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Spatzle-Hackfleisch-Pfanne von Tanja Schwarze

Zutaten fir zwei Personen

3009 Gehacktes, vom Rind
300 g Tomaten, aus der Dose
2 Eier
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1 Apfel
10 Oliven, mit Paprika gefullt
3 Peperoni, rot, mittelscharf
209 Rosinen
250¢g Mehl
1 Muskatnuss
1EL Zimt
2TL Zucker
2 EL Tabasco
1EL Olivendl
Cayennepfeffer
Salz
Zubereitung

Fir die Spatzle das Mehl mit den Eiern, einem Teel6ffel Salz und 125 Milliliter Wasser vermengen. Den Teig
kneten, bis er elastisch ist und Blasen wirft. Salzwasser zum Kochen bringen und die Spatzle durch die Presse in
das siedende Wasser geben.

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Ol einer Pfanne erhitzen und beides darin glasig
diinsten. Das Gehackte dazugeben und anbraten. Die Tomaten abgief3en, wirfeln und den Saft auffangen. Die
Tomatenwirfel unter das Gehackte geben.

Den Apfel schélen, halbieren, vom Kerngehause befreien und in Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren. Die
Peperoni langs halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Das Ganze mit in die Pfanne geben und die
Rosinen ebenfalls unterriihren. Etwas Muskatnuss reiben. Mit Salz, Zimt, einem Teeloffel Zucker, einem Essloffel
Tabasco, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken. Das Ganze acht Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

Den Tomatensaft mit Salz, dem Ubrigen Tabasco und dem restlichen Zucker abschmecken. Die Spatzle
abgiel3en.

Die Hackfleischpfanne zusammen mit den Spéatzle auf Tellern anrichten, mit der kalten Sauce angie3en und
servieren.



Thunfischsteak mit Spitzkohl und Wasabi-Kartoffelpir ee von Katharina Mdiller

Zutaten flr zwei Personen:

2 Thunfischsteaks, a 125 g
30049 Kartoffeln, mehligkochend
1 Spitzkohl
1 Limette, unbehandelt
0,5 Bund Kerbel
0,5 Bund Koriander
25¢g Sesamkdorner, dunkel, ungerdstet
25¢g Sesamkdorner, hell, ungeréstet
4 EL Traubenkerndl
100 ml Milch
50 mi Sahne
20 ml WeilRwein, trocken
1 Chilischote, rot, klein
1 Muskatnuss
15g Butter
3TL Wasabipaste
2 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer
Zubereitung

Die Kartoffeln in Salzwasser bissfest gar kochen.

Den Spitzkohl vom Strunk und den auf3eren Blattern befreien und in Streifen schneiden. Die Kohlstreifen in leicht
gesalzenem Wasser ein paar Minuten blanchieren und anschlieRend in Eiswasser abschrecken. Das
Traubenkerndl in einer Pfanne erhitzen und den Kohl darin schwenken. Die Limette halbieren und auspressen.
Die Chilischote langs halbieren, entkernen und fein schneiden. Den Kerbel und den Koriander zupfen und fein
schneiden. Mit dem Wei3wein abléschen, den Koriander, den Kerbel und die Chili hinzugeben und mit dem
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln abgiefl3en, pressen und die Masse mit der Milch, der Sahne und der Butter binden. Etwas
Muskatnuss reiben und das Ganze mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wasabipaste unterriihren, bis
die Masse leicht gruin ist. Das Puree auf der Herdplatte warm stellen.

Die Thunfisch waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten in den Sesamkdrnern wélzen. Das Butterschmalz
in einer Pfanne zerlassen und die Steaks darin beidseitig scharf anbraten.

Die Thunfischsteaks zusammen mit dem Wasabi-Kartoffel-Piree und dem Spitzkohl auf Tellern anrichten und
servieren.



Red Snapper mit Fenchel-Ingwer-Gemiuse, Vanilleschau m und Sesam-Kokos-Reis von
Peter KielR3wetter

Zutaten fir zwei Personen

400 g Red Snapper Filet, mit Haut, entgratet
200g Langkornreis

1 Knolle Fenchel

1 Schalotte

1 Schote Vanille

1 Knolle Ingwer

1 Zweig Zitronengras

1 Zweig Thymian

2 Zweige Rosmarin

50 ml Rapsol

200 ml Sahne

200 ml Kokosmilch

400 ml Fischfond

2EL Honig

100 g Butter

1EL Sesamsaat, schwarz
2EL Sesamol

1 Msp. Masala Gewiirzmischung

Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin bissfest garen.

Den Fischfond und die Sahne in einem Topf auf ein Drittel reduzieren lassen. Die Vanilleschote halbieren und
hinzufiigen.

