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Leibgericht: , Seelachsfilet mit Krauterkruste, Spinat und Kartoffelspalten®
von Waltraud Bechtelsheimer

Zutaten fir 2 Personen

Fur das Fischfilet:

400 g Seelachsfilet, ohne Haut
2 Zwiebeln

2-3 Zehen Knoblauch

4-5 EL Paniermehl

30g Butter

¥ Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

% Bund Thymian

Paprikapulver, rosenscharf, zum Abschmecken

Fur den Spinat:

500 g Spinat
1 Zitrone
1 Muskatnuss, zum Abschmecken

etwas Oliven6l, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Kartoffelspalten:
6 mittelgroRRe festkochende Kartoffeln
3-4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Ofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiur die Kartoffelspalten Kartoffeln waschen und gut abtrocknen. In etwa gleich grof3e Spalten
schneiden. Spalten mit Olivenél und Salz in einer Schiissel vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Blech im heiRen Ofen circa 25 Minuten backen.

Fur den Fisch Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein
wirfeln. Anschlieend in der Butter anschwitzen, Fisch hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Fisch aus der Pfanne nehmen. Krauter abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Paniermehl zum Sud in die Pfanne geben, bis eine breiartige Masse entsteht. Krauter
untermengen.



Den Saft der Zitrone auspressen. Seelachsfilet mit Zitronensaft betraufeln und salzen. Backblech
mit Ol bestreichen und Fisch mit Hautseite nach oben darauf legen. Die Kruste auftragen. Im
Ofen15 bis 20 Minuten backen.

Fir den Spinat diesen waschen, trocknen und in einem Topf mit etwas Olivendl erhitzen, dann mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Zuletzt ein Bett aus dem Spinat auf Tellern anrichten, das Seelachsfilet darauf legen,
Kartoffelspalten dazu geben und servieren.



Leibgericht: , Selbstgemachte Fischstdbchen mit Kartoffel-Mdhrenstampf und
Wasabi-Gurkensalat“ von Cornelius Gébel

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Fischstabchen:

300g Seeteufel-Filet, ohne Haut
2 Limetten

100g Mehl, zum Panieren

3 Eier

100g Panko-Mehl (grob)

2-3EL Schwarzer Sesam

2-3TL Weil3er Sesam

Butter, zum Anbraten
Olivendl, zum Anbraten

Fir den Kartoffel-M6hrenstampf:

10 Kartoffeln
4 Mohren
30g Erdnisse
50g Butter
50ml Milch

Muskatnuss, zum Abschmecken

FuUr den Wasabi-Gurkensalat:

2 Gurken

2 Frahlingszwiebeln
1EL Wasabipaste
2TL Sesamol

2TL Sojasauce

Zucker, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
1 rote Chili
Radieschensprossen

Zubereitung

Fur den Stampf einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Kartoffeln und Méhren schalen
und bissfest kochen.

Fur die Fischstabchen das Seeteufel-Filet waschen, trocken tupfen und in Stlicke schneiden. Den
Saft der Limetten auspressen und die Stiicke damit betraufeln.
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Eine Panierstralle aufbauen: In eine Schale das Mehl geben, in einer zweiten Schale die Eier
verquirlen, in der dritten Schale das Pankomehl mit dem Sesam vermengen. Die Fischstiicke erst
im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und anschlieend mit der Panko-Sesam-Mischung
panieren.

Fur den Wasabi-Gurkensalat Gurke schalen und mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden.
In ein Sieb geben, salzen und etwa zehn Minuten abtropfen lassen. In der Zwischenzeit die
Frahlingszwiebeln abziehen und schrag in feine Ringe schneiden. Aus Olivendl, etwas Sesamdl,
Sojasauce, einer Prise Zucker und etwas Pfeffer eine Sauce herstellen und mit den Gurken
vermengen.

Fur den Stampf Kartoffeln und Méhren abgiel3en, mit Milch, einem Stiick Butter, Salz und Muskat
vermengen und grob stampfen. Erdniisse hacken, kurz in einer Pfanne ohne Ol anrésten und
untermischen.

Fir den Fisch Ol und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Fischstabchen darin auf
mittlerer Hitze goldbraun von beiden Seiten anbraten.

Die Radieschensprossen waschen. Die Chili in feine Ringe schneiden.

Die Fischstdbchen mit dem Stapf auf Tellern anrichten. Den Salat in kleine Schalen fillen.
Sprossen und Chili am Tellerrand dekorieren. Servieren.



Leibgericht: , Tranchiertes Schweinefilet mit Cranberry-Topping auf Senf-
Sahne-Sauce mit Champignons und Kartoffelbdllchen® von Sabine
Schéafermeyer

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Schweinefilet:

300¢g Schweinefilet, am Stlick
3 Schalotten
150 g getrocknete Cranberries

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Champignons:

300g weifRe Champignons
2 Stangen Lauchzwiebeln
2TL Butter

Salz, aus der Mihle

Fur die Kartoffelballchen:

2-3 weille, festkochende Kartoffeln
2-3 rote, festkochende Kartoffeln
2-3 violette, festkochende Kartoffeln
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

3-4TL mittelscharfer Senf

150 ¢g Krauterfrischkéase mit Knoblauch
200 ml Sahne

400 ml Geflugelfond

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung
Den Backofen auf 100 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefiletfilet darin von allen Seiten circa
sechs bis sieben Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach im Ofen circa 20
Minuten weitergaren. Pfanne flr den weiteren Gebrauch beiseite stellen.

