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,Barlauch-Fleisch-Klchlis mit Saltimbocca-Backas" von Ludwig Bayer
Zutaten fir zwei Personen
2509 Gehacktes, vom Schwein
25049 Gehacktes, vom Rind
4 Scheiben Hinterschinken, gekocht
1 Stange Meerrettich
2 Kartoffeln, festkochend
200 g Barlauchpesto
100 g Parmaschinken
100 ml Gewlirzol
1 Bund Salbei
10 Cherrytomaten
200 g Créeme fraiche
2 EL Senf, mittelscharf
100 ml Sahne
200 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss
6 Scheiben Buttertoast
2 EL Ganseschmalz
1 Zwiebel
100 g Parmesan
100 g Schinkenspeck
1 Ei
1 Zitrone, unbehandelt
Vanillesalz
Chilisalz
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rand vom Buttertoast wegschneiden und wirfeln. Dann die Toastwirfel in der Sahne und dem Fond
vermischen und kurz einweichen. Salzwasser dazugeben. Etwas Muskatnuss, Meerrettich und Schale von der
Zitrone reiben. Das Hackfleisch mit dem Ei, 100 Gramm Béarlauchpesto, Senf, Meerrettichabrieb, Muskat, Pfeffer
und Zitronenabrieb verkneten und anschlieend mit Chili- und Vanillesalz wirzen. Das Ganze mit den
eingeweichten Toastwurfeln vermengen.

Den Schinkenspeck und den Hinterschinken wirfeln und in einer Pfanne mit einem Essléffel Ganseschmalz
auslassen. Die Zwiebel abziehen, in Wirfel schneiden, mit anbraten und anschlieRend auskihlen lassen.

Die Kartoffel schélen, in feine Scheiben hobeln und in Wasser einlegen.

Die Schinken-Zwiebel-Mischung zur Hackmasse geben und gut mischen. Den Parmesan reiben und ebenfalls
dazugeben. AnschlieBend einen Essloffel Ganseschmalz in die Speckpfanne geben und die Fleischkichli auf
jeder Seite drei Minuten anbraten. AbschlieBend im Ofen warm halten.

Funf Kartoffelscheiben diinn mit der Halfte des restlichen Pestos bestreichen und mit Parmaschinken belegen.
Die Backes in einer Pfanne mit dem Gewurzdl die Backes auf jeder Seite drei Minuten braten, dann die
Salbeiblatter dazu legen und zusammen mit den Cherrytomaten frittieren. Die Backas anschliefend auf ein
Kuchenpapier legen.

Je 100 Gramm Creme fraiche und das restliche Pesto in die Mitte der Backas geben, mit den Béarlauchkiichlis auf
Tellern anrichten und mit den Salbeiblattern garnieren.



,Lachs im Bananenblatt* von Lea Muller-Hepe

Zutaten fir zwei Personen

2 Lachfilets, a 125 g
250 g Duftreis

1 Knolle Ingwer

2 Zehen Knoblauch

2 Schote Chili, rot

2 Stangen Zitronengras
0,5TL Kreuzkiimmel
0,5 Bund Thai-Basilikum
0,5 Bund Koriander

4 Limettenblatter
2 Kafirblatter

2 Bananenblatter
3 EL Sojasauce

Sesamodl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Zubereitung
Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Reis in gesalzenem Wasser gar kochen.

Eine Chili seitlich aufschneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Eine Stange
Zitronengras in grobe Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Limettenblatter klein
schneiden. Etwas Ingwer schéalen und ebenfalls klein schneiden. Das Ganze mit dem Kreuzkiimmel in Sesamdél
anschwitzen. AnschlieRend kurz abkihlen lassen und mit 30 Millilitern Wasser zu einer Paste pirieren.

Das Thai-Basilikum und den Koriander fein hacken und zur Gewirzmischung hinzugeben. Die Lachsfilets
waschen, trocken tupfen und jeweils auf ein Bananenblatt geben. Die Gewlrzmischung auf den Lachs streichen.
Den Lachs nun in das Bananenblatt einwickeln und mit etwas Garn zu einem Packchen verschlieBen. Fir etwa
15 Minuten in den Backofen geben.