Die Fenchelknolle schélen, die Schalotte abziehen und ein zentimetergrof3es Stiick Ingwer schélen. Anschlieend
alles fein hobeln. Einen Zweig Rosmarin und den Thymian zupfen und beides fein hacken. 25 Milliliter Rapsol
einer Pfanne erhitzen und die Schalotte, den Fenchel und den Ingwer darin leicht anschwitzen. Rosmarin,
Thymian und den Honig hinzufigen und mit Salz, Pfeffer und dem Sesamdl abschmecken.

Die Kokosmilch in einer Pfanne erwarmen. Das Zitronengras fein scheiden und zu der Kokosmilch geben. Den
Reis abgieRRen, ebenfalls in die Pfanne geben und das Ganze mit dem schwarzen Sesam vermengen.

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Das restliche Rapsél in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin auf der
Hautseite scharf anbraten. Den restlichen Rosmarinzweig hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Masala wirzen.
Die Butter in die Pfanne geben und den Fisch darin gar ziehen lassen.

Den Fisch in Stiicke schneiden. Die Vanillestange aus dem Fisch-Sahnefond entfernen. Den Fond anschlieRend
schaumig aufmixen.

Das Gemise auf Teller geben und die Filetstiicke darauf setzen. Den Schaum leicht dartiber ziehen. Den Sesam-
Kokos-Reis daneben geben und das Ganze servieren.



Sherryhuhn mit griinem Bratreis von Gabriele Kretz

Zutaten fir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilet, a 150 g
150 g Langkornreis
2509 Brokkoli
3 Fruhlingszwiebeln
1259 Champignons, braun
1 Paprika, gelb
1 Paprika, rot
2 Zweige Salbei
80¢g Schalotten
109 Sesamsaat, dunkel, ungerdstet
75 ml Huhnerfond
50 ml Sherry
5EL Sahne
3EL Worcestersauce
1 Muskatnuss
Ol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Den Reis in Salzwasser bissfest garen.

Die Schalotten abziehen und halbieren.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotten vier Minuten darin anbraten und anschlieRend herausnehmen. Das Fleisch in der gleichen
Pfanne von beiden Seiten goldgelb anbraten. Die Schalotten erneut hinzufligen.

Die Salbeiblatter abzupfen und mit dem Sherry, dem Hiihnerfond und der Sahne fir finf Minuten mitkochen
lassen. Etwas Muskat reiben. AnschlieRend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Paprika halbieren, entkernen, von den Scheidenwénden befreien und in Streifen schneiden. Die Pilze putzen,
von den Stielen befreien und in Scheiben schneiden. Die Brokkolirdschen von ihren Stielen I6sen und klein
schneiden. Die Frihlingszwiebeln ebenfalls klein schneiden.

Den Brokkoli fur funf Minuten im Salzwasser kochen.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten und anschlieRend wieder herausnehmen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin anbraten. Die Frihlingszwiebeln kurz mit andiinsten. Den Reis abgielRen, in die
Pfanne geben und unter Wenden braten.

Den Brokkoli abgiel3en und im Eiswasser abschrecken, drei Essloffel vom Brokkoliwasser in die Pfanne geben
und mit der Worcestersauce abschmecken. Anschlieend den Brokkoli mit in die Pfanne geben.

Das Sherryhuhn mit dem griinem Bratreis auf Tellern anrichten und servieren.



Schweinefilet mit Erbsenplree und Wildreis von Marc Schulz

Zutaten fir zwei Personen

400 g Schweinefilet
3009 Wildreis
300 g Erbsen, TK-Ware
2 Fleischtomaten
1 Bund Dill
2 Schalotten
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 Zehe Knoblauch
15¢g Puderzucker
100 ml Gemiusefond
100 ml Sahne
100 ml Rotwein
60 g Butter
Ol, zum Anbraten
Meersalz
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Reis im Salzwasser bissfest garen.
50 Gramm Butter in Wirfel schneiden und in das Eisfach legen.

Das Schweinefilet waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Den Thymian und
Rosmarin zupfen. Das Ganze mit dem Fleisch in einer Pfanne in Ol anbraten. AnschlieRend das Schweinefilet
zusammen mit den Krautern in Alufolie einwickeln und in den Backofen geben.

Die restliche Butter in einem Topf zerlassen. Die Erbsen hinzugeben und mit dem Puderzucker bestéuben.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Gefliigelfond vermengen. Die Sahne hinzugeben und das
Ganze pirieren. Den Dill abzupfen, klein schneiden und unterheben.

Die Schalotten abziehen und in einer Pfanne in Ol glasig andiinsten. Die Tomaten am Stilansatz kreuzweise
einritzen, blanchieren und abschrecken. AnschlieBend die Haut abziehen, viertel, entkernen und in kleine Wrfel
schneiden. Das Ganze mit in die Pfanne geben, andiinsten und mit dem Rotwein abléschen. Die Butter aus dem
Eisfach nehmen und zum Binden hinzugeben. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Das Schweinefilet halbieren, mit dem Erbsenpiree und dem Wildreis auf Tellern anrichten, mit der Tomatensauce
betraufeln und servieren.



