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.Leibgerichte” Horst Lichter

Leibgericht: ,Pochierter Kabeljau im Parmamantel mi t Paprika-Risotto” von Martin Graw

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Kabeljaufilet, ohne Haut

6 Scheiben Parmaschinken

3049 pikante Paprika-Salami

100 g Risottoreis

1 Schalotte

Y Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian

2 Zweige Estragon

% Bund Basilikum

509 gegrillte, in Ol eingelegte Paprika

509 Parmesan

509 Butter

350 ml Geflugelfond

50 ml trockener Weil3wein
Olivenoél, zum Anbraten

1 Prise gerauchertes Paprikapulver

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Geflugelfond in einem Topf zum Kochen bringen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Die Salami ebenfalls wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Salamiwirfel darin zwei bis drei Minuten anbraten. AnschlieBend die Schalotten- und die
Knoblauchwiirfel dazugeben und glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit dem
Weillwein abldéschen und fast vollstandig einkochen lassen. Unter Rihren nach und nach den Fond zum Reis geben,
dass dieser immer bedeckt ist. Bei schwacher Hitze koécheln lassen, bis der Reis die Flussigkeit vollstandig
aufgenommen hat und nach etwa 20 bis 30 Minuten gar ist. Die eingelegte Paprika abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Den Thymian, den Estragon und zwei Zweige Basilikum abzupfen und klein schneiden. AnschlieRend die
Paprikastreifen und die Krauter unter das Risotto heben. Den Parmesan reiben und zusammen mit der Butter unter das
Risotto rihren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise gerduchertem Paprikapulver abschmecken.

Die Schinkenscheiben nebeneinander dicht an dicht auf eine Arbeitsflache legen und gleichmé&Rig mit den restlichen
Basilikumblattern belegen. Das Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen, auf den Schinken legen und vorsichtig in den
Schinken einrollen. Die Rolle zuerst fest in Frischhalte-, dann in Alufolie wickeln.

Einen Topf mit reichlich Wasser bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen. Die Kabeljaurolle in das Wasser legen und 15 bis
20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. AnschlieRend herausnehmen, die Folien entfernen und die Rolle gut
trocken tupfen. Danach in einer Pfanne mit etwas Olivendl rundherum kurz anbraten.

Den pochierten Kabeljau im Parmamantel mit dem Paprika-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Kalbsschnitzel ,Jager Art* mit Kartof felbrei und Erbsen-M6hren-Gemuse“ von
Livia Wilbat
Zutaten fir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g
400 g mehligkochende Kartoffeln
2009 helle Champignons
100 g TK-Erbsen
3 Mohren
2 Schalotten
1 Bund krause Petersilie
3 Eier
4 EL Butter
2EL Butterschmalz, zum Anbraten
125 mi Sahne
200 mi Rinderfond
Paniermehl
1 Muskatnuss
1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen. Die Schalotten abziehen, klein hacken, in der Pfanne résten und mit dem
Fond aufgiel3en. Eine zweite Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden, in die
Pfanne geben und kurz anbraten.

Die Eier aufschlagen und das Paniermehl auf einen Teller geben. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, in den Eiern
wenden, danach im Paniermehl und abschlieRend in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz kréftig anbraten und mit
Pfeffer und Salz wurzen.

Die Halfte der Pilze in die Zwiebel-Briihe geben und mit dem Stabmixer zerkleinern. AnschlieBend durch ein Sieb laufen
lassen. Die andere Halfte der Pilze nun hinzugeben und auf niedriger Stufe warmhalten. Abschlie3end 25 Milliliter Sahne
hinzugeben.

Die Mohren schélen und klein schneiden. Zusammen mit den Erbsen in einem Topf mit Salzwasser und einer Prise
Zucker zum Kochen bringen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, etwas Butter und die Ubrige Sahne
hinzugeben, gut verriihren und mit Muskatabrieb und Salz abschmecken.

Die Kalbsschnitzel mit der Pilzsauce, dem Kartoffelbrei und dem Erbsen-Méhren-Gemiise anrichten, mit etwas Petersilie
garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Taubenbrust mit Uberbackenem Ziegenka
Orangen-Senfdressing” von Max Stephan

Zutaten flir zwei Personen

300 ¢
250 ¢
1

Zubereitung

Taubenbrustfilet
Ziegenkaserolle mit Fettrand
Baby-Mangold

roter Chicorée

Granatapfel

Orange

Limette

Zucker

Puderzucker

Honig

Dijon-Senf

Balsamico

Portwein

Olivenol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

se, Mangoldsalat und Granatapfel-

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 190 Grad Grill vorheizen.

Die Taubenbrust waschen und trocken tupfen. AnschlieRend in einer Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten und danach im

Ofen fertig garen. Danach das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden.

Den Ziegenkase mit etwas Senf und dem Honig leicht einreiben und anschlieend kurz bei 190 Grad im Ofen grillen.

Den Mangold und den Chicorée waschen und trocken tupfen. Aus dem Granatapfel vorsichtig die Kerne entfernen. Die
Orange und die Limette in Filets schneiden und je ein wenig Saft auspressen. Fir das Dressing den restlichen Senf, das
Olivendl, den Balsamico, den Puderzucker, den Portwein und den Zucker verriihren und mit ein wenig Limettensaft, Salz

und Pfeffer abschmecken. AnschlieRend das Dressing lUiber den Salat geben.

