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Putencurry India von Tanja Schwarze

Zutaten flr zwei Personen

20049 Putenbrustfilet

20049 Basmatireis

100 g Bambussprossen

80g Erbsen, TK-Ware

6 Orangen, unbehandelt

1 Zucchini

1 Paprika, gelb

1 Paprika, grun

1 Paprika, rot

0,5 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Fruhlingszwiebeln

2 EL Erdnusse, geschalt, ungesalzen

2EL Saure Sahne

1TL Currypulver, scharf

2TL Geflugelgewirz

1 Msp. Koriander, gemahlen
Pflanzendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Reis in kochendem Salzwasser bissfest garen.

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. AnschlieBend mit dem Gefliigelgewirz
wirzen und im Pflanzendl anbraten.

Die Paprika halbieren, entkernen, von den Scheidewanden befreien und in Wiirfel schneiden. Die
Bambussprossen fein schneiden und zusammen mit den Erbsen zu dem Gefliigel geben. Die Zucchini schélen
und in Scheiben schneiden, die Frihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden und mit in die Pfanne
geben. Die Orangen halbieren, pressen und den Orangensaft ebenfalls hinzufigen. Das Ganze zehn Minuten
diinsten lassen.

Die Erdniisse und die Sahne dazugeben. Mit Currypulver, Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Reis abgieen und mit der Petersilie vermengen.

Den Reis mittels eines Dekorings auf Tellern anrichten. Das Putencurry daneben geben und servieren.



Leber mit Apfelscheiben, Zwiebelringen und Kartoffe Ibrei von Manfred Stockle

Zutaten fir zwei Personen

300 g Rinderleber

4009 Kartoffeln, mehligkochend
2 Apfel, Boskop

2 Zwiebeln

2EL Mehl

125 ml Milch

30 ml Rinderfond

60 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen.
Die Kartoffeln schélen, in gleich grof3e Stlicke schneiden und in Salzwasser gar kochen.

Die Apfel schalen, vom Kerngehiuse befreien und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Zehn Gramm Butter in
einer Pfanne zerlassen, die Apfelscheiben darin goldgelb anbraten und anschlieRend im Ofen warm halten.

Die Zwiebeln abziehen und in dinne Ringe schneiden. Zehn Gramm Bultter in einer weiteren Pfanne erhitzen und
die Ringe darin anbraten. Das Ganze mit Salz wirzen und ebenfalls im Ofen warm stellen.

Die Rinderleber waschen und trocken tupfen. Anschlieend im Mehl wenden und in einer Pfanne mit zehn
Gramm Butter kurz anbraten. Mit Pfeffer wiirzen. Die Leber aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm halten.

Den Bratensatz mit dem Rinderfond abléschen, 20 Gramm Butter hinzufigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Sauce kurz aufkochen lassen und die Leber wieder hineingeben.

Etwas Muskat reiben. Die Milch erhitzen. Die Kartoffeln abgieRen, pressen und mit der Milch vermengen. Das
Ganze zu einem Puree verarbeiten. AbschlieBend die restliche Butter und eine Prise Muskat hinzuftigen.

Die Leber mit der Sauce und den Apfel- und Zwiebelringen auf Tellern anrichten und dazu den Kartoffelbrei
reichen. AbschlieBend mit Salz wirzen und servieren.



Loup de Mer mit Zitronen-Thymian-Risotto und Wodka von Katharina Muller

Zutaten fir zwei Personen

2 Loup de Mer-Filets, a 200 g, mit Haut
160 g Risottoreis
309 Parmesan
2 Fruhlingszwiebeln
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zehe Knoblauch
3 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
500 ml Gemisefond
50 ml Weildwein, trocken
1EL Wodka
4049 Butter
2EL Butterschmalz
Fleur de Sel
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Etwas Schale der Zitrone abreiben und die Zitrone halbieren und pressen. Die Fruhlingszwiebeln abziehen und
fein hacken. 20 Gramm Butter in einem Topf zergehen lassen und darin die Zwiebeln andiinsten. Mit dem
WeilBwein abléschen, die Hélfte der Zitronenschale dazugeben, kurz aufkochen und reduzieren lassen.

Den Reis hinzufiigen und mit 100 Millilitern Fond aufgiel3en, bis die Flissigkeit vollkommen aufgesogen wurde.
Unter Rihren nach und nach den restlichenFond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben
und zwei Zweige Thymian fein hacken. Die restliche Butter, die Ubrige Zitronenschale, den Zitronensaft, den
Wodka, den Thymian und den Parmesan hineinriihren. Das Risotto mit Fleur de Sel wiirzen und ziehen lassen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen. Das Butterschmalz in einer Pfanne
zergehen lassen und den Fisch darin kurz auf der Fleischseite anbraten, danach auf der Hautseite weiter braten.
Den restlichen Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch im Ganzen mit in die Pfanne geben und den Fisch bei
schwacher Hitze gar ziehen lassen, sodass er innen noch leicht glasig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto zusammen mit dem Loup de Mer auf Tellern anrichten und servieren.



