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Vorspeise: , Seeteufelfilet auf Mango-Gurken-Féacher* von Gabriele Nielebock

Zutaten flr zwei Personen

200¢g Seeteufelfilet, ohne Haut
1 Mango

1 Gurke

1 Tomate

1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
1 Zitrone

1 Zweig Thymian

1 Zweig Basilikum

1 Zweig Zitronenmelisse
1 Zweig Dill

2EL Pinienkerne
1EL Mandeldl

Olivenél, zum Anbraten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Thymian abziehen und fein hacken. Den Knoblauch und den
Thymian mit zwei Essléffeln Olivenél zu einer Marinade vermischen.

Den Seeteufel waschen, trocken tupfen und zu circa ein Zentimeter dicken Medaillons schneiden. Die Marinade
Uber den Fisch traufeln.

Fur die Krautervinaigrette Basilikum, Dill und Zitronenmelisse zupfen und fein hacken. Die Chilischote der Lange
nach aufschneiden, die Kerne herauskratzen und sehr fein hacken. Die Krauter mit der Chilischote dem Mandel6l
und einem Schuss Olivendl verriihren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten. Die Gurke und die Mango schélen und beides in
diinne Streifen schneiden. Beides facherartig auf einem Teller anrichten.

Die Tomate halbieren und die Kerne und den Stielansatz entfernen. Anschlieend in Spalten schneiden.
Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Seeteufelmedaillons von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Die Medaillons auf den Mango-Gurkenfacher geben. Die Pinienkerne und die Tomatenspalten
Uber das Ganze geben, mit der Vinaigrette betraufeln und servieren.



Vorspeise: ,Champignon-Creme-Suppe mit Lauch, Crodtons und Champignon-
Ziegenkase-SpiefRen”, Josef Hassing

Zutaten fUr zwei Personen

350 g weilRe Champignons
1 Schalotte

1 Stange Lauch

1 Lauchzwiebel
1/2 Bund glatte Petersilie
2 Scheiben Weil3brot

1 Knoblauchzehe
409 Ziegenfrischkase
209 Butter

209 Mehl

100 mi Milch

100 ml Schlagsahne
400 ml Gemusefond

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Alle Pilze putzen und feucht abreiben.

250 g braune Pilze fiir die Suppe in Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Danach den
Lauch waschen und in diinne Ringe schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen. AnschlieRend die Schalotten
dazugeben und andinsten. Danach den Lauch ebenfalls hinzugeben und kurz schmoren lassen. Die Pilze
ebenfalls hinzugeben und funf Minuten schmoren lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Pilze mit etwas Mehl bestreuen und anrésten. AnschlieRend mit der Milch
und dem Fond aufgieen und den Topf wieder auf den Herd stellen. Unter regelmaflZigem Umrihren die Suppe
zehn Minuten kécheln lassen.

Nach der Kochzeit die Sahne mit dem restlichen Mehl verriihren und unter die Suppe geben. Die Suppe weiter
kdcheln lassen und anschliel3end purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die WeilRbrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in die
Pfanne geben und in der Butter kurz anrdsten.

Bei den restlichen braunen und weiRen Pilzen den Stiel entfernen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.

Die Lauchzwiebeln abbrausen und ebenfalls in Stiicke schneiden. Den Ziegenkdse mit dem Knoblauch
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend die Masse in die Pilze streichen und
abwechselnd je einen weif3en und einen braunen Pilz auf die Spiel3e ziehen. Zwischen die Pilze jeweils ein bis
zwei Stiicke von den Lauchzwiebeln ebenfalls auf die SpiefRe stecken.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die SpieRe rundum anbraten. Die Petersilie fein hacken.

Die fertige Suppe in einen tiefen Teller geben und kurz mit einem Purierstab schaumig schlagen. Mit der
Petersilie bestreuen. Mit den Cro(tons und dem Champignonspiel3 anrichten und servieren.



Vorspeise: , Rucola-Orangen-Salat mit Putenbruststreifen* von Cemile Cinbirt

Zutaten fir zwei Personen

100 g Putenbrust

509 Rucola

2 Limetten

2 Orangen

1 Knoblauchzehe

2EL Honig

5EL Sonnenblumendl

100 ml Sahne
Pinienkerne

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

Zubereitung
Eine Pfanne mit Ol erhitzen.

Die Orangen schélen und filetieren. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Das Fleisch ebenfalls waschen
und trocken tupfen.

Auf einem grof3en Stiick Frischhaltefolie die Sahne, sowie Salz und Pfeffer geben. Die Putenbrust in Scheiben
schneiden. AnschlieRend in die Folie mit der Sahne wickeln und 15 Minuten ziehen lassen.

