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Mediterrane Fischpfanne von lga Ott-Wagnerowska

Zutaten fir zwei Personen

400 g Viktoriabarschfilet, kiichenfertig

200 g Gambas, geschélt, kiichenfertig

100 g Tintenfischringe, kiichenfertig

200g Champignons, braun

250¢g Sahne

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Tomate

1 Stange Porree

1 Baguette

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Petersilie, glatt

1TL Zucker

1TL Gemiusefond
Bratfischgewrzsalz
Cayennepfeffer

Italienische Krautermischung
Olivendl, zum Anbraten

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einem Wok erhitzen und die Pilze
hineingeben. Die Tomate achteln. Die Paprika halbieren, das Kerngehause entfernen und in feine Streifen
schneiden. Den Porree in schrége, dicke Scheiben schneiden und zusammen mit den Paprikastreifen und der
Tomate in den Wok geben. Das Ganze zugedeckt funf Minuten garen lassen.

AnschlieBend die Sahne dazugeben und das Gemuse mit dem Zucker, Pfeffer, Cayennepfeffer, Salz, der
italienischen Krautermischung und dem Gemiisefond abschmecken.

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen, in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls in den Wok geben. Das Ganze
mit Bratfischgewtirzsalz bestreuen und funf Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die Tintenfischringe und die Gambas waschen, trocken tupfen
und mit in den Wok geben. AnschlieRend den Knoblauch dariiber streuen und das Ganze weitere fiinf Minuten
kécheln lassen.

Die Petersilie fein hacken.Das Baguette in Scheiben schneiden. Die Fischpfanne in tiefen Tellern anrichten, mit
der Petersilie garnieren und dazu das Baguette reichen.



Porree-Nudel-Eintopf von Michael Brachen

Zutaten fir zwei Personen

2509 Tatar

25049 Nudeln, bunt

2509 Porree

1 Kohlrabi

2 Karotten

1 Ei

1 Brotchen, vom Vortag

1TL Senf

125 ml WeilRwein, halbtrocken

125 ml Gemiusefond

2 Zwiebeln, rot

2TL Creme fraiche
Olivenél, zum Anbraten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Nudeln darin bissfest garen.

Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Das Brétchen zwei Minuten in Wasser einweichen. Das Ei mit einem
Schneebesen aufschlagen. Das Brétchen auswringen und zusammen mit dem Ei, dem Senf, den gehackten
Zwiebeln und dem Tatar zu einem griffigen Teig kneten. Anschlie3end den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen und
daraus kleine FleischkléRchen formen.

Die Karotten und den Kohlrabi schalen und in feine Stifte schneiden. Den WeiBwein und den Gemisefond in
einen Topf geben und erhitzen. Die Fleischbéllchen und das Gemiise 13 Minuten im Sud garen.

Den Porree in Ringe schneiden. Zwei Porreeringe fiir die Garnitur beiseite legen. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und die Porreeringe darin andunsten.

Die Fleischballchen und das Gemiise mit einer Schopfkelle aus dem Topf nehmen.

Die Porreeringe mit etwas Sud abléschen. Das Ganze einreduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fleischkl63chen zusammen mit den Kohlrabi- und Méhrenstiften hinzugeben und alles noch
einmal kurz aufkochen lassen.

Die Nudeln auf Pastatellern mittig anrichten. Darauf die Fleischklé3chen mit dem Gemiise geben und mit jeweils
einem Teeldffel Creme fraiche und den Porreeringen garnieren.



Gratiniertes Lammfilet mit fruchtigem Léwenzahnsala t von Nina Widjaja

Zutaten fir zwei Personen

2 Lammfilets, kiichenfertig, a 200 g
20049 Chaumes
6 Cherrytomaten
1 Zitrone, unbehandelt
100 g Léwenzahn, gelb
100 g Léwenzahn, grin
1TL Honig, fest, kaltgeschlagen
509 Johannisbeeren, mit Rispe
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Oregano
1 Baguette
4 EL Traubenkernél
3 EL Zucker
Olivendl, zum Anbraten
Zitronenpfeffer
Salz, grob
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 250 Grad Grillstufe vorheizen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen, andriicken und im Olivendl schwenken.
Die Lammfilets waschen, trocken tupfen, mit Zitronenpfeffer wiirzen und leicht im Knoblauchdl anbraten.
AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form geben. Den Oregano zupfen und einige
Blattchen zusammen mit einer Prise grobem Salz auf das Lamm geben.

Den Chaumes in diinne Scheiben schneiden, die Rinde entfernen und die Lammfilets damit belegen. Die
Cherrytomaten mit in die Form geben, mit Olivendl betrdufeln und mit dem restlichen Oregano bestreuen. Das
Ganze einige Minuten im Ofen gratinieren, bis der Kése zerlaufen ist.

Den Léwenzahn vom Strunk befreien und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen.
In einer Schissel etwas Salz mit dem Honig und dem Zitronensaft vermischen. Die Zwiebel abziehen und fein
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Beides zusammen mit dem Traubenkerndl in die Vinaigrette geben und das
Ganze vermischen. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken und Giber den Léwenzahn geben.

Die Halfte des Baguettes in Scheiben schneiden.
Die Johannisbeerenrispen in Zucker wenden.
Die Lammfilets aus dem Ofen nehmen und in eineinhalb Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die Filets

zusammen mit den Tomaten neben dem Léwenzahnsalat auf Tellern anrichten und mit den Johannisbeeren
garnieren. Dazu das Baguette reichen.



