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Bunte Hackpfanne mit Spéatzle von Julian Kupfer

Zutaten fiir zwei Personen

25049 Rinderhackfleisch
2509 Schweinehackfleisch
3009 Champignons, braun
2 Eier

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Paprika, orange

2 Zwiebeln

2 Zucchini, klein

250 g Mais, aus der Dose
100 g Mehl

200 ml Sahne

220 ml Milch

1 Bund Petersilie, kraus
2EL Butter

Currypulver, mild
Paprikagew(rz
Olivendl, zum Anbraten
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Flr den Spatzleteig die Eier aufschlagen und mit dem Mehl, 20 Milliliter Milch und einer Prise Salz zu einem Teig
verrihren. Sobald dieser Blasen wirft, kurz ziehen lassen. Inzwischen einen Topf Salzwasser zum Kochen
bringen. Den Teig durch den Spétzlehobel reiben, in das kochende Wasser geben und die Spétzle bissfest garen.
Dann herausnehmen, abschrecken und beiseite stellen.

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und das Hackfleisch kurz darin anbraten. Dann die Zwiebeln abziehen, klein
hacken, hinzugeben und beides unter Wenden zehn Minuten braten.

Die Paprika halbieren, entkernen, von den Scheidewanden befreien und in Streifen schneiden. Die Zucchini
ebenfalls waschen, halbieren und in Scheiben schneiden. Das Gemiise zum Hackfleisch in die Pfanne geben und
finf Minuten mit anbraten. Inzwischen die Champignons putzen, vom unteren Drittel des Stiels befreien, vierteln
und mit in die Pfanne geben. Danach den Mais mit in die Pfanne geben und das Hackfleisch mit Pfeffer, Salz,
Paprikagew(rz und Curry wirzen. AnschlieBend die Sahne zusammen mit der restlichen Milch dazugieBen und
das Ganze kurz aufkochen lassen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spatzle darin schwenken, bis sie goldgelb sind. Mit etwas Salz
abschmecken und kreisférmig auf die Teller geben. In der Mitte das Hackfleisch anrichten, die Sauce dariiber
geben, den Tellerrand mit der Petersilie garnieren und servieren.



Loup de Mer mit Ratatouille von Sabine Ventker

Zutaten fiir zwei Personen

2 Loup de Mer Filets, a 200 g, mit Haut
250 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
150 g Kirschtomaten

4 Scheiben Speck, durchwachsen, diinn geschnitten
1 Schalotte

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Zucchini

300 ml Fischfond

50 ml Wermut

1EL Tomatenmark

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Fenchel

2 Blatter Salbei

Olivendl, zum Anbraten
Zucker, zum Abschmecken
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Kirschtomaten vom Griin befreien und kreuzweise einritzen. Einen Topf Wasser zum Kochen bringen, die
Kirschtomaten darin abbrthen und schlieBlich hauten. Die Kartoffeln schalen. Die Paprika entkernen und vom
Strunk und den Scheidewénden befreien. Den Fenchel von den &uBeren Blattern und vom Strunk befreien. Den
Knoblauch und die Schalotte abziehen und dann alles in kleine Wirfel schneiden, wobei nur die Halfte des
Fenchels, der Paprika und der Zucchini verwendet wird. Eine Pfanne erhitzen und das Gemuse mit Olivendl darin
anbraten. Die Kirschtomaten zugeben und alles einkochen lassen. Mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss einen halben Zweig Rosmarin und einen Zweig Thymian abzupfen und dartber
streuen.

Nun dem Ganzen das Tomatenmark zufligen und mit Wermut abléschen. Dann mit Fischfond auffillen und um
ein Drittel reduzieren. AnschlieBend den Pfanneninhalt durch ein Sieb lassen und den Sud mit der Pfanne wieder
auffangen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Die Hautseite mit dem Speck und einem Salbeiblatt belegen. Mit
Kichengarn umwickeln und pro Seite zwei Minuten braten lassen.

Den Bouillabaissesud aufschaumen und auf die Teller einen Spiegel gieBen. Mittig das Ratatouille darauf geben,
den Fisch mit der Hautseite nach oben auflegen, mit dem Ubrigen Thymian und Rosmarin garnieren und
servieren.



