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,Leibgerichte* mit Nelson Muller
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Leibgericht:, Avocado-Beef-Burger mit Himbeer-Chili-Sauce, Sulkartoffel-
Pommes und selbstgemachter Triuffel-Mayonnaise” von Christian Stibinger

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Beef-Burger:

300 ¢ Hackfleisch, vom Rind
6 Scheiben Bacon

1 reife Avocado

1 Tomate

1 kleine rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

3 Eier

1TL scharfes Paprikapulver
1TL getrockneter Oregano
L TL Chilipulver

2 EL Rapsdl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle
Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Burger-Brotchen:

3009 Mehl

250 g Speisequark
1 Ei

1 Pck. Backpulver
50¢g Zucker

2EL Sesam

1 Prise Salz

Fur die Himbeer-Chili-Sauce:

759 frische Himbeeren
50 ml Ahornsirup

1TL Himbeeressig

1 rote Chili

Fir die SuRkartoffelpommes:

4 grol3e Sufkartoffeln
4 EL Maisstarke

3 EL Olivenol

Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Fir die Truffelmayonnaise:



1 Ei

1EL Essig (neutraler Essig)
2TL Senf (mittelscharf)
1TL Zucker

125 ml Truffelol

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Fritteuse erhitzen.

Fur die Burger-Brotchen Ei mit Mehl, Speisequark, Backpulver, Zucker und etwas Salz vermengen.
4 Brotchen daraus formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Bei 200 Grad Umluft fir 20 Minuten backen. Anschlie3end mit Sesam bestreuen.
Fur die SuRkartoffelpommes SiRkartoffeln waschen und mit Schale in schmale Streifen
schneiden. Mit Ol und Maisstarke bedecken und fiir zwei Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Kurz auf einem Kichenpapier abtropfen lassen und fur weitere vier Minuten goldbraun frittieren.

Fur die Truffelmayonnaise Ei trennen und Eigelb, Essig, Senf, Salz und Zucker in den Mixer
geben. Anschlie3end Triffeldl unterriihren und mit Salz und Wasser verfeinern.

Fur die Burger-Pattys Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und mit Hackfleisch
vermengen. AnschlieBend zwei Eier in Hackmasse geben und mit Paprika, Chilipulver, Oregano,
Salz und Pfeffer wirzen. Hackmasse zu Frikadellen formen und in Rapsoél braten.

Fur die Himbeer-Chili-Sauce eine Messerspitze Chili mit Himbeeren, Himbeeressig und Ahornsirup
vermengen und mixen.

Avocado halbieren, Schale und Kern entfernen. Anschlieend in diinne Scheiben schneiden.
Tomate waschen und eine Scheibe fiir den Burger vorbereiten.

In einer Pfanne Bacon knusprig braten. Spiegelei im Anrichtering braten.

Die Burger-Brotchen zusammen mit Pattys, Himbeer-Chili-Sauce, Avocado, der Tomatenscheibe,
Bacon und dem gebratenem Spiegelei belegen.

Den Burger auf einem Teller mit SuRkartoffelpommes und Triffel-Mayonnaise anrichten und
servieren.



Leibgericht: ,Cola-Huhn mit buntem Gemise und Safranreis® von Tatjana
wild

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Cola-Huhn:

200¢ Hahnchenbrust, am Stlick
50¢g Mohren

1 Paprika

5 weil3e mittelgroRe Champions
509 Zuckerschoten

50¢g Mais aus der Dose

10 g Ingwer

4 Fruhlingszwiebeln

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

20¢g Sojasprossen

300 ml Cola

50 ml Sojasauce

2 EL Honig

1TL Olivendl

% TL edelsiRes Paprikapulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Safranreis:

200¢g Basmatireis( Firma Tilda)
1 Msp. Ras el hanout
10 Safranfaden

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Reis mit einer Tasse Wasser, Salz Safran und Ras el hanout aufkochen, und bei kleiner Hitze
garen lassen.

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Streifen darin von allen Seiten scharf anbraten. Heraus nehmen und beiseite stellen.

Fur das Gemuse Zwiebel und Knoblauch h&uten und fein hacken. Méhren und Paprika putzen und
in etwa gleich grof3e Streifen schneiden. Champignons und Frihlingszwiebeln ebenfalls putzen
und in Scheiben bzw. Ringe schneiden. Zuckerschoten waschen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig dinsten, M6éhren und Paprika hinzufiigen
und kurz garen lassen. Dann Friihlingszwiebel, Champignons, Zuckerschoten, Mais Sojasprossen
und Knoblauch hinzufiigen und gut durchschwenken. Kurz garen lassen und von der Herdplatte
ziehen.