Etwas Ingwer schélen und klein schneiden. Die restliche Chili und die Zitronengrasstange klein schneiden. Die
Ubrige Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Das Ganze mit den Kafirblattern in Sesamdl anschwitzen und
mit der Sojasauce abléschen. Die Sauce etwas reduzieren lassen.

Den Lachs im Bananenblatt auf Tellern anrichten und den Reis mit der Sojasauce daneben platzieren.



.Lachsfilet mit Prosecco-Sahne-Sauce und Tempura-Gem Uise" von Peter Wettengel

Zutaten fir zwei Personen

200 g Lachsfilet, mit Haut

100 g Weizenmehl

2 Zucchini

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Ei

100 ml Sahne

75 ml Prosecco

75 ml Fischfond

3049 Butter

2 EL Olivendl
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz
Pfeffer, weil3, aus der Mihle
Cayennepfeffer

Zubereitung

Das Ei trennen und das Eigelb mit Eiswasser vermischen. Das Ganze zusammen mit dem Mehl zu einem glatten
Teig vermischen und mit Cayennepfeffer wiirzen.

Die Zucchini in Scheiben schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne und Scheidewédnde entfernen und das
Fruchtfleisch klein schneiden.

Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen und im Olivendl auf der Hautseite funf Minuten scharf anbraten.
AnschlieBend wenden und auf der anderen Seite drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Prosecco mit der Sahne und dem Fond aufkochen und reduzieren lassen. Zum Schluss die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit der Butter binden. Die Lachsfilets in der Sauce noch einige Minuten ziehen
lassen.

Das Gemuse in den Teig tauchen und zwei Minuten in heiBem Sonnenblumendl frittieren. Anschlie3end auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Die Prosseco-Sahne-Sauce auf Teller geben und das Gemiise zusammen mit dem Lachsfilet darauf anrichten.



,Geflllte Putenroulade mit Tomaten-Basilikum-Piree u nd Zucchinifilets“ von Ina
Stamer

Zutaten fir zwei Personen

2 Putenschnitzel, &4 125 g
4 Kartoffeln, mehligkochend
250 ml Milch
50 ml Gefligelfond
50 ml WeilRwein, trocken
4EL Olivendl
2 EL Apfelsaft, klar
2 EL Butter
1TL Senf, bayrisch, st
1TL Senf, mittelscharf
1 Zucchini
8 Tomaten, getrocknet, in Ol
50 g Schinkenwiirfel
50¢g Mozzarella
5049 Pinienkerne
1 Bund Basilikum
1 Zweig Rosmarin, getrocknet
0,5 Bund Oregano
1EL Speisestéarke
SiRstoff
Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Salz

Zubereitung
Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kartoffeln schélen und in gesalzenem Wasser gar kochen.

Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und flach driicken. Bei Bedarf kénnen sie kurz bei 50 Grad im Ofen
durchgewarmt werden, damit sie zarter bleiben. Mit Pfeffer und Salz wirzen und mit beiden Senfsorten
bestreichen.

Den Schinken und den Mozzarella fein wiirfeln. Die Halfte des Basilikums zupfen und fein hacken. Das Ganze mit
den Schinkenwirfeln mischen und auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel aufrollen und mit einem
Zahnstocher feststecken.

Die Speisestarke mit ein wenig Wasser glatt riihren und mit Apfelsaft, Suf3stoff und Salz abschmecken.
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Milch vorsichtig erwédrmen. Das restliche Basilikum zupfen und klein schneiden. Etwas Basilikum fur die
Dekoration beiseite legen. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. Die Kartoffeln
stampfen und mit der Milch vermischen. Nun die Pinienkerne, die Tomatenstiicke und das Basilikum unterheben
und das Puree mit Salz, der Butter und einem Essloffel Olivendl abschmecken.

Den Oregano zupfen und fein schneiden. Die Zucchini langs in einen halben Zentimeter lange Streifen schneiden
und kurz scharf und in einem Essléffel Ol anbraten. Den Oregano fein hacken und das Ganze mit Salz und dem
Oregano wirzen.

Die Rouladen kurz von allen Seiten mit dem Rosmarin im restlichen Olivendl anbraten, anschlieRend
herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit dem Weilwein abléschen, den Fond angiefen und
reduzieren lassen.

