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Leibgericht: ,Entrec6te mit Krauterbutter, Kartoffelgratin und Zuckerschoten*
von Gabriela Matti

—ahat]

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Entrcéte:
2 Entrecdte a ca. 120g
Rapsdl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterbutter:

100 g Butter

2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Zweig Majoran

1 Zweig Estragon

% Bund Schnittlauch
% Bund Petersilie

1 Zitrone

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelgratin:

4 grol3e, mehlig kochende Kartoffeln
1 Zehe Knoblauch

100 g Emmentaler

509 Gruyeére

250 ml Sahne

Butter, zum Einfetten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zuckerschoten:

100g Zuckerschoten
309 Butter
1Prise Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.



Fur das Gratin die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Eine kleine Gratinform
ausbuttern und die Kartoffelscheiben hineinlegen. Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und

Muskat wirzen. Fir 15 Minuten in den Ofen geben. Den Emmentaler und den Gruyére reiben.
Das Gratin aus dem Ofen herausnehmen, den geriebenen Kése dartber geben und weitere zehn
Minuten im Ofen gratinieren.

Fur die Krauterbutter Estragon, Thymian, Rosmarin, Majoran, Schnittlauch und Petersilie waschen
und grob hacken. Zitrone waschen und Zesten abreiben. Gehackte Krauter und Zitronenzesten in
die Butter einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zuckerschoten dazugeben. Circa acht Minuten garen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Entrec6te in einer Pfanne in heiRem Ol von beiden Seiten etwa ein bis zwei Minuten
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, wieder aus der Pfanne nehmen und kurz
ruhen lassen.

Das Entrec6te mit Krauterbutter, Kartoffelgratin und Zuckerschoten auf Tellern anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Steinpilz-Risotto mit Lammricken und Joghurt-Minz-Sauce*

von Manfred Kdnigs

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Steinpilz-Risotto:

200 g
100 g

Y2 Stange
1

1 Zehe
5049

350 ml
409

2 Zweige
1 Zweig

grolRe Steinpilze (alternativ Krauterseitlinge)

Risottoreis
Staudensellerie
Schalotten
Knoblauch
Butter
Geflugelfond
Parmesan
Rosmarin
frische Petersilie
Kalaharisalz
Tellicherrypfeffer

FiUr den Lammriicken:

2

2 Zehen
2EL

2 Zweige
2 Zweige

Lammkarree

Knoblauch

Olivendl

Thymian

Rosmarin

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Joghurt-Minz-Sauce:

100 g

1

1TL

3 Zweige
1 Stiick
1TL

Zubereitung

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Lammkarrée mit Kalaharisalz und Tellicherrypfeffer wiirzen. Knoblauch andriicken. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und das Lamm zusammen mit den Thymian- und Rosmarinzweigen sowie
dem Knoblauch von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch wieder aus der Pfanne nehmen, auf
ein Backblech legen, Krauter und Knoblauch darauf verteilen und im Backofen etwa 20 Minuten in

Joghurt

Zitrone, davon Saft und Abrieb
Harissapaste

Minze

Ingwer (1 cm)

Bienenhonig

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

den Ofen geben.

Minze waschen, abtrocknen, Blatter abzupfen und fein hacken. Zitrone halbieren, eine Halfte
auspressen. Joghurt, Harissapaste und Zitronensatft verriihren. Ingwer schalen und in den Joghurt
rihren. Gehackte Minze und Honig ebenfalls hineingeben und verrihren.
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Steinpilze putzen und die Halfte der Pilze wrfeln. Die restlichen Pilze je halbieren. Schalotte und
Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit etwas Butter glasig anschwitzen.
Die gewdirfelten Steinpilze dazugeben und leicht salzen. Risottoreis hinzugeben und unter Rihren
andunsten. Mit WeilRwein abldschen und einkochen lassen Fond erhitzen und nach und nach unter
Ruhren zum Risottoreis geben und langsam einkochen lassen.

Die restlichen halben Steinpilze in etwas heil3er Butter goldbraun anbraten. Rosmarinnadeln
abzupfen und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Lammkarrée aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschlieRend mit einem Messer
in einzelne Koteletts schneiden.

Petersilie waschen, abtrocknen, Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Etwas kalte
Butter, Parmesan und Petersilie unter das Risotto heben und erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Steinpilz-Risotto mit den gebratenen Steinpilzhélften garnieren, zusammen mit dem Lamm-
ricken und der Joghurt-Minz-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: , Krauter-Kase-Spatlze mit Endiviensalat* von Ellena Domes

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Spatzle:

200 g Weizenmehl
100 g Gouda

100 g Appenzeller
100 g Emmentaler

2 Eier

1EL Butter

2EL Butterschmalz
50¢g glatte Petersilie

Muskat, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fir den Endiviensalat:

1 Endiviensalat

3 kleine, rote Zwiebeln
1EL Butterschmalz

3 EL Krauteressig

1EL weil3er Balsamico
1EL Balsamicocreme
15EL Kirbiskernol

4 EL Sonnenblumendl
1EL Petersilie, gehackt
1/2 TL Rohrzucker

1EL Semmelbrosel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen grof3en Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen.