Fur das Dressing die Limetten auspressen und mit dem Honig und dem Sonnenblumendl verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine weitere Pfanne erhitzen. Die Putenbruststreifen aus der Folie nehmen, in die Pfanne geben und von beiden
Seiten gut anbraten. Die Putenbrust aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Pinienkerne in die Pfanne
geben und kurz anrésten.

Den Salat mit den Orangenfilets auf einem Teller anrichten und das Dressing dariiber traufeln. Die Putenbrust
dazugeben, die Pinienkerne dariiber streuen und servieren.



Vorspeise: ,Opas Hackerle mit Gurken-Rettich-Salat und Feta-Crostini“ von Reiner-
Volker Schunert

Zutaten flr zwei Personen

2 hollandische Matjesdoppelfilets
2 Tomaten

2 rote Schalotten

2 Gewtrzgurken, mild
1 Salatgurke

1 Rettich

1 Apfel

1 unbehandelte Zitrone
2 Eier

1 Baguette

150 g Fetakase

100 g Joghurt (mild)

509 Magerquark

1 Zweig glatte Petersilie

1 Zweig Dill

1 Zweig Bérlauch

100 mi Sesamol

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

In einem Topf das Wasser zum Kochen bringen. Die Eier hineingeben und 10 Minuten lang hart kochen. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen.

Die Schalotten abziehen, fein hacken und in der Pfanne kurz anschwitzen. AnschlieRend die Schalotten in ein
Sieb geben, abtropfen und abkuhlen lassen. Die Matjesfilets waschen, trocken tupfen und in Wirfel schneiden.
Die Gewlrzgurken seitlich aufschneiden, das Kerngeh&use entfernen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.
Die Tomate schalen, das Kerngehause entfernen und auch in kleine Wiurfel schneiden. Den Apfel schélen, das
Kerngehause entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Eier aus dem Wasser nehmen, abschrecken und abkiihlen lassen. Die Gewtirzgurken, die Tomaten- und die
Apfelwirfel mit dem Matjes vermengen. Die abgekuhlten Eier pellen, klein schneiden und auch in die
Matjesmasse geben. Die Petersilie waschen und grob hacken. Die angeschwitzten Schalotten unter das Héckerle
mischen. Mit der Petersilie und dem Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Das Baguette in gleich groRRe Stiicke schneiden. Anschlieend die Baguettestiicke mit dem Sesamdl bestreichen
und fur 5 Minuten in den Backofen geben. Nach der Halfte der Zeit den Fetakése Uber die Baguettestiicke
streuen und weiter backen.

Die Salatgurke waschen und langs halbieren, um das Kerngehause zu entfernen. AnschlieBend die Gurke mit
einer Gemusereibe in Streifen raspeln. Den Rettich waschen, schélen und fein reiben. Zusammen mit den
Gurkenraspeln in eine Schissel geben und den Joghurt, den Magerquark sowie etwas geriebene Zitronenschale
untermischen. Den Dill und den Barlauch fein hacken und unter den Salat riihren. Mit dem Salz, dem Pfeffer und
dem Zucker wiirzen und abschmecken.

Die fertigen Feta-Crostini aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller anrichten. Mit Hilfe von Servierringen das
Hackerle daneben anrichten und den Gurken-Rettich-Salat dazugeben. Alles zusammen servieren.



Vorspeise: , Lachsfilet auf Orangen-Lauch-Salat", von Christian Veit

Zutaten flr zwei Personen

125¢ Lachsfilet, ohne Haut
2 Orangen

1 Stange Lauch

1EL Pinienkerne

1EL Rosinen

209 Butter

1 Baguette

100 mi Orangensaft

Olivendl, zum Anbraten
Weilweinessig, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Eine Pfanne mit Ol erhitzen.

Den Lauch waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Die Orangen schalen, filetieren und den Saft
dabei auffangen. Die Pinienkerne, die Rosinen und den Lauch in die heiBe Pfanne geben und kurz anbraten.

Eine weitere Pfanne mit Butter erhitzen. Die Lachsfilets in gleich groRe Stiicke schneiden und in der Pfanne
anbraten. Wahrenddessen einmal wenden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Orangenfilets auf einem Teller anrichten. Die Lauchmischung aus der Pfanne ebenfalls auf den Teller geben.
Den aufgefangenen Orangensaft in die Pfanne geben und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die
Vinaigrette Uber den Orangenfiletsalat traufeln.

Das Lachsfilet aus der Pfanne nehmen und mit dem Orangenfiletsalat auf einem Teller anrichten, anschlie3end
mit einem Stlick Baguette servieren.