Das Kartoffelpiiree in eine Spritztiite fillen und auf Teller spritzen. Die Rouladen schrag aufschneiden und auf die

Teller geben, dazu die Zucchinifilets anrichten. Die Sauce daruber traufeln und mit dem restlichen Basilikum
dekorieren.
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»Grinkernrisotto mit groRen gefiiliten Champignons un d Sauce Hollandaise* von
Samuel Fink

Zutaten fir zwei Personen

175¢9 Grunkern, eingeweicht

1259 Schafskase

100 g Mozzarella

100 g Brunoise

20049 Butter

50¢g Frischkase

3 Champignons, grof3

3 Eier

1 Fleischtomate

1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Basilikum

1 Bund Schnittlauch

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

100 ml Sahne

1EL Tomatenmark

50 ml Weillwein, trocken
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung
Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein schneiden und in 20 Gramm Butter anschwitzen. Den Griinkern
abtropfen lassen und dazugeben. Mit dem Weilwein abléschen, sodass der Griinkern ganz bedeckt ist.
Anschlieend reduzieren lassen und langsam immer wieder Wein nachgeben.

Die Champignons putzen und den Stiel entfernen, anschlieRend auf ein Backblech geben. Den Schnittlauch in
Réllchen schneiden. Den Frischkdse zusammen mit dem Tomatenmark und dem Schnittlauch vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die Champignons geben.

Den Mozzarella und die Tomate in Scheiben schneiden, die Scheiben auf die Champignons legen und fur zehn
Minuten im Ofen gratinieren.

Etwas Basilikum zupfen und die Halfte der Blatter fein hacken. Die Sahne und den Brunoise unter das
Grinkernrisotto rihren und 30 Gramm Butter dazugeben. Den Schafskase zerbrockeln. Das Risotto mit Salz und
Pfeffer wiirzen und den Schafskése und as gehackte Basilikum dartber streuen.

20 Gramm Bultter in einem Topf zerlassen, aber nicht erhitzen. Die Zitrone halbieren und pressen. Die Eier und
den Zitronensaft Uber einem Wasserbad cremig aufschlagen und unter stindigem Rihren langsam die restliche
Butter hinzugeben.

Das Griinkernrisotto zusammen mit den Champignons auf Tellern anrichten. Die Sauce Hollandaise daruber
geben und das Ganze mit dem restlichen Basilikum verzieren.



LSellerieschnitzel mit frinkischem Kartoffel- und Fel

Zutaten fir zwei Personen

1 Knolle
7

100 g
2

125 ml
1

1TL

2 EL
100 ml
3 EL

1 Bund
1 Bund
304g

Zubereitung

Sellerie

Kartoffeln, festkochend
Feldsalat

Zwiebeln

Gemiisefond

Ei

Honig

Apfelessig

Milch

Vollkornsemmelbrosel
Petersilie, glatt

Liebstockel

Schmand

Rapsdl, zum Anbraten
Butterschmalz, zum Anbraten
Krautersalz

Salz, aus der Mihle

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

Die Kartoffeln mit Schale in Wasser mit der Milch gar kochen.

dsalat" von Rosemarie Mahler

Den Sellerie schélen und in dinne Scheiben schneiden. AnschlieRend mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen. Das Ei
aufschlagen und verquirlen. Die Scheiben zuerst im Ei, dann in den Semmelbréseln wenden. Die panierten
Selleriescheiben anschlieRend in einer Pfanne in Rapsdl und Butterschmalz braten.

Die Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Die Petersilie und den Liebstdckel fein hacken. Die Kartoffeln pellen
und in Scheiben schneiden. Die Halfte der Zwiebelwiirfel und zwei Essléffel Ol hinzufigen und das Ganze mit
Pfeffer und Kréautersalz wiirzen. Den Gemiusefond angief3en und alles gut vermischen. Zuletzt den Schmand, die
Petersilie und den Liebstdckel unterheben.

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Den Apfelessig zusammen mit den restlichen Zwiebelwiirfeln,

dem Honig, etwas Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermischen.

Die Sellerieschnitzel zusammen mit dem warmen Kartoffelsalat und dem Feldsalat auf Tellern anrichten.