Mehl, Ei und Krauter vermischen, etwas salzen und nach und nach Wasser zugeben, bis ein
fester, glatter Teig entsteht, der Blasen wirft. Teig kurz ziehen lassen.

Spatzlehobel mit kaltem Wasser ausspulen und auf den Topf legen. Mit Hilfe des Spéatzlehobel aus
dem Teig nach und nach Spéatzle herstellen. Diese direkt ins kochende Wasser gleiten lassen.
Kurz Aufkochen, mit der Schaumkelle abschépfen und mit etwas Butter in ein Sieb zum Abtropfen
geben. So lange wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Gouda, Appenzeller und Emmentaler reiben. In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz
erhitzen, die Spéatzle hineingeben und den geriebenen Kase nach und nach zu den Spatzle in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. So lange braten, bis der Kése geschmolzen
ist und ein paar knusprige Spatzle entstanden sind.

Fur den Salat Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelringe langsam anbraten. Am Ende die Semmelbrdsel mit anrdsten. Pfanne
beiseite stellen.
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Endiviensalat vierteln, in feine Streifen schneiden und in lauwarmes Salzwasser einlegen, um die
Bitterstoffe zu entziehen. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Krauteressig, weiRen Balsamico und
Balsamicocreme in ein Schittelglas geben. Salz, Pfeffer und Zucker zugeben und verriihren, bis
sich Zucker und Salz gelést haben. Kirbiskern- und Sonnenblumendl zugeben, Glas gut
verschlieBen und schitteln.

Salat aus dem Einweichwasser in ein Sieb gief3en und mit viel kaltem klarem Wasser abwaschen.
Gut trocken schleudern. Petersilie waschen, abtrocknen und grob hacken. Die gertsteten
Zwiebelringe und die gehackte Petersilie unter den Salat heben. Kurz vor dem Servieren
Salatsol3e zugeben und ebenfalls unterheben.

Die Krauter-Kase-Spatzle mit Endiviensalat auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: , Seeteufel im Pancetta-Mantel mit Rucola-Pesto, kandiertem
grunen Spargel und Rosmarin-Kimmel-Kartoffeln mit Krauterquark® von
Daniel Paasch

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Seeteufel:

2 Seeteufelfilets, a ca. 150 g, ohne Haut
8 Scheiben  Pancetta (diinn geschnitten)

100 g Cherrytomaten (am Zweig)

1 Zitrone

% Bund Rucola

2 Zweige Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pesto:

1 Zehe Knoblauch

30¢g Pininekerne

30g Parmesan

1 Bund Rucola

1EL Olivendl

Fir die Kartoffeln:

500 g kleine festkochende Kartoffeln (Grenaille Kartoffeln)
1EL Kimmelsamen

4 Zweige Rosmarin

1EL grobes Meersalz

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Krauterquark:

250 ¢ Quark

50g glatte Petersilie, frisch

50¢g Schnittlauch

2 kleine Schalotten

2 EL Sahne, zum Verrihren mit dem Krauterquark

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Far den Spargel:

50¢g Butter, zum Braten fiir den Spargel
250 ¢ griner Spargel
509 Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Zubereitung

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 200 Grad Ober-
/Unterhitze vorheizen.

Den Seeteufel kalt abwaschen, trocken tupfen, leicht salzen und pfeffern. Vier Scheiben Pancetta
nebeneinander legen, darauf ein paar Rucolablatter verteilen, den Seeteufel darauf legen, wieder
ein paar Rucolablatter darauf legen und den Speck mit dem Rucola um den Fisch wickeln. Einen
Rosmarinzweig in zwei Stlicke spalten, die Enden leicht anspitzen und damit den Speck fixieren.
Mit dem zweiten Stiick Seeteufel wird genauso verfahren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den eingewickelten Fisch rundherum scharf anbraten Den
Fisch mit Alufolie abdecken und fir circa 15 Minuten bei 180 Grad in den Ofen geben. Nach funf
bis acht Minuten die Folie entfernen. Die Cherrytomaten am Zweig mit in den Ofen geben und den
Fisch und die Tomaten zwei bis drei Minuten grillen, damit der Speck nochmals schén knusprig
wird.