Hirschmedaillons mit Kirsch-Pfeffer-Jus, Petersilie nwurzelcreme und Pfifferlingen von
Peter KielBwetter

Zutaten fir zwei Personen

400 g Hirschriickenfilet, kiichenfertig

200 g Pfifferlinge

500 g Schattenmorellen

2 Petersilienwurzeln

1 Zitrone, unbehandelt

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

200 ml Wildfond

200 ml Sahne

100 g Butter
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und halbieren. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Den Hirschriicken anschliel3end
im Ofen fur 15 Minuten weiter garen lassen.

Die Kirschen abgiel3en und den Saft auffangen. In die Hirschpfanne den Wildfond geben und diesenmit Pfeffer
und Kirschsaft abschmecken. AnschlieBend mit der Butter andicken.

Die Zitrone halbieren und pressen. Die Petersilienwurzeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit
etwas Zitronensaft und der Sahne weich kochen. Die Sahne anschlieRend wieder abgieRen und auffangen. Die
Petersilienwurzelwirfel in einen Topf geben und mit der Halfte der Sahne auffullen. Das Ganze fein plrieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hitze reduzieren und die Creme auf der Herdplatte warm stellen.

Die Pfifferlinge putzen und in dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz zerlassen und die Pilze
darin zusammen mit dem Thymian und dem Rosmarin scharf anbraten. AbschlieRend mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Fleisch in Medaillons schneiden.

Die Petersilienwurzelcreme mittig auf Teller geben und die Hirschmedaillons jeweils darauf setzen. Die
Pfifferlinge daneben platzieren, das Ganze mit dem Kirsch-Pfeffer-Jus betraufeln und servieren.



Uberbackenes Schweinefilet mit gefiillten Tomate von Gabriele Kretz

Zutaten fir zwei Personen

2 Schweinefilets, a 150 g
100 g Schafskése

4 Fleischtomaten

1 Zwiebel, klein

2 Zucchini

50 g Tomaten, getrocknet, in Ol
1 Bund Basilikum

1 Zehe Knoblauch

200 mi Rinderfond

150 ml Sahne

Butter, zum Anbraten

Ol, zum Anbraten

Salz

Krautersalz

Pfeffer, weil3, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Zucchini ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Zucchini- und die Zwiebelwirfel darin andiinsten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Halfte der Basilikumbléatter abzupfen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen, ebenfalls hacken und
zusammen mit dem Basilikum in die Pfanne geben.

Die Tomaten schéalen, jeweils den Deckel abschneiden und das Kerngeh&use aushéhlen. Die Zucchinimasse in
die Tomaten fillen und das Ganze fur zehn Minuten in den Backofen geben.

Die Filets waschen, trocken tupfen und mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch auf beiden Seiten vier Minuten anbraten. Anschlief3end auf ein Blech legen.

Den Fond und die Sahne in die Pfanne geben, reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schafskase zerbréseln, die getrockneten Tomaten fein schneiden, das restliche Basilikum abzupfen und
alles fein schneiden. Das Ganze miteinander vermengen und die Filets damit bestreichen.

Die Temperatur des Ofens auf 90 Grad Umluft reduzieren und das Filet zehn Minuten darin Gberbacken.

Das Schweinefilet auf Tellern anrichten und mit der Sauce betraufeln. Die gefiilliten Tomaten daneben geben und
servieren.



Wirsing-Hahnchenbriste mit Su3kartoffeln und Pfiffe rlingsauce von Marc Schulz

Zutaten fir zwei Personen

3 Hahnchenbrustfilets, a 150 g

500 g SiRkartoffeln

3009 Pfifferlinge

1 Wirsing

2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch

509 Butter

200 ml Pilzfond

250 mi Sahne

1 Muskatnuss
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die SuRkartoffeln schalen und in kochendem Wasser garen lassen.

Vier Wirsingblétter abzupfen, blanchieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken.

Das Gefliigel waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Wirsingblattern einwickeln. Das
Ganze mit Zahnstochern befestigen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wirsing-Hahnchenbriiste darin anbraten. AnschlieRend fiir 15 Minuten in den
Ofen geben.

Die Schalotten abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In dem
Bratsatz die Schalotten und die Pilze mit Olivendl anschwitzen. Mit dem Pilzfond abléschen und 200 Milliliter
Sahne hinzufiigen. Das Ganze kurz aufkochen lassen. Etwas Schnittlauch abzupfen, fein hacken und in die
Sauce geben.

Etwas Muskat reiben. Die SuRkartoffeln abgieRen, stampfen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Ganze mit der Butter und der restlichen Sahne verfeinern.

Die Wirsing-Hahnchenbruste zusammen mit den SuRkartoffeln auf Tellern anrichten, mit der Pfifferlingssauce
betraufeln und servieren.



