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,vorspeisen“ Mario Kotaska

Vorspeise: ,Saiblings-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabicreme®,
von Julia Bayer

Zutaten fur zwei Personen:

Fir das Saiblingstatar:

2 Saiblingsfilets, a 100 g
1 Limette

59 frischer Ingwer

1 Friahlingszwiebel

1 Zweig Koriander

¥ TL Sesam

L TL Sojasauce

%L TL Sesamdol

% EL Traubenkerndl

Fur das Rettich-Carpaccio:

40 g Rettich
1 Zitrone
L TL Puderzucker

Salz, aus der Muhle

Fur die Wasabi-Creme:

409 Seidentofu
1 Msp Wasabi
1 Limette
% EL Sojasauce

Fir die Garnitur:
1 Kasten Shiso-Kresse
¥ TL gemorserter Pfeffer

Zubereitung

Fur die Wasabi-Creme Seidentofu und Wasabi mit dem Schneidstab fein mixen. Limette
halbieren und auspressen. Creme mit Limettensaft und Sojasauce abschmecken.

Fur das Carpaccio den Rettich schalen und in hauchdinne Scheiben hobeln. Zitrone
halbieren und auspressen. Rettich in eine Schissel geben, mit dem Zitronensaft betraufeln,
mit ein wenig Salz und Puderzucker bestreuen und einziehen lassen.



Fur das Tatar den Saibling waschen, trocken tupfen und in sehr feine Wirfel schneiden.
Ingwer schélen und fein reiben. Frihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel und dem
dunkelgriinen Teil befreien und in feine Ringe schneiden. Koriander waschen, trocken tupfen
und grob hacken.

Alles mit dem Fisch vermengen und Sesamdl und Traubenkerndl ebenfalls untermengen.
Limette halbieren und auspressen. Tatar mit Limettensaft und etwas Sojasauce
abschmecken.

Das Saiblings-Tatar mit Rettich-Carpaccio und Wasabicreme auf Tellern anrichten, mit der
Shiso-Kresse und dem Pfeffer garnieren und servieren.



Vorspeise: ,Rote-Bete-Carpaccio mit Ziegenkase, selbstgebackenem
Brotchen und Thymianbutter® von Frank Eilers

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rote-Bete-Carpaccio:

200 g fertige Rote-Bete, aus dem Vakuumpack
% Bund Rucola

150 g Ziegenfrischkase

3 EL Walnusskerne

Balsamicocreme, zum Garnieren
Olivendl, zum Betraufeln

Zucker, zum Karamellisieren
Salz aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der MUhle

Fur die Brotchen:

1509 Griechischer Joghurt
509 zarte Haferflocken
200¢ Weizenmehl

1TL Leinsamen

1TL Chia-Samen

2TL Backpulver

Salz, aus der Muhle

Fur die Thymianbutter:
60g weiche Butter
4 Zweige Thymian
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung:

Backofen auf 200°C Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fur den Brotchenteig den Joghurt mit Mehl und Haferflocken vermengen. Leinsamen,
Chiasamen sowie Backpulver und eine gute Prise Salz hinzufiigen und gut durchkneten.
Wenn ein glatter Teig entstanden ist, kleine Brétchen formen und zehn bis zwdlf Minuten im

Ofen backen.

Fur die Thymianbutter die Thymianblatter waschen, zupfen und mit der weichen Butter
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend im Tiefkihler kaltstellen.



Fur das Carpaccio Rote Bete in sehr feine Scheiben schneiden, kreisformig auf einem Teller
anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Olivendl dartber traufeln.

Walnusskerne hacken, in einer Pfanne anrésten und mit Zucker karamellisieren. Ziegenkase
grob zerbréseln. Rucola putzen und waschen.

Zuerst Rucola und anschlieBend die karamellisierten Walnisse und Ziegenkase auf der
Roten Bete verteilen. Mit Balsamicocreme garnieren und zusammen mit den Brétchen und
Thymianbutter servieren.



Vorspeise: ,Uberbackener Mini-Hackbraten und Spinatsalat mit
orientalischem Dressing“, von Petra Vortler

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Mini-Hackbraten:

400 g Hackfleisch vom Rind
4 Tomaten

1 Limette

1 Ei

4 EL Tahina (Sesampaste)
509 Pinienkerne

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

250 ml Sahne

1 Knolle Ingwer, a 3 cm

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander

Piment, zum Abschmecken
Kreuzkiimmel, zum Abschmecken
gemahlener Cumin, zum Abschmecken
Erdnussoél, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Fir den Spinatsalat mit dem orientalischem Dressing:

200 g Babyspinat

10 Cherrytomaten
2049 Ingwer

3 EL Reisessig
1EL Sojasauce
2EL Pflanzendl
1EL Sesamdol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Hackbraten Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Ingwer ebenfalls schalen und
zusammen mit Petersilie und Koriander kleinhacken. Erdnussél in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin anbraten. Hackfleisch sowie Dreiviertel der Kruter mit in die Pfanne geben.
Nach kurzem Anbraten die restlichen Krauter sowie Ingwer dazugeben und mit
Kreuzkiimmel, Piment und Cumin abschmecken.



Pinienkerne in einer separaten Pfanne anrdsten und anschlieBend unter das Hackfleisch
heben.

