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Blaukése-Kotelett mit Wirsingrolle von Iga Ott-Wagnerowska

Zutaten fiir zwei Personen

2 Nackenkoteletts vom Schwein, a 200 g, kiichenfertig

300 g Blauschimmelkése

1 Tomate, mittelgroB

120 g Butter

2 EL Semmelbrésel

2 Zehen Knoblauch

2 Kartoffeln, mehligkochend

1 Knolle Sellerie

0,5 Bund Petersilie, glatt

1EL Créme fraiche

1 Wirsing, klein
Cayennepfeffer
Fleur de Sel

Olivendl, zum Anbraten
Speisedl, zum Einfetten
Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Die Nackenkoteletts waschen und trocken tupfen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts kurz von beiden Seiten anbraten. Eine feuerfeste Form mit Ol
einstreichen, die Koteletts hineinlegen und im Ofen warm stellen.

Die Kartoffeln und den Sellerie schalen und in kleine Stiicke schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen.
Kartoffeln und Sellerie hineingeben und gar kochen. Zwei groBe Wirsingblatter vom Kohlkopf entfernen,
Salzwasser zum Kochen bringen und die Wirsingblatter darin blanchieren. AbschlieBend in Eiswasser
abschrecken.

Die Tomate quer halbieren, aushéhlen, salzen und umgedreht auf einen Teller stellen, damit die Flissigkeit
herauslauft.

Den Blauschimmelkdse in Scheiben schneiden und die Knoblauchzehen abziehen. Die Koteletts aus dem Ofen
nehmen und mit Fleur de Sel, Pfeffer, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen. Mit Knoblauch und Kése belegen.

Die Tomatenhalften mit Pfeffer wiirzen, die Semmelbrdsel und das Créme fraiche in die Tomatenhélften fillen
und mit je 50 Gramm Butter belegen. Die Blauk&se-Koteletts und die Tomaten erneut in den Ofen geben und finf
Minuten Uberbacken. Die Ofentemperatur auf 60 Grad reduzieren. AnschlieBend die Tomatenhalften und die
Koteletts mit Alu-Folie abdecken und im Ofen ruhen lassen.

Die Kartoffeln und den Sellerie abgieBen, plrieren und mit Salz und Cayennepfeffer wirzen. Das Puree auf die
Wirsingblatter geben und einwickeln. Olivendél mit der restlichen Butter in der Pfanne erhitzen und die Wirsing-
Rollen darin anbraten. Die Petersilie fein hacken. Die Wirsing-Rollen mit den Blaukase-Koteletts und den
Tomatenhalften auf Tellern anrichten. Mit Petersilie dekorieren und servieren.



Garnelen auf scharfen Glasnudeln mit lauwarmem Auberginen-Tomaten-Salat
von Nina Widjaja

Zutaten fiir zwei Personen

6 Garnelen, kiichenfertig
200g Reisnudeln
10 Cherrytomaten
2 Zehen Knoblauch
1 Aubergine, gro3
1 Schote Chili, rot
1 Limette, unbehandelt
1 Bund Frihlingszwiebeln
2 Stangen Zitronengras
5EL Balsamicoessig
5 EL Sojasauce, hell
1EL Fischsauce, asiatisch
12 EL Olivendl
Zucker
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Salz

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Aubergine l&ngs vierteln und mit der Hautseite nach unten auf ein Backblech legen. Die Schnittflachen mit
Salz und Pfeffer wiirzen und fiir zwanzig Minuten in den Ofen geben.

Die Frihlingszwiebeln l1&ngs halbieren. Eine Frihlingszwiebel fur die Sauce aufbewahren. Zwei Essléffel Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Die Cherrytomaten vom Strunk befreien und zusammen mit den Frihlingszwiebeln darin
anbraten bis die Tomaten leicht gebraunt und die Friihlingszwiebeln weich sind. Das Ganze aus der Pfanne
nehmen und mit Alufolie bedecken.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Jeweils drei Garnelen auf eine Stange Zitronengras spiefBen.

Flr das Gemiisedressing den Balsamicoessig mit Salz, Zucker und Pfeffer vermischen. Acht Essléffel Olivendl
hinzugeben und aufschlagen.

Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und die Haut entfernen. Die Auberginen in grobe Stiicke schneiden. Den
Ofen ausschalten und die Auberginen und Tomaten darin warm stellen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Reisnudeln zwei Minuten darin kochen und anschlieBend
kurz ziehen lassen. Wasser bis auf einen kleinen Rest abgieBen und die Nudeln abschrecken. Das aufgefangene
Nudelwasser wieder zurtick zu den Nudeln geben.

Fir die Nudelsauce die Sojasauce in eine Schiissel geben. Eine Frihlingszwiebel abziehen und die Chilischote
halbieren und entkernen. Beides in feine Ringe schneiden und in die Sojasauce geben. Die Fischsauce
hinzugeben, die Limette halbieren und auspressen. Das Ganze mit Limettensaft abschmecken.

Das restliche Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die GarnelenspieBe darin scharf anbraten. Die
Knoblauchzehen abziehen, klein schneiden und zu den Garnelen in die Pfanne geben.