Fir die Sauce Ingwer schalen und reiben. Cola, Sojasauce, Honig und Ingwer in einem Topf
aufkochen und einreduzieren lassen.

Die Sauce zu dem Gemduse in die Pfanne geben. Hahnchenbruststreifen ebenfalls dazu geben,
alles gut durchschwenken und mit Paprikapulver abschmecken.

Cola-Huhn mit buntem Gemduse und Safraneis auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Rinderhlftsteak mit Sauce
Kartoffelwirfeln“ von Bernhard Deterts

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Rinderhiiftsteak:

2 Rinderhiiftsteaks a 200g
3 Zehen Knoblauch

30g Butter

2 EL Rapsol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce béarnaise:

2 Schalotten

100 g Butter

3 Eier

150 mi Weil3wein, halbtrocken
2EL WeilRweinessig

3 Zweige Estragon

3 Zweige Kerbel
WeilRer Pfeffer, aus der Muhle
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fur die wirzigen Kartoffelwurfel:

4 Kartoffeln, festkochend
Rosmarin getrocknet, zum Wirzen
Basilikum getrocknet, zum Wirzen
edelsiRRes Paprikagewirz, zum Wirzen
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen.

béarnaise und wiurzigen

Den Ofen fiur die Kartoffelwirfel auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Ofen spater fur das Rinderhiftsteak auf 90 Grad Umluft reduzieren.

Fur die wirzigen Kartoffelwirfel getrocknete Krauter, Olivendl zusammen mischen und mit Salz,
Pfeffer und Paprika abschmecken. Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und in die Marinade
einrthren. AnschlieBend die Scheiben im Ofen auf einem Backblech bei 200 Grad ca. 20 Minuten

garen.

Fir das Rinderhiftsteak Knoblauch abziehen und andriicken. Hiftsteak zusammen mit Knoblauch
kurz von beiden Seiten in Rapsdl und Butter anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und

anschliel3end in den Backofen geben.
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Fur die Sauce béarnaise Pfefferkdrner zerdriicken, Schalotten abziehen und fein hacken. Estragon
und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls klein hacken. Einen TL Kréuter beiseitelegen.

Essig, WeiRwein, Estragon, Kerbel, gemahlene Pfefferkdrner und Schalotten in einen Topf geben
und auf die Halfte reduzieren. Den Sud anschlieBend durch ein Sieb passieren und abkuhlen
lassen.

Eier trennen und Butter schmelzen. Den Sud Uber einem Wasserbad mit den 3 Eigelb
aufschlagen. AnschlieRend die geschmolzene Butter langsam unter die Eigelbcreme rihren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Rinderhuftsteak mit Sauce béarnaise und wirzigen Kartoffelwirfel auf einem Teller anrichten, mit
beiseitegelegten Krautern bestreuen und servieren.



Leibgericht: ,Hahnchenbrust im Salbei-Speckmantel mit getriffeltem
Pastasotto und griner Spargel mit Steinpilzen“ von Katharina Gerke

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Hahnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilet (ohne Haut und Knochen, a 200 g)
8 Scheiben  Bacon
1 Bund Salbeiblatter, frisch

Olivenél, zum Anraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pastasotto:

100 g Risoninudeln

50¢g Schalotten

2TL Truffelbutter

30g Parmesan

35 ml halbtrockener Weilwein
300 ml Geflugelfond

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

Fur den Spargel und die Steinpilze:
6 Stangen gruner Spargel
2 grof3e Steinpilze
100 ml Geflugelfond
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in vier bis sechs gleich grof3e Stiicke schneiden. Das
Fleisch pfeffern und mit einem Salbeiblatt belegen. AnschlieRend die Hahnchenbrust mit Speck
umwickeln und in etwas Olivendl anbraten. AnschlieBend gebratene Hahnchenbrust im Backofen
ca. 10 bis 15 Minuten fertig garen.

Fur das Pastasotto die Schalotten abziehen und in feine Wirfel schneiden. Anschliel3end die
Schalotten in etwas Olivendl glasig dinsten. Risoninudeln hinzugeben und ebenfalls kurz
anschwitzen. Risoninudeln mit WeiBwein abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond
hinzugeben und das Pastasotto bei mittlerer Hitze und standigem Rihren fertig garen.

Fur das Spargelgemiise Spargel saubern, holzige Enden abschneiden und in etwa 4 cm kleine
Stiicke schneiden. Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Anschlielend den Spargel in
etwas Butter andiinsten, mit Gefligelfond abléschen. In einer separaten Pfanne die Steinpilze in
etwas Butter anbraten. Beides mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel und Steinpilze auf
einem Kichenkrepp abtropfen lassen.
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Parmesan reiben und diesen zusammen mit der Triffelbutter unter das Pastasotto heben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenbrust im Salbei-Speckmantel und Pastasotto auf Tellern anrichten, Steinpilze mit
Spargel daneben geben und servieren.