Fur die Rosmarin-Kiimmel-Kartoffeln das Backblech mit Backpapier auslegen und dieses mit
Olivendl bestreichen. Die Kartoffeln grindlich waschen und abtrocknen. Langs halbieren und mit
der Schnittflache nach unten auf dem Backblech verteilen. Mit etwas Olivendl betraufeln und mit
Kimmelsamen und Meersalz bestreuen. Die Rosmarinzweige in kleinere Zweige teilen und unter
die Kartoffeln mischen. Im Ofen bei 200 Grad circa 25 Minuten garen.

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und halbieren. In einer Pfanne Butter
zerlassen und den Spargel darin anbraten. Mit etwas Zucker karamellisieren. Am Ende mit dem
zurlick behaltenen Rest des Orangensafts abloschen. Die Flamme niedriger stellen, bis der Saft
verkocht ist. Mit Salz abschmecken.

Fur das Rucolapesto ein Bund Rucola waschen und trocken schuitteln. Den Parmesan grob reiben.
Den Knoblauch schélen und grob hacken. Den Rucola, die Pinienkerne, den geriebenen
Parmesan und die gehackte Knoblauchzehe miteinander pirieren, zum Schluss Olivendl
hinzugeben und nochmals pirieren.

Fur den Krauterquark die Petersilie und den Schnittlauch waschen, fein hacken und unter den
Quark heben. Sahne unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beim Anrichten den Seeteufel mit einer Zitronenscheibe und den Cherrytomaten verzieren.

Seeteufel im Pancetta-Mantel mit Rucolapesto, Rosmarin-Kimmel-Kartoffeln mit Krauterquark und
kandiertem griinen Spargel auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,,Entenbrust mit Serviettenkntddeln, Rotkohl und Orangensauce”

von Ursula Gronig

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Serviettenknodel:

3

1
125ml
1

1EL

1 Bund

altbackene Brotchen

Zwiebel

Milch

Ei

Butter

glatte Petersilie

Muskat, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Entenbrust:

2

2

50g
10g
100ml

Entenbrust, a ca. 200 g

Orangen

Cranberries

Butter

Orangensaft

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rotkohl:

1

1

1
10g
4 EL
509
2509
1TL

Zubereitung

halben Rotkohl (ca. 2509)

Apfel

Zwiebel

Butter

schwarze Johannisbeerkonfitlire
Balsamicoessig

Gemiusefond

Zucker

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rotkohl waschen, den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel
abziehen und wirfeln. Apfel ebenfalls waschen, schalen und in kleine Wurfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und Zwiebelwirfel darin anschwitzen. Rotkohlstreifen und Apfel und
dazugeben. Etwas Gemusefond (circa 50 Milliliter) fir die Orangensauce zurlick behalten. Den
restlichen Gemisefond abléschen, kurz aufkochen und dann die Hitze
reduzieren. Johannisbeerkonfitire und Balsamicoessig hinzufigen und mit Salz, Pfeffer und

Rotkohl mit dem

Zucker abschmecken.

Fur die Serviettenknddel ein Ei mit Milch, Muskat, Salz und Pfeffer verquirlen. Die altbackenen
Brotchen zerbrdseln und die Menge Uber die Brotchenwiirfel giel3en und ziehen lassen. Zwiebel
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abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in Butter glasig dinsten. Etwas abkihlen lassen und
Uber die Semmelmasse geben. Petersilie waschen und fein hacken. Zwei Essloffel der Petersilie
unter die Semmelmasse heben. Masse auf Frischhaltefolie verteilen und zu einer Rolle formen.
Rolle in Alufolie wickeln. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Semmelknddelrolle
darin etwa 20 Minuten garen.

Die Entenbrust auf der Hautseite kreuzweise einschneiden und beide Seiten mit Salz und Pfeffer
wurzen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Entenbrust darin erst auf der Fettseite scharf
anbraten, dann wenden. AnschlieBend mit der Fettseite nach oben in eine feuerfeste Form geben
und im Backofen etwa. 20 Minuten weiter garen. Die Pfanne mit dem Bratfett beiseite stellen.

Entenbrust aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen. Eine Orange auspressen. Bratensaft
abschopfen und zusammen mit dem Orangensaft (100 Milliliter) und der restlichen Briihe (50
Milliliter) in die beiseite gestellte Pfanne der Entenbrust geben und aufkochen. Hitze reduzieren
und Cranberries dazugeben. Sauce auf die Halfte einkochen lassen. Die andere Orange filetieren,
die Filets in die Sauce geben und etwas ziehen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Serviettenkntdel aus der Folie nehmen und in circa zwei bis drei Zentimeter dicke Stlicke
schneiden.

Entenbrust in Tranchen aufschneiden.

Entenbrust mit Serviettenknddeln und Rotkohl auf Tellern anrichten und servieren.
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