Die GarnelenspieBe zusammen mit den Nudeln, den Auberginen, den Tomaten und den Frihlingszwiebeln auf
Tellern anrichten. Das Gemusedressing Uber die Auberginen und Tomaten geben. Die Sauce Uber die
Glasnudeln traufeln und servieren.



Kalbsfilet unter der Triiffelkruste mit Portweinsauce und Kartoffelptiree
von Ute Béckelmann

Zutaten fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet

4 Kartoffeln, mehligkochend

5 Schalotten

3 Zehen Knoblauch

509 Toastbrot

1 Ei

4 Zweige Thymian

5 Zweige Rosmarin

60 ml Balsamicoessig, mild

5TL Traffeldl

100 ml Kalbsfond

150 ml Milch

125 ml Sahne

200 ml Portwein, rot

50 ml WeiBwein

1 Muskatnuss

80g Butter, weich

159 Triffelbutter
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Zwei Knoblauchzehen und zwei Schalotten abziehen und halbieren.
Zwei Thymianzweige und einen Rosmarinzweig zupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Krauter, die
Schalotten und die Knoblauchzehen hinzugeben und das Kalbsfilet darin von allen Seiten kurz anbraten. Das
Filet herausnehmen und auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen. Das Fleisch im Backofen 20 Minuten
garen lassen.

50 Gramm Bultter, die Triffelbutter und drei Teeldffel Triiffeldl schaumig riihren. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Einen Zweig Thymian zupfen und hacken. Das Ei aufschlagen und trennen. Die Rinde vom
Toastbrot entfernen und fein reiben. Toastbrot, Thymian und Eigelb zu der Triffelbuttermasse geben und
miteinander vermengen. Das Ganze in einen Gefrierbeutel fillen. Mit einem Nudelholz diinn ausrollen und ins
Gefrierfach legen. Kurz vor Ende der Garzeit des Kalbsfilets die Kruste auf das Fleisch geben und leicht
andricken. Die Ofentemperatur auf 200 Grad erhéhen und das Fleisch noch einmal circa drei Minuten grillen bis
die Kruste Farbe bekommen hat.

Die Kartoffeln schalen und vierteln. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin gar
kochen.

Den Portwein in einem Topf auf ein Drittel einkochen lassen, anschlieBend den Balsamicoessig einriihren. Die
restlichen Schalotten und die Gbrige Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Die restliche Butter in einem Topf
zerlassen und die Schalotten sowie den Knoblauch darin glasig diinsten.

Mit dem Kalbsfond, 75 Millilitern Sahne und dem WeiBwein auffillen. Einen Thymianzweig und einen
Rosmarinzweig hineingeben. Das Ganze auf ein Drittel einreduzieren lassen. AnschlieBend den Thymian- und
den Rosmarinzweig entfernen. Etwas Muskat reiben. Nun die Portweinreduktion in die Sahnesauce geben und
das Ganze mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Teel&ffel Triffelél abschmecken.



Etwas Muskat reiben. Die Kartoffelstlicke pressen. Die restliche Sahne schlagen. Die Milch in einem Topf
erwarmen. Die Kartoffeln in die Milch geben, sodass eine cremige Masse entsteht. Das Ganze mit dem Ubrigen
Truffeldl, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Einen Essléffel der geschlagenen Sahne unterheben.

Das Kalbsfilet aufschneiden und jeweils eine Halfte auf dem Kartoffelptree mittig auf Tellern anrichten und die
Sauce dariiber traufeln. Mit dem restlichen Rosmarin dekorieren und servieren.



Lammriicken mit Topinambur und geschmolzenen Tomaten von Volker Rupp

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Lammriicken, ausgeldst und pariert
3009 Topinambur

1 Kartoffel, festkochend
10 Cocktailtomaten

6 Zehen Knoblauch

1 Schote Vanille

1 Bund Petersilie, glatt

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 Knolle Ingwer

200 ml Sonnenblumendl

125 ml Noilly Prat

2 EL Anislikor

Olivendl, zum Anbraten

Butter, zum Anbraten

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Pfeffer, weiB3, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Lammricken waschen, trocken tupfen, in zwei Koteletts schneiden, salzen und mit dem weiBen und
schwarzen Pfeffer wirzen. AnschlieBend in etwas Olivendl sanft anbraten. Das Fleisch fiir 15 Minuten in den
Backofen stellen und ruhen lassen. Den Sud aufbewahren.

Den Topinambur schélen, in kleine Wirfel schneiden und in Butter leicht anbraten. Mit dem Anislikér abléschen,
nach und nach den Noilly Prat hinzufligen und 15 Minuten zugedeckt schmoren lassen. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Cocktailtomaten mit dem
Vanillemark und zusammen mit dem Thymian und Rosmarin in etwas Olivendl langsam ziehen lassen. Die
Knoblauchzehen abziehen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffel schalen und in feine Scheiben schneiden. Das Sonnenblumendl stark erhitzen und die
Kartoffelscheiben goldgelb braten und danach abtropfen lassen.

In dem Fleischsud etwas Butter zerlassen und den Rosmarin, den Thymian und den Knoblauch zugeben. Das
Fleisch hineingeben und bei mittlerer Hitze schwenken.

Etwas Petersilie zupfen, fein hacken und zu dem Topinambur geben.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce betrdufeln. Dazu die Tomaten und
die Kartoffelscheiben geben und servieren.



