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.Leibgerichte” Alfons Schuhbeck

Leibgericht: ,Alt-Wiener Backfleisch mit Kartoffeln und Feldsalat* von Rainer Rudolecky
Zutaten fir zwei Personen

2 Rinder-Rostbraten, mager, a 160 g
250 ¢ festkochende Kartoffeln, klein

509 Feldsalat

1 rote Zwiebel

2 Radieschen

1 Tomate

1 Zitrone

3 Eier

30049 Butterschmalz

3EL Estragonsenf

80g frischer Meerrettich

150 g Mehl, zum Panieren

200g Semmelbrosel, zum Panieren

Y Bund Petersilie, zum Garnieren

3EL Apfelessig

3EL Himbeeressig

200 mi Walnussol

2EL Rapsol

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Die Kartoffeln in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen.

Fur die Kartoffeln eine selbstgemachte Mayonnaise zubereiten. Dafiir die Eier aufschlagen, das Eiweil3 von dem Eigelb
trennen, anschlieRend das Eigelb mit etwas Senf verriihren und das Walnussdél zugeben. Eventuell mit etwas Eiweil}
verdiinnen, anschlieBend mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Apfelessig abschmecken. Die Zwiebel abziehen, klein
hacken und dazu geben.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und beidseitig salzen. Den Meerrettich reiben, anschlieend eine Seite von dem
Rostbraten mit Senf bestreichen und mit Meerrettich bestreuen, dann einige Minuten ruhen lassen. Die Ubrigen Eier
verquirlen. Im Anschluss das Fleisch in dem Mehl, den verriihrten Eiern und den Semmelbréseln panieren. Das panierte
Fleisch in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz herausbacken, anschlieBend auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln schéalen, in Scheiben schneiden und mit der Mayonnaise vermischen.

Den Salat waschen und trocken schleudern. Fir das Dressing den Himbeeressig, das Rapsol, das Salz und den Pfeffer
verrihren, anschlielend mit dem Zucker abschmecken.

Die Zitrone waschen, trocken reiben und achteln. Ebenso die Radieschen und die Petersilie waschen und schneiden.
Die Tomaten waschen und aus der Tomatenschale eine lange Schlange schélen. Diese in Form eine Rose auf dem
Teller platzieren.

Das Alt-Wiener Backfleisch mit der Tomaten-Rose auf einem Teller anrichten, anschlielend mit etwas Meerrettich, der
Petersilie und einer Zitronenspalte garnieren. Dazu die Kartoffeln mit dem Feldsalat auf einem weiteren Teller anrichten,
das Dressing Uber den Salat geben und servieren.



Leibgericht ,Rinderfiletsteak mit Pfeffer-Kakao-Sau ce und Brokkoli-Pfanne“ von Ramona
Nixdorf

Zutaten fir zwei Personen

2 Rinderfiletsteaks, a 180 g
30049 Brokkoli

1 Gemisezwiebel, grof

1 Zwiebel, klein

3 Moéhren

259 bunte Pfefferkérner

259 griine Pfefferkdrner, eingelegt
259 dunkle Schokolade, 70 % Kakao
509 Butter

50 ml Sahne

50 ml Merlot, trocken, rot

100 ml Rinderbrihe

100 ml Gemdsebrihe

509 Margarine, zum Braten

Muskatnuss, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf etwa 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Margarine in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin anbraten, salzen und pfeffern, anschlieend im Ofen
weitergaren lassen.

Die Zwiebel abziehen und zerkleinern, anschlieRen im Bratensud die Zwiebel anbraunen, die eingelegten und bunten
Pfefferkdrner zugeben und anrdsten. Mit dem Wein und der Rinderbriihe aufgieRen, die Schokolade zugeben und
reduzieren lassen. Im Anschluss mit etwas Butter binden.

Den Brokkoli in kochendem Salzwasser blanchieren. Wéahrenddessen die Gemusezwiebel abziehen und in Ringe
schneiden, ebenso die Méhren waschen und in Scheiben schneiden. Die Margarine in einer Pfanne erhitzen, darin die
Zwiebeln anbraten und die Méhren dazugeben. Die Sahne und die Gemisebrihe zugeben, mit dem Salz und dem
Pfeffer wiirzen. Anschlief3end den Brokkoli hinzugeben und mit dem Muskat bestreuen.

Das Rindersteak mit dem Brokkoli auf einem Teller anrichten, die Pfeffer-Kakao-Sauce Uber das Fleisch geben und
servieren.



Leibgericht: ,Gebackene Putenstreifen mit Pellkarto ffeln und Quark" von Michael Kargus

Zutaten fir zwei Personen

300g Putenbrust, a 150g
8 Kartoffeln, Drillinge, klein
3 Zwiebeln

2 Stangen Lauchzwiebel

1 Bund Schnittlauch

1 Kopfsalat

250 ¢g Quark, 40 %

1 Bund Maggikraut

4009 Sahne

1 Bund Petersilie, frisch
250 ml Geflugelfond

250 ml Rinderfond

50 ml Olivendl

20¢g Zucker

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen.

Den Schnittlauch sowie die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und klein
schneiden. Die Lauchzwiebeln gut waschen und trocken schiitteln. Das Zwiebelgriin und den Wurzelansatz abtrennen,

die duRerste Schicht abziehen, anschlieend zerkleinern. Ebenso das Maggikraut waschen und trocken tupfen.

Den Quark in eine Schissel geben, die Sahne darunter heben, anschlieBend die Zwiebeln und den Schnittlauch
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Maggikraut abschmecken und ziehen lassen.