Rinderfilet in Pinot Noir mit Rosmarin-Kartoffelptiree von Jérg Seifert

Zutaten fiir zwei Personen

400 g Rinderfilet, kiichenfertig
300g Brokkoli

8 Karotten

4 Kartoffeln, festkochend
4 Schalotten

6 Cocktailtomaten

200 ml Pinot Noir

200 ml Kalbsfond

500 ml Vollmilch

500 mi Schlagsahne

1EL Fleischextrakt

150 g Rindermark

200 g Butter

1 Zweig Thymian

4 Zweige Rosmarin

1 Stange Lauch

1 Bund Petersilie, kraus

1 Bund Kerbel

1 Lorbeerblatt

Olivendl, zum Anbraten
Butter, zum Anbraten
Salz

Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

In einem Topf die Milch und die Sahne zum Kochen bringen, pfeffern und salzen. Die Kartoffeln schalen und
zusammen mit dem Rosmarin dazugeben. Das Ganze kochen, bis die Kartoffeln gar sind. Einen Teil der
Flussigkeit abgieBen und aufheben. Die Rosmarinzweige entfernen und die Kartoffeln in der Gbrig gebliebenen
Flissigkeit plrieren. Um eine cremige Masse zu erhalten, eventuell von der aufbewahrten Flissigkeit nachfillen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in groBe Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Schmorpfanne in zehn Gramm Butter und etwas Ol anbraten. Dann das Fleisch mit der Pfanne in den Ofen
stellen, warm halten und den Bratensud vorher aus der Pfanne nehmen.

Die Schalotten abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne diinsten. Mit dem Pinot Noir abléschen und den
Bratensud einriihren. Dann das Lorbeerblatt, den vorher feingehackten Thymian und den Kalbsfond zugeben und
alles einkochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb streichen und den Rest der Butter sowie den Fleischextrakt einriihren. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken und im Ofen warm stellen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und das Rindermark darin pochieren.

Die Karotten schalen und in langliche Stiicke schneiden. Den Lauch abziehen und in feine Ringe schneiden. Den
Brokkoli vom Strunk befreien und in kleine Rdschen teilen. Die Tomaten vom Grin befreien und wiirfeln. Das
Gemdise in einem kleinen Topf mit dem Lauch im Salzwasser drei Minuten kochen und anschlieBend entnehmen.

Inzwischen den Kerbel und die Petersilie klein hacken.

Die Sauce Uber die Filets gieBen, das Rindermark dartber verteilen und das Plree dazugeben. Die Krauter
darUber streuen, das Ganze mit dem Gemdlse garnieren und servieren.



Schollenfilet in Safransauce mit griinem Risotto von Konstanze Kulwicke

Zutaten fiir zwei Personen

2 Schollenfilets, a 150 g, kiichenfertig
200 g Risottoreis
150 g Spinat, frisch
125 ¢ Creme double
309 Parmesan
2 Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt
10 Safranfaden
100 ml WeiBwein, trocken
200 ml Fischfond
500 ml Gemdisebriihe
2 EL Butter
1 Zehe Knoblauch
1 Bund Petersilie, glatt
2 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Fir die Grinfarbung des Risottos den Spinat von den Stangeln befreien und in einem Mixer mit 125 Milliliter
Gemdisebriihe mixen. Den Spinatbrei dann durch ein Sieb geben und den Sud auffangen. Den Spinat zur Seite
stellen.

Fir das Risotto eine Schalotte und den Knoblauch abziehen, die Halfte davon in Wiirfel schneiden und in einem
Topf mit zwei Essléffeln Olivendl glasig dinsten. Dann den Reis dazugeben und kurz mit anschwitzen. Den
WeiBwein angieBen und bei niedriger Hitze und unter Rihren vollstdndig einkochen lassen. Dann die
Gemiusebrihe nach und nach angieBen und immer wieder umrihren.

Die Zitrone halbieren und eine Fruchthalfte auspressen. Dann die Schollenfilets waschen, trocken tupfen, mit
zwei Essléffeln Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. Die Ubrige Schalotte abziehen und sehr fein hacken.
In einer Pfanne einen Essloffel Butter schmelzen lassen und darin die Schalotte glasig dinsten. Dann den
Fischfond dazugieBen und kurz aufkochen lassen. AnschlieBend die Schollenfilets in die Pfanne legen und
zugedeckt drei Minuten diinsten. Nun die Filets herausnehmen und warm halten.

Das Risotto unter Rihren weiter kdcheln lassen.

Die Créme double in die Pfanne geben und unter den Sud mischen. Die Safranfaden mit zwei Essléffeln Wasser
anrGhren und ebenfalls in die Pfanne geben. Die Sauce zwei Minuten, bis sie cremig wird, kraftig kdcheln lassen
und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dann die Fischfilets nochmals in die heiBe Sauce geben und
von beiden Seiten anbraten.

Inzwischen den Parmesan reiben und die Petersilie fein hacken. Den Parmesan und zwei Drittel der Petersilie
zusammen mit der restlichen Butter sowie dem Spinatsud und dem Spinat unter das Risotto riihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Schollenfilets neben dem Risotto auf den Tellern anrichten, die Sauce darlber traufeln, mit der Gbrigen
Petersilie garnieren und servieren.