Fur den Uberbackenen Hackbraten Knoblauch abziehen und pressen. Zwei Essloffel Wasser
mit zwei Essl6ffeln Tahinapaste, dem Knoblauch und ein wenig Salz vermengen. Ei trennen
und Eigelb dazugeben. Eiweill kann anderweitig verwendet werden. Limette halbieren und
eine Halfte auspressen und ein wenig von dem Satft tiber die Masse traufeln.

Hackfleisch in Backformchen geben und Tomaten kleinschneiden und dariiber geben.
Tahinapaste dartiber geben und alles 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben.

Die restliche Tahinapaste mit Sahne und restlichem Limettensaft vermengen. Mit Salz
abschmecken und als Spiegel auf den Teller geben.

Babyspinat gut waschen und trocken schleudern. Ingwer reiben und kraftig ausdrticken. Den
Saft auffangen und mit dem Reisessig, der Sojasauce, dem Sesamol, dem Pflanzendl, Salz
und dem Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Tomaten putzen und halbieren. Dressing,
Tomaten und den Spinat kurz vor dem Servieren vermengen.

Den Uberbackenen Mini-Hackbraten mit dem Spinatsalat und dem orientalischem Dressing
auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: , Seelachsfilet mit Schwarzbrot-Salat“ von Karin Pechtel
Zutaten fur zwei Personen

Fir das Seelachsfilet:

1 Seelachsfilet, a 250 g (ohne Haut)
1 Zitrone

1 Ei

50 ml Sahne

80g doppelgriffiges Mehl

100 g Semmelbrosel

1 Muskatnuss

50 ml Olivenadl

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:
2 Scheiben  Schwarzbrot, sehr diinn geschnitten

150 ¢g gemischter Blattsalat
% Salatgurke

1 Stange Staudensellerie

100 g Cocktailtomaten

Fir das Dressing:

2EL Sherry-Essig

50 ml Gemiusefond

1TL scharfer Senf

3 EL Olivendl, mild

Zucker, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Zubereitung

Fur den Salat Schwarzbrotscheiben in einer Pfanne mit etwas Olivendél knusprig und braun
roésten. Brot in drei Zentimeter grof3e Stlcke schneiden. Blattsalat waschen und trocken
schleudern. Gurke schalen, der Lange nach aufschneiden und mit einem Loéffel Kerne
entfernen. AnschlieBend in halbmondférmige, einen halben Zentimeter dicke Scheiben
schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Cocktailtomaten
ebenfalls waschen und halbieren.

Fur das Dressing den Sherry-Essig mit Gemuisefond und Senf verriihren. Anschliel3end
Olivendl hinzugeben und mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken.



Seelachsfilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend in drei Zentimeter groRe Stlicke
schneiden und falls vorhanden, Gréaten entfernen. Etwas Muskatnuss und Zitronenschale
reiben.

Ei in einen tiefen Teller aufschlagen, verquirlen, Sahne unterheben und mit Salz, Muskat und
Zitronenschale wirzen. Mehl auf einen zweiten und Semmelbrdsel auf einen dritten Teller

geben. Das Seelachsfilet mit Salz und Pfeffer wirzen. Zunachst im Mehl, dann im Ei und
zuletzt in Semmelbrdseln wenden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Filetstlicke bei mittlerer Temperatur so lange braten,
bis sie eine goldbraune Farbe haben. Anschliel3end auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Brotstiicke, Blattsalat, Gurke, Sellerie und Tomaten mit dem Dressing vermischen.

Das Seelachsfilet mit dem Schwarzbrot-Salat auf Tellern anrichten und servieren.



Vorspeise: ,Matjesfilet mit Zwiebel-Apfel-Kompott, Kartoffelscheiben
und Kirbiskerndl-Mayonnaise®, von Michael Schmid

Zutaten fir zwei Personen:;

Fur das Matjesfilet:

4 Matjesfilets

Fur die Kartoffelscheiben:

6 langliche, festkochende Kartoffeln
1TL Apfelessig

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Zwiebel-Apfel-Kompott:

1 sauren Apfel, grol3
1 Zwiebel, grof
1EL Butter

2TL Zucker

2EL Apfelessig

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

Fur die Mayonnaise:

150 ml Sonnenblumendl

1 Ei

1 Zehe Knoblauch

1TL Senf

1TL Apfelessig

2 EL Steirisches Kiirbiskerndl

Far die Garnitur:

1 Zitrone

1 Zweig Dill

Zubereitung

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und Kartoffeln darin bissfest garen.

Matjesfilet je nach Salzgehalt wassern und trocknen.

Fur das Kompott Zwiebel abziehen und wirfeln. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Zucker
und Zwiebeln dazugeben. Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden.



Ebenfalls in die Pfanne geben und nach kurzem Andinsten mit Apfelessig abloschen. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.

Fur die Mayonnaise Sonnenblumendl, Essig und Senf in ein hohes Gefald geben. Ei trennen
und Eigelb dazugeben. Eiwei3 kann anderweitig verwendet werden. Knoblauch abziehen,
pressen und zusammen mit dem Kern6l dazugeben und alles zu einer Mayonnaise
aufmixen.

Kartoffeln abgieRen, schalen und in feine Scheiben schneiden. Auf den Tellern fachern, mit
Essig marinieren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir die Garnitur Zitrone waschen und in Scheiben schneiden.

Das Matjesfilet mit Kartoffelscheiben, Zwiebel-Apfel-Kompott und Kernél-Mayonnaise auf
Tellern anrichten, mit Zitronenscheiben und etwas Dill garnieren und servieren.