Schalotten hauten und in Ringe schneiden. In der beiseite gestellten Pfanne die Schalottenringe
anschwitzen. Cranberries dazugeben und zusammen durchschwenken. Nach wenigen Minuten die
Schalotten und Cranberries wieder herausnehmen und beiseite stellen. Fond, Sahne und
Krauterfrischkase in die Pfanne geben, gut verrihren, einmal kurz aufkochen lassen und
einreduzieren. Mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Kartoffeln schalen und mit einem Melonenausstecher so viele Kugeln wie moglich herauslosen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelkugeln darin goldbraun braten. Kurz vor
Ende der Garzeit Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und mit Salz wirzen.

Champignon in einer weiteren Pfanne ohne Fett goldbraun anbraten. Lauchzwiebeln putzen, vom
Strunk befreien, in Ringe schneiden und zu den Champignons in die Pfanne geben. Nachdem die
Flissigkeit der Champignons reduziert ist, etwas Butter hinzu geben und mit Salz abschmecken.

Das Schweinefilet in Tranchen schneiden. Die Kartoffelkugeln, Champignons und Senf-Sahne-
Sauce auf den Tellern anrichten, das Schweinefilet in Tranchen auf die Sauce geben, mit der
Schalotten-Cranberry-Mischung garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Geschnetzeltes vom Mangalitza-Schwein mit Pfifferling-
Rahmsauce und Semmelknddel“ von Reinhold Gruber

Zutaten fur zwei Personen

FuUr das Geschnetzelte:

500g Wollschweinfleisch (Schulter und Lende)
2509 Pfifferlinge

200g Sahne

1509 Créme fraiche

% Bund glatte Petersilie

1 Bund Oregano

Mehl, zum Mehlieren

Olivendl, zum Anbraten

Chilisalz, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Knodel:

3 Brotchen, vom Vortag
2TL Semmelbrosel

3 Eier

150ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Pfifferlinge grindlich putzen. Petersilie und Oregano
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Die Hélfte der Petersilie flr die Knddel beiseite stellen.

Fur die Knddel Brotchen zerkleinern und in einer Schiissel in Milch einige Minuten einweichen.
Eier aufschlagen und hinzugeben. Petersilie hinzugeben. Zu einem Teig vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wenn der Teig nicht fest genug ist, ein paar Semmelbrésel hinzuftgen.
Einige Minuten ruhen lassen.

Fleisch in Sticke schneiden, mehlieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. AnschlieRend in einer
Pfanne in etwas Olivendl anbraten. Nach einigen Minuten Pfifferlinge und Krauter hinzugeben und
mitbraten. AbschlieRend Creme fraiche und Sahne hinzugeben, auf mittlerer Hitze garen und
nochmals abschmecken.

Fur die Knddel aus dem Teig Knddel formen und diese etwa zehn Minuten ins kochende Wasser
geben.

Geschnetzeltes mit Knddel und Pfifferling-Rahmsauce auf Teller geben und servieren.



Leibgericht: , Tagliatelle in Schinken-Ziegenkése-Sauce® von Nina Jimbei

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Nudelteig:

1 Ei
1509 Mehl
1EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Fir die Sauce:

100g Kochschinken

2EL Speckwiirfel

100g Ziegenkase

1 Ei, davon das Eigelb
30ml Milch

200ml Schlagsahne

2 EL Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Zubereitung

Fur den Teig ein Ei aufschlagen, mit dem Mehl, etwas Salz und einem Schuss Ol fest kneten. Etwa
15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fir die Sauce zuerst Speckwiurfel in etwas Olivendl anbraten, den Schinken in
Streifen schneiden und dazugeben. Die Schlagsahne dazugeben, Ei aufschlagen und Eigelb dazu
rihren, einen Schuss Milch dazugeben und aufkochen lassen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Teig mit einem Nudelholz auf einem Backpapier ganz dinn ausrollen, mit einem Messer in
Streifen schneiden und kurz in einem Topf mit Salzwasser aufkochen.

Zum Schluss den Ziegenkase unter die Sauce rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tagliatelle auf tiefe Teller fiillen, Sauce dariibergeben, mit etwas Kresse dekorieren und servieren.



Leibgericht: , Entenbrust mit Pfeffersauce, Prinzessbohnen und
Bratkartoffeln* von Lukas Kuster

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Ente:
2 Entenbriste, mit Haut

Fir die Sauce :

200ml Schlagsahne

30g Butter

30g Mehl

2EL Balsamico-Essig

1EL Kalbsfond

1EL bunte Pfefferkdrner, aus der Mihle

Fir die Beilagen:

6 mittelgroRe Kartoffeln, mehligkochend
3004¢g Prinzessbohnen

1 Zwiebel

3 EL Speckwiirfel

Zubereitung

Einen Ofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen.

Die Entenbrust auf der Hautseite mit einem Messer karoférmig einritzen. AnschlieRend auf der
Hautseite in einer Pfanne anbraten und auf mittlerer Stufe ziehen lassen. Nach etwa zehn Minuten
wenden.

Kartoffeln waschen und schéalen, Prinzessbohnen waschen und putzen und etwa zehn bis zwolf
Minuten ins kochende Wasser geben.

Fir die Sauce den Pfeffer im Mdorser zerstol3en. Aus Mehl und Butter eine Mehlschwitze herstellen.
AnschlieRend Essig, Kalbsfond und Pfefferkdrner hinzufiigen. Ruhren, bis eine homogene Masse
entsteht. AbschlieRend Schlagsahne hinzufiigen.

Entenbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen warmhalten.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln und
dem Speck im Saft der Ente einige Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Entenbrust mit Bohnen und Kartoffeln auf Tellern anrichten. Sauce separat servieren.