Leberknédel mit Speck-Rahm-Sauce und Sauerkraut von Peter Mérsdorf

Zutaten fiir zwei Personen

509 Rinderhackfleisch
509 Schweinehackfleisch
4 Kartoffeln, festkochend
200 g Rinderleber
509 Raucherspeck
200 g Sauerkraut
1 Zwiebel
1 Ei
1 Apfel, suB
100 g WeiBbrotbrésel
125 ml WeiBwein, trocken
80 ml Sahne
5 Wacholderbeeren, frisch
1 Muskatnuss
2EL Butter
0,5TL Fondor
1 Bund Petersilie, kraus
1 Zweig Majoran

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Fir das Piree die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser fest kochen.

Fir die Leberknddel die Rinderleber waschen, trocken tupfen und durch den Fleischwolf drehen. Dann die
Zwiebel abziehen und zusammen mit dem R&ucherspeck fein wiirfeln. Beides anschlieBend mit Butter in einer
Pfanne kross diinsten. Zwei Essléffel davon zur Leber geben. Diese dann mit dem Hackfleisch vermengen. Den
Rest des Zwiebel-Raucherspecks mit 50 Milliliter Sahne aufgieBen und zehn Minuten ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Inzwischen den Apfel schélen, vom Kerngehduse befreien und fein wirfeln. In einem Topf das Sauerkraut mit
Wein, dem Apfel und den Wacholderbeeren 15 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Drittel der Petersilie klein hacken, eine Teeldffelspitze Muskatnuss reiben. Die Knédelmasse mit dem
dazugegebenen Zwiebel-Speck, dem Ei, der Petersilie, dem Salz, dem Pfeffer, dem Fondor, etwas Muskat, dem
Majoran und den Brotbréseln gut durchmischen. Dann mit einem heiBen Essloffel Knddel abstechen und mit
einem Essléffel Salz im Wasserbad acht Minuten ziehen lassen.

Die fertigen Kartoffeln zerstampfen und die restliche Sahne dazugeben. Das Plree mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die restliche Petersilie fein hacken.

Die Sahnesauce noch einmal aufkochen lassen und abschmecken. Dann die Leberknddel und das Sauerkraut im
Sieb abschitten und zusammen mit dem Puree auf den Tellern anrichten. Die Speck-Rahm-Sauce darlber
geben, mit der restlichen Petersilie garnieren und servieren.



Hiihnerfrikassee mit Sektcreme und Safranreis von Gisela Brackenie

Zutaten fiir zwei Personen

300 g Hahnchenbrust
100 g Garnelen, kiichenfertig
100 g Basmatireis
125 ¢ Creme fraiche
2 Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt
1 Ei
2 Lorbeerblatter
1 Nelke
3049 Butterschmalz
100 ml Rieslingsekt
1TL Safranfaden
1TL Kardamon
1 Stange Zimt
Estragon
Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Garnelen am Ricken langs einritzen, vom Kopf und der Schale befreien und den Darm entfernen. Das
Fleisch anschlieBend waschen und trocken tupfen.

Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und wirfeln. Die Zitrone halbieren und auspressen. Dann das
Geflugel in Zitronensaft, Estragon, Kardamom und Pfeffer marinieren und ruhen lassen. Die Schalotten abziehen
und klein hacken.

Die Halfte vom Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Nelke, die Lorbeerblatter und die halbe Zimtstange
dazugeben und unter Rihren eine Minute anbraten. Nun die Gewilrze aus dem Topf nehmen und den
ungekochten Reis hineingeben und zwei Minuten anbraten. Dann Salz, Safran und 200 Milliliter Wasser
hinzufigen und die Hitze reduzieren. Topf zudecken und bei geringer Hitze kécheln lassen, bis das Wasser
aufgezogen ist. Zwischendurch den Reis immer wieder auflockern.

Das Fleisch vier Minuten in einer mit dem restlichen Butterschmalz erhitzten Pfanne hellbraun braten, die
Schalotten dazugeben und eine Minute mitbraten. AnschlieBend die Garnelen in die Pfanne legen, mit dem Sekt
aufflillen, die Créme fraiche unterriihren und kdcheln lassen.

Das Ei aufschlagen, trennen, das Eigelb unter das Frikassee rihren und nicht mehr aufkochen lassen. Das
Frikassee mit Salz, Cayennepfeffer und der Marinade abschmecken.

Das Frikassee zusammen mit dem Safranreis auf Tellern anrichten, die Garnelen mittig platzieren und servieren.



