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Gedampfter Kabeljau mit Wurzelplree von Margret Hart el

Zutaten fir zwei Personen

2 Kabeljaufilets, a 150 g, mit Haut, ohne Gréaten

2009 Karotten

200g Knollensellerie

250 ml Gemiusefond

5 Stangen Zitronengras

2 Zwiebeln, grof3

200 ml Sahne

2TL Sahnemeerrettich

1 Limette, unbehandelt

2 Sternanis

2EL Olivendl

2049 Butter

1 Muskatnuss
Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Zubereitung

Die Karotten und den Knollensellerie schalen und in zwei Zentimeter groRe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und fein hacken. Alles in einen Topf geben, mit dem Fond angiel3en und bei mittlerer Hitze 20 Minuten
diinsten, bis fast die gesamte Fliissigkeit verdampft ist. Das Gemiise sollte sehr weich sein.

Die Sahne hinzufiigen und purieren. Etwas Muskatnuss reiben und das Purierte mit Salz, Cayennepfeffer und
Muskat abschmecken. Die Butter hinzugeben und schmelzen lassen.

Gesalzenes Wasser in einem Dampftopf zum Kochen bringen. Die Limette halbieren und in Streifen schneiden.
Das Zitronengras klein schneiden. Zwei Limettenstreifen, Zitronengras und Sternanis dazugeben. Den
Dampfeinsatz mit einem Essloffel Ol bestreichen und darauf setzen.

[__)ie Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und die Hautseite in einer Pfanne mit einem Essloffel
Ol zwei Minuten anbraten. AnschlieBend mit der Hautseite nach oben auf den Dampfeinsatz legen. Den Deckel
schlieen und den Kabeljau glasig dampfen.

Das Puree durch einen Spritzbeutel auf vorgewarmte Teller geben, etwas Sahnemeerrettich an die Seite geben
und die Kabeljaustiicke seitlich anrichten.
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Entenbrust mit Lakritzsauce mit Zitronen Kartoffelkl oRchen von André Bach

Zutaten fir zwei Personen

1 Barbarie-Entenbrust, mit Haut
500 g Kartoffeln, mehligkochend
500 ml Geflugelfond
1 Zwiebel
100 ml Balsamicoessig
100 ml Lakritzlikor
140 g Mehl
4049 Butter
2 EL Milch
1 Ei
1 Zitrone, unbehandelt
Salz
Pfeffer
Zucker

Butterschmalz, zum Anbraten
Zubereitung
Den Backofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust
auf der Hautseite scharf anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im Ofen 20
Minuten nachziehen lassen.

Die Zwiebel abziehen, wirfeln und in der gleichen Pfanne mit Butterschmalz andiinsten. Anschlie3end mit Zucker
karamellisieren und mit dem Fond, Lakritzlikér und Balsamico abloschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
40 Gramm Mehl und 20 Gramm Butter vermengen und damit die Sauce andicken.

Die Kartoffeln abgiefRen und auskiihlen lassen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Kartoffeln pellen und fein
stampfen. Die restliche Butter, Milch, das restlichen Mehl, Zitronenabrieb, das Ei und Salz unter das
Kartoffelpiiree kneten, der Teig darf nicht kleben. Kleine KId3e formen und in gesalzenem Wasser zehn Minuten
ziehen lassen. AnschlieBend mit einer Schopfkelle aus dem Wasser nehmen und in Butterschmalz schwenken.

Die Entenbrust in Tranchen schneiden und zusammen mit den KI6RBen und der Sauce auf Tellern anrichten.
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Wildhasenrticken mit Waldpilzen und Spatzle von Gerhar  d Zangenfeind

Zutaten fir zwei Personen

2 Wildhasenriicken, a 150 g, ausgeldst, mit Haut, mit Knochen
100 g Steinpilze
100 g Pfifferlinge
100 g Butterpilze
100 g Champignons
3 Eier
1 Stange Lauch
2 Karotten
1 Knolle Sellerie
3 Zwiebeln
509 Speckwiirfel
2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
250 ml Rotwein
5 Wacholderbeeren, unbehandelt
250 ml Wildfond
250 ml Sahne
509 Tomatenmark
130 g Mehl
2EL Butterschmalz
3049 Butter
100 g Butter, kalt
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Knochen klein hacken und mit Tomatenmark in einem Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne anrésten. Den
Lauch abziehen, die Karotten und den Sellerie schélen und fein schneiden und mit den Thymianzweigen, dem
Rosmarinzweig, den Wacholderbeeren und dem Rotwein zu einem Fond kochen. Die Sahne und 50 Gramm kalte
Butter hinzufugen.