Leibgericht: ,Espresso-Steak mit Safran-Hollandaise, Zuckermdhren und
Bratkartoffeln* von Robin Louis

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Espresso-Steak:

2 Rindersteaks, a 180 g
250 ¢ Espressobohnen
1TL schwarze Pfefferkdrner
2 EL Olivendl

Fir die Safran-Hollandaise:

1 Schalotte

2 Eier

1TL Senf

659 Butter

50 ml trockener Weillwein
1TL Senf

1 Zitrone

0,2g Safranfaden

1 Lorbeerblatt

1TL weil3e Pfefferkdrner

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Zuckermdhren:

2 Bund Babymaohren

509 weiche Butter

50 ml trockener Weil3wein
25¢g brauner Zucker

2 Stéangel glatte Petersilie

Chili, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Bratkartoffeln:

4 Kartoffeln, festkochend
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 120°C Umluft vorheizen.

Fir das Espresso-Steak Rindersteaks waschen und trockentupfen. Pfefferkérner morsern und
zusammen mit Olivendl in das Fleisch einmassieren. Steaks in einer Pfanne von beiden Seiten
zwei Minuten scharf anbraten und die Halfte der Espressobohnen in einer Schale verteilen. Steaks

hineinlegen und die restlichen Espressobohnen darauf verteilen. Abgedeckt fir 5-8 Minuten bei
120°C im Ofen garen.

-9-



Fir die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Zuckermdhren Babymoéhren putzen, waschen und in Streifen schneiden. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zucker in einer Pfanne karamellisieren und Méhren darin
andunsten. Mit Chili abschmecken. Butter und Wein dazugeben und Méhren darin weiter dinsten.
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Safran-Hollandaise Schalotte abziehen und grob wirfeln. Weil3wein, weiRe Pfefferkorner,
Schalotte, Lorbeerblatt sowie die Hélfte des Safrans in einem Topf aufkochen und reduzieren.
Weinreduktion durch ein Sieb passieren. Eier trennen und Eigelbe, Senf sowie die zweite Halfte
des Safrans zur Weinreduktion geben. Uber einem Wasserbad cremig schlagen. Die Hitze
reduzieren und flissige Butter nach und nach kréftig unterschlagen. Saft einer halben Zitrone
auspressen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Espresso-Steak mit Safran-Hollandaise, Zuckerméhren und Bratkartoffeln auf einem Teller
anrichten und servieren.
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Leibgericht: , Spatzle mit Speck und Tomatensalat* von Christa Schweizer
Zutaten fur zwei Personen

Fir die Spatzle:

100 g geraucherter Speck

1 groRe Gemusezwiebel

3 Eier

140¢ Mehl

2049 Maismehl

100 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Stiel glatte Petersilie, zum Garnieren

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Butter, zum Anbraten

Fur den Salat:

5 mittelgroRe Tomaten

30g schwarze, entsteinte Oliven
1 kleine Gemusezwiebel

100 g Fetakéase

1 Bund Basilikum

2 EL Balsamico

1EL Sojasauce

3 EL Olivendl

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

Zubereitung

Fur die Spatzle einen Topf Wasser aufsetzten. Die Eier in eine Schissel aufschlagen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. Nach und nach Maismehl und Mehl unterheben, bis ein z&her Teig
entsteht, einen Schuss Mineralwasser unterriihren und kurz stehen lassen.

Zwiebel schalen und fein hacken. Speck wirfeln und zusammen mit den Zwiebelwurfeln in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten. Einen Essloffel der Speck-Zwiebel-Mischung fir die Garnitur
beiseite stellen. Den Spaétzleteig in kochendes Salzwasser schaben, garen bis sie oben
schwimmen. Die Spatzle abschoépfen, in die Pfanne zu Speck und Zwiebeln geben und gut
durchschwenken.

Tomaten waschen, vom Strunk befreien, wirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel hauten, fein
hacken und zu den Tomaten in die Schiissel geben. Den Feta grob hacken und ebenso dazu
geben. Basilikum waschen, Blatter von den Stielen zupfen, grob hacken und ebenfalls unterheben.
Oliven halbieren und dazu geben. Olivendl und Balsamico mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und einen Schuss Sojasauce hinzufligen. Das Dressing unter den Salat heben.
Petersilie waschen und trocken wedeln. Ein paar Blatter von den Stielen zupfe und grob hacken.
Die Spatzle auf Tellern anrichten, mit der Speck-Zwiebel-Mischung und der Petersilie garnieren
und mit Tomatensalat servieren.
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