Die Kartoffeln in Eiswasser abschrecken und 15 Minuten bei 150 Grad in den Backofen legen, anschlieRend mit etwas
Zucker bestreuen.

Den Kopfsalat waschen, trocken tupfen und auf einem groRRen Teller anrichten.
Die Lauchzwiebeln in einen Topf geben und mit etwas Butter anrdsten, im Anschluss etwas Wasser hinzugeben und
reduzieren lassen. Die Lauchzwiebeln mit der Sahne aufkochen, mit Salz und Pfeffer wirzen, anschlieRend etwas

Petersilie und Olivendl hinzufiigen und zum Salatbett geben.

Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, anschlieBend in Butter goldbraun anbacken und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pellkartoffeln mit dem Quark und den gebackenen Putenstreifen auf dem Salatbett anrichten und servieren.



A

Leibgericht: ,Haselnuss-Gnocchi mit Pilzen* von Bea Linder
Zutaten fiir zwei Personen

509 Speckwiirfel

150 g gemischte Pilze (Champignons, Krauterseitlinge, Steinpilze)
4049 gemahlene Haselniisse

60 g Mehl

2 Eier

1 rote Zwiebel

250 ¢g Ricotta

1EL Butter

2TL Salz

Muskatnuss, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Eine Pfanne erhitzen. Die gemahlenen Haselniisse darin ohne Fett rosten und anschlieBend abkihlen lassen.

Die gerosteten Haselniisse mit dem Ricotta, dem Mehl sowie den Eiern in einer Schiissel vermengen. In einem grofRen
Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Masse in den Spritzbeutel fiilllen. Den Teig heurausdriicken und mit einem
glattkantigen Messer fortlaufend circa einen Zentimeter grof3e Stiicke abschneiden. Die Teigstiicke fur einige Minuten in
das siedende Wasser geben und darin circa drei Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen. AnschlieBend
sorgféltig abtropfen lassen.

Die Pilze putzen und teilweise halbieren. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Speckwirfel zusammen mit den Pilzen in die heiRe Butter geben und einige
Minuten darin schwenken. Die Zwiebelstreifen zugeben und die Hitze etwas reduzieren. Die Gnocchi mit in die Pfanne

geben und einige Minuten darin ziehen lassen. AbschlieBend mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gnocchi zusammen mit dem Pilzen auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Lachs-Spinat-Lasagne mit Mozzarella-Z itronen-Creme" von Max Schwarz

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachsfilet, a 125 g, ohne Haut
300 g Mozzarella

125¢g Baby- Blattspinat

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

% Granatapfel

200 ml Sahne

125¢ Créme fraiche mit Krautern
5 Lasagneblatter

1 Bund Minze

1 Bund Basilikumblatter

1EL Pinienkerne

5EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung

Drei Essloffel Olivendl, zwei Essloffel Creme fraiche mit Krautern und den Mozzarella in eine Schiissel geben,
anschlie3end miteinander verriihren. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen und dazugeben. Zwolf Blatter Basilikum
und funf Blatter Minze kleinhacken und unterriihren. Eine Knoblauchzehe abziehen, halbieren und fein hacken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne anrtsten und mit etwas Parmesan zur Creme geben. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den frischen Spinat in kochendes Wasser geben und drei Minuten darin kochen lassen. Dann den Spinat gut abtropfen
lassen. Die Lasagne-Blatter ebenso in kochendes Wasser geben und sechs Minuten kochen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und grob hacken.

Den Fisch mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Ubrigen Zitronensaft marinieren, anschliefend den Fisch in eine Pfanne
mit zwei Essloffeln Olivendl geben, die Zwiebeln hinzufligen und den Fisch von beiden Seiten kurz anbraten. Eine
weitere Knoblauchzehe abziehen, ein Drittel fein hacken und dazugeben. AnschlieRend mit Pfeffer wiirzen, zwei
Essloffel Creme fraiche hinzufiigen und das Ganze drei Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend den Fisch herausnehmen
und zwei Essléffel Sahne in die Pfanne geben. Im Anschluss den Spinat in die Pfanne geben und alles gut verriihren.
Die Kerne von einem halben Granatapfel mit einem Lo6ffel herauslésen.

Im Wechsel die Lasagneblatter, den Lachs und den Spinat zu einer Lasagne schichten.

AnschlieBend die Lachs-Spinat-Lasagne auf einem Teller anrichten, mit Granatapfelkernen garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Hahnchen-Curry mit Basmatireis von M arie-Luise Hauf

Zutaten flir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 160 g
100 g Basmatireis

1 Knoblauchzehe

1 Ingwer, walnussgrof3es Stlick
Y% rote Chilischote

1 rote Paprika

1 grune Paprika

200 ml Kokosmilch

2TL Honig

1EL Mehl

1EL Currypulver

% Bund Petersilie, zum Garnieren
2EL Sesamol

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen.

Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Den Ingwer schalen und ebenfalls klein hacken. Die Chilischote langs
halbieren, entkernen, abspulen, trocken tupfen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden, anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Mehl wenden.

Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenfilets darin zwei Minuten hellbraun anbraten und aus der Pfanne
nehmen.

Den Knoblauch, den Ingwer und den Chili mit einem Schuss Sesamdl in die Pfanne geben und andinsten. Das
Currypulver einriihren und kurz anschwitzen, anschlieend mit Kokosmilch abléschen. Die Paprikaschoten zugeben und

bei schwacher Hitze acht Minuten kochen lassen.

AnschlieBend die Filets zugeben und weitere zwei Minuten schmoren lassen. Zum Schluss mit Honig, Curry, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Petersilie garnieren.

Das Curry zusammen mit dem Basmatireis auf einem Teller anrichten und servieren.