Die Taubenbrust mit dem Uberbackenen Ziegenkdse und dem Mangoldsalat auf Tellern anrichten und mit dem

Granatapfel-Orangen-Senfdressing garnieren.



Leibgericht: ,Vegetarischer Gaisburger Marsch® von Ines Ebert
Zutaten fiir zwei Personen

4 kleine festkochende Kartoffeln

1 Bund Suppengrun (Méhren, Sellerie, Lauch, krause Petersilie)

1 Zwiebel

150 g Dinkelmehl (Typ 630)

100 g Butter

1 Ei

1 Muskatnuss

Kurkuma, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
weilRer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Mdhren und den Sellerie schalen und alles grob klein schneiden.
Den Lauch von den &uReren Blattern befreien, abwaschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Die Petersilie
abzupfen. Das gesamte Gemuse in dem Topf aufsetzen und kdcheln lassen. AnschlieRend das Gemuse mit einer
Schopfkelle herausnehmen, klein schneiden und in eine groRere Suppentasse oder tiefen Teller geben.

Den Gemiisesud mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Anschlieend das Gemise wieder hineingeben.

Die Kartoffeln schalen. Anschlieend in gesalzenem Wasser gar kochen. Danach die Salzkartoffeln abgief3en und zum
Gemiise geben.

Aus dem Mehl, etwas Wasser, dem Ei, Salz und Kurkuma einen Spatzleteig herstellen. Einen weiteren Topf mit
Salzwasser erhitzen. Die Spétzle in das Salzwasser hobeln und sobald sie an der Wasseroberflache schwimmen zum
Gemuse und zu den Kartoffeln geben.

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer kleinen Pfanne mit der Butter anbraten. Die restliche Petersilie
abzupfen und klein hacken.

Den vegetarischen Gaisburger Marsch auf Tellern anrichten, mit den Zwiebeln und der Petersilie garnieren und
servieren.



Leibgericht: ,Rinderfilet mit gebackenen Pastinaken , Bohnen im Speckmantel und
Pfeffersauce” von Julian Lorenz

Zutaten fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet

6 Scheiben Bacon

500 g Pastinaken

200 g griine Bohnen

3EL eingelegter griiner Pfeffer

100 g Créme fraiche

500 ml Rinderfond

5EL Walnussol
Olivendl, zum Anbraten
Meersalz

schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Bohnen von den Enden befreien und im kochenden Salzwasser fur
circa funf Minuten kochen lassen. Die Pastinaken schélen, in diinne Stifte schneiden mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
etwas Walnussol betraufeln. Anschlief3end flir etwa 15 bis 20 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben.

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Filet darin von jeder Seite
circa zwei Minuten scharf anbraten und danach bei 100 Grad in den Backofen geben.

Den Bratensatz mit dem Rinderfond l6sen, den griinen Pfeffer dazugeben und alles leicht kdcheln lassen. AnschlieRend
die Creme fraiche einrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen in den Bacon einwickeln und in einer Pfanne braten, bis der Bacon knusprig ist.

Das Rinderfilet mit den Bohnen im Speckmantel, den gebackenen Pastinaken und der Pfeffersauce auf Tellern anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Lammkarree mit Knoblauch-Kartoffelptr ee und grinem Spargel” von Barbara
Wolf
Zutaten fir zwei Personen
30049 Lammkarree
6 mehligkochende Kartoffeln
1 Bund griiner Spargel
9 Kirschtomaten
1 Zitrone
4 Knoblauchzehen
1 Bund Rosmarin
1 Bund Salbei
% Bund Thymian
1 Bund Basilikum
409 Parmesan
2EL Pankomehl
2 EL Butter
1TL Dijon-Senf
1EL Agavensirup
1EL Balsamicoessig
1 Ei
100 ml Milch
100 mi Schlagsahne
2EL Pistazien, ohne Schale
1EL Kokosraspeln
Olivenol

Salz, aus der Mihle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Die Lammkarrees von Sehnen und Hauten befreien, waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Die Rosmarin- und Salbeizweige halbieren, die Halfte
beiseitelegen, den Rest im Ganzen dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Pfanne in den
vorgeheizten Backofen geben und garziehen lassen.

Das Ei trennen. Den Parmesan reiben und zwei Essloffel beiseitelegen. Die Ubrigen Krauterblatter von den Stielen
zupfen. Die Knoblauchzehen abziehen, zwei davon mit den Pistazien, dem Senf, dem Parmesan, dem Eigelb, dem
Pankomehl, Salz und Pfeffer in einem Mixer mit etwas Olivendl fein purieren. Die Paste zwei bis drei Millimeter dinn auf
die angebratenen Fleischstiicke streichen und wieder in den Backofen schieben.

Fir das Kartoffelpliree die Milch und die Sahne in einem Topf erwarmen. Die Kartoffeln abgieRen, kurz auskihlen,
wirfeln und in die Milch-Sahnemischung hineingeben. Spater eine Knoblauchzehe hinein reiben, die Butter und den
Uibrigen Parmesan dazugeben und das Piiree stampfen.

Den Spargel waschen, trocken tupfen und das untere Drittel abschneiden. Anschliel3end die Stangen klein schneiden
und in Olivendl in einer Pfanne anbraten. Die Tomaten waschen, vierteln und zum Spargel geben. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit dem Balsamico und dem Agavensirup abschmecken und die Kokosraspel dartber streuen.

Die Lammkarrees aufschneiden und mit dem Spargel und dem Knoblauch-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und
servieren.