Gebackenes Hahnchenbrustfilet in Safran-Limonen-Sud von Riaz Missaghian

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g
150 g Basmatireis
2 Karotten
3 Zwiebeln
3 Limetten, unbehandelt
20g Pistaziensplitter, fur die Garnitur
4 EL Berberitze
4049 Zucker
2 Msp. Safran, gemahlen
1 Msp. Kurkuma, gemahlen
200 ml Gemusefond
150 ml Sonnenblumendl
4049 Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Zwiebeln abziehen und in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die Limetten halbieren und auspressen.
Den Limettensaft zusammen mit den Zwiebelwirfeln, dem Fond, dem Ol, Kurkuma, einer Messerspitze Safran,
etwas Salz und Pfeffer in einer feuerfesten Ofenform vermischen und bei geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. 20 Gramm Bultter in einer Pfanne erhitzen und darin die Hahnchenbrust
von beiden Seiten jeweils eine Minute anbraten. Das Hahnchen anschlieRend aus der Pfanne nehmen und in die
Form geben. Das Ganze anschlieRend im Backofen 30 Minuten garen lassen.

Die Karotten schélen und reiben. Den Reis in gesalzenem Wasser in einem Reiskocher garen. Die restliche
Butter in der Pfanne zerlassen und die Karotten darin anbraten. Die Berberitze dazugeben und eine Minute
mitbraten. Mit Zucker und dem restlichen Safran bestreuen und alles gut vermischen.

Den Reis zusammen mit den Berberitzen-Karotten auf Tellern anrichten und die Hahnchenfilets darauf platzieren.
Etwas Sauce daruber traufeln und mit den Pistazien garniert servieren.



Gebratene Garnele mit Nudel-Spinat-Pastasotto und C  hampagnersauce
von Ute Bdockelmann

Zutaten fir zwei Personen

2 Garnelen
759 Griechische Reisnudeln
150 g Blattspinat
1 Zitrone, unbehandelt
309 Parmesan
4 Schalotten
3 Zehen Knoblauch
209 Ingwer
400 ml Geflugelfond
100 ml Fischfond
130 ml Champagner
50 mi Weilwein
150 ml Sahne
100 g Butter
30g Butterschmalz
20 mi Olivenol
0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian
1 Muskatnuss
Chili, aus der Mihle
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Knoblauchzehe und eine Schalotte abziehen und fein hacken. 20 Gramm Butter in einem Topf zerlassen
und die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Etwas Muskatnuss reiben. Den Spinat hinzugeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zusammenfallen lassen. AnschlieRend herausnehmen, grob hacken und
kalt stellen.

Eine weitere Schalotte abziehen und fein schneiden. 50 Milliliter Sahne schlagen. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalotte darin kurz andiinsten. Die Reisnudeln hinzugeben, mit dem Weilwein abléschen und
den Gefliigelfond angie3en. Anschlie3end den Spinat, 20 Gramm Butter und einen Essléffel der geschlagenen
Sahne unterrihren. Den Parmesan reiben und ebenfalls hinzufugen.

Die Garnelen waschen, trocken tupfen und entdarmen. Den Rosmarin und Thymian zupfen. Eine Schalotte und
eine Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Etwas Ingwer schélen und reiben. Etwas Schale von der Zitrone
reiben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Zitronenschale zusammen mit dem Rosmarin, Thymian,
Ingwer, den Schalotten- und den Knoblauchwirfeln anschwitzen. Die Garnelen hinzugeben und bei mittlerer
Temperatur braten. AnschlieRend die Garnelen aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm halten.

Die restliche Schalotte und die tbrige Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. 30 Gramm Butter in einem
Topf erhitzen und die Schalotte zusammen mit dem Knoblauch glasig andiinsten. Mit der restlichen Sahne, dem
Fischfond und 100 Millilitern Champagner abléschen und einreduzieren lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken und mit einem Pdrierstab cremig aufmixen. Zum Schluss einen Essl6ffel der geschlagenen
Sahne unterheben und die restliche Butter zusammen mit dem tbrigen Champagner hinzugeben.

Das Pastasotto in tiefen Tellern anrichten, die Garnele oben aufsetzen und mit der Sauce betraufelt servieren.



Rostbraten mit Kartoffelwurfeln aus der Pfanne und geschmorten Zwiebeln von Volker
Rupp

Zutaten fir zwei Personen

2 Rostbraten aus der Rinderlende,a 250 g
400 g Kartoffeln, festkochend
350 ¢ Zwiebeln, rot
1 Knolle Knoblauch
4 Zweige Thymian
1 Bund Schnittlauch
250 ml Rinderfond
125 ml Portwein, rot
4049 Butter
4049 Butterschmalz
40 mi Olivenol
Kiimmel, gemahlen
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Rostbraten waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch anschlieRend im Ofen 15 Minuten fertig garen lassen.

Die Kartoffeln schélen und in zentimetergrof3e Wurfel schneiden. 20 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwirfel anbraten. Die Knoblauchknolle halbieren und eine Halfte zu den Kartoffeln geben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne zusammen mit 20
Gramm Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Portwein und dem Rinderfond abléschen und
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Kimmel abschmecken.

Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Thymianzweige und den tbrige Knoblauchhélfte hinzugeben und
das Fleisch darin schwenken. AnschlieRend mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Etwas Schnittlauch fein hacken. Das Fleisch in Tranchen schneiden und auf Tellern anrichten. Die Kartoffelwtrfel
und die Zwiebeln daneben platzieren und mit etwas Schnittlauch dekoriert servieren.