Das Hasenfilet hauten. Das Fleisch im restlichen Butterschmalz anbraten und 15 Minuten ziehen lassen.
AnschlieRend warm stellen.

Das Mehl und die Eier mit etwas Salz zu einem z&hen glatten Teig verriihren, bis er Blasen wirft.

Salzwasser zum Kochen bringen. Zehn Gramm Butter hinzufligen. Ein Spatzlebrett kalt abwaschen. Den Teig
portioniert auf das Spéatzlebrett geben und mit einem Spéatzleschaber kleine Teigstreifen in das siedende Wasser
schaben. Sobald die Spéatzle an die Oberflache schwimmen, herausnehmen und in kaltes Wasser geben. Vor
dem Servieren zehn Gramm Butter unterziehen.

Den Bratensatz mit dem Wildfond aufkochen und mit der restlichen kalter Butter zu einer cremigen Sauce
aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilze putzen. Die Zwiebeln abziehen und wiurfeln. Die Pilze mit den Zwiebeln und den Speckwirfeln in der
restlichen Butter andlnsten. Salzen und Pfeffern.

Die Filets in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf Tellern servieren.
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Schollenréllichen im Lauchmantel von Magdalena Felde  r

Zutaten fir zwei Personen

2 Schollenfilets, a 200 g, kiichenfertig
17049 Basmati-Reis

1 Stange Lauch

309 Schinken, dunn geschnitten
209 Walnisse, gehackt

0,5 Bund Petersilie, glatt

1 Ei

125 ml Weilwein, trocken

100 g Creme fraiche

1 Zitrone, unbehandelt

1EL Butter

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Reis waschen und in Salzwasser geben, einen Essléffel Butter hinzufiigen und gar kochen.
Acht Streifen vom Lauch abziehen, waschen und in Salzwasser kurz blanchieren bis sie biegsam sind.

Den Schinken und die Petersilie fein hacken und beides mit den Walniissen vermengen. Die Schollenfilets
waschen und trocken tupfen. Das Ei trennen und das Eiweil3 in einer Tasse verquirlen.

Die Filets damit bestreichen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schinkenmischung darauf verteilen und
die Filets vorsichtig aufrollen.

Die Schollenrdlichen jeweils in zwei Lauchstreifen einhiillen und mit etwas Kiichengarn binden. AnschlieRend in
den Dampfeinsatz legen.

Den Weil3wein mit 125 Milliliter Wasser vermengen. Das WeiBwein-Wasser-Gemisch in den Wok geben und den
Dampfeinsatz hineinstellen. Schollenrélichen bei starker Hitze sechs Minuten dampfen.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Dampfeinsatz herausnehmen, die Creme fraiche in den Wein-
Wasser-Fond einrtihren, mit einem Teelo6ffel Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. AbschlieRend das
Eigelb unterrihren.

Die Schollenrdélichen in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Reis und der Sauce auf Tellern anrichten.

© by fernsehmacher



Seelachs auf Chicorée mit Gemuse von Markus Bauer

Zutaten fir zwei Personen

2 Seelachsfilets, a 125 g, kiichenfertig

200 g Chicorée

80¢g Vollkornreis

125 ml Sahne

10g Mehl

2 Karotten

1 Zucchini

100 g Mais

1 Zitrone, unbehandelt
Olivendl, zum Anbraten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Reis waschen und in kochendem Salzwasser 25 Minuten garen. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen.

Die Seelachsfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betréufeln. AnschlieRend salzen und mit
dem Mehl bestauben.

Den Chic_.orée, die Karotten und die Zucchini schélen, in Streifen schneiden und mit dem Mais in einer Pfanne mit
heiRem Ol geben und leicht andiinsten.

Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und den Fisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten fiinf Minuten braten.

Die Gemusesorten in der Pfanne diinsten, die Sahne einriihren und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Reis in einem Sieb abtropfen lassen.

Den Fisch auf dem Chicorée anrichten und mit dem Reis auf Tellern servieren.
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