziehen und zum Schluss in den Semmelbrdseln wenden.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel im heien Butterschmalz von beiden Seiten je vier Minuten
goldbraun backen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Stiick Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Petersilie fein hacken. Die gekochten Kartoffeln pellen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin
schwenken. Die Kartoffeln mit Salz abschmecken und in der Petersilie walzen.

Den Salat in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Knoblauchzehen fein hacken und den Schnittlauch in kleine Rélichen
schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

Balsamico- und WeiBweinessig zu gleichen Teilen vermengen. Salz, Pfeffer, Senf, Knoblauch, Zwiebeln und eine Prise
Zucker unterriihren. Das Dressing, etwas Kerndl und die Schnittlauchrélichen {ber den Salat geben.

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.

Das Schnitzel mit den Petersilienkartoffeln, dem Salat, Zitronenscheiben und der Preiselbeersauce anrichten.
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Gebratene Hohe Rippe mit Gemiisekugeln und Polentaplatzchen von Rolf Biirger

Zutaten fiir zwei Personen

1 Stiick Hohe Rippe, 4 Zentimeter hoch, kiichenfertig
1 Knolle Kohlrabi
1 Knolle Sellerie
1 Pastinake
2 Karotten
8 Teltower Riibchen
250g Zuckerschoten
100 g Polenta
150 g Parmesan
1EL Butterschmalz, zum Anbraten
3 EL Butter
300 ml Wasser
Meersalz, grob
Fleur de sel

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Einen Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hohe Rippe vier Minuten von beiden Seiten scharf anbraten.
Mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen und eine halbe Stunde im Backofen ziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Einen Essloffel grobes Meersalz zugeben.

Das Gemiise schalen. Mit einem Parisienne-Ausstecher aus dem Sellerie, den Karotten, der Pastinake, den Teltower
Ribchen und dem Kohlrabi Gemiisekugeln ausstechen. Die Gemuisekugeln in der genannten Reihenfolge ins Wasser
geben. Die Zuckerschoten halbieren und ebenfalls ins Wasser geben. Das Gemiise 15 Minuten im Salzwasser diinsten.

Etwas Butter in einem Topf schmelzen und die Polenta darin kurz anrésten. 300 Milliliter Wasser unter Riihren
dazugieBen und zum Kochen bringen. Finf Minuten unter standigem Riihren weiter kochen. Einen halben Teeloffel Fleur
de sel dazugeben.

Den Parmesankase reiben und zwei Drittel unter die Polenta riihren.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Aus der Polentamasse mit einem Essloffel Fladen formen und in die heiBe Butter

geben. Den restlichen Parmesankdse auf die Fladen streuen. Die Pfanne mit einem Deckel verschlieBen und 15 Minuten
bei schwacher Hitze braten.

Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Gemisekugeln vier Minuten in der heien Butter schmoren lassen, bis
sie die gewiinschte Festigkeit haben. AnschlieBend mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und aufschneiden. Zusammen mit dem Gemdise und den Polenta-Platzchen
anrichten.
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Bananen-Hackfleisch-Curry von Claudia Otto

Zutaten fiir zwei Personen

300g Hackfleisch, gemischt
2 Bananen, reif
2 Zwiebeln, mittelgroB
100 ml saure Sahne
100 g Tomatenmark
250 g Reis
2 Zweige Petersilie, kraus
4 EL Currypulver
100 g Margarine
2 EL Fleischbriihe, gekérnt
2 EL Rosenpaprikapulver, edelsiB
2 EL Worcestersauce

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Reis gut waschen und im heiBen Wasser bissfest kochen.
Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Margarine in einer Pfanne erhitzen.

Die Zwiebeln im heiBen Fett anbrdunen.

Das Hackfleisch hinzugeben und unter Riihren acht Minuten braten.

Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Currypulver und zwei Essloffeln Briihe wiirzen.

Saure Sahne, Tomatenmark, etwas Wasser und einen Spritzer Worcestersauce dazugeben und drei Minuten kdcheln
lassen.

Bananen schalen, in kleine Wiirfel schneiden und zum Fleisch in die Pfanne geben. HeiB werden lassen.

Das Bananen-Hackfleisch-Curry mit dem Reis anrichten und mit einigen Petersilienblattchen garnieren.
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Berliner Boulette mit Méohrengemiise von Horst Mett

Zutaten fiir zwei Personen

300g Hackfleisch, vom Rind
1 Brotchen, trocken
2 Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch
100 g Schafskase
2TL Senf
50¢g Butter
1 Chilischote, rot
6 Karotten
1EL Majoran, getrocknet
1 Bund Petersilie, glatt
1 Ei
1 Baguette
Olivendl
Zucker
italienische Krautermischung
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Das Baguette aufschneiden, mit Olivendl betraufeln und fiinf Minuten bei 180 Grad in den Ofen geben.

Das Brotchen in Wasser einweichen und anschlieBend das Wasser ausdriicken. Die Zwiebeln abziehen und fein
schneiden. Den Knoblauch fein hacken.

Das Rinderhack, die Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Senf und ein Ei in eine Schiissel geben und gut vermengen.

Die Petersilie fein hacken. Den Schafskase wiirfeln. Die Chilischote entkernen und fein schneiden.

Alles zusammen mit dem Majoran und einem Essloffel italienischer Krautermischung in eine Schissel geben und
vermengen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Aus der Hackmasse vier Bouletten formen. In jede Boulette ein Loch driicken, mit den
Schafskasewdirfeln fillen und wieder verschlieBen. Die Bouletten in heiBem Fett von jeder Seite scharf anbraten und
dann zehn Minuten bei geringer Hitze knusprig braten.

Die Karotten schédlen und der Lange nach halbieren.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwei Teel6ffel Zucker in der heiBen Pfanne leicht karamellisieren lassen. Die
Karotten und eine Prise Salz in die Pfanne geben und fiinf Minuten lang bissfest diinsten.

Die Bouletten zusammen mit den Karotten auf Tellern anrichten. Mit etwas Petersilie und Majoran garnieren. Dazu das
warme Baguette reichen.
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