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,Leibgerichte” mit Alexander Kumptner

Leibgericht: ,Venezianische Kalbsleber in Zwiebel-WeiRwein-Sauce mit
romischen Nocken und karamellisierten Orangen® von Sybille Lietzmann

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Leber:
2 Scheiben  Kalbsleber a 180g
509 Butter
Mehl, zum Mehlieren
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Nocken:

709 Weichweizengrield

300 ml Milch

409 Parmesan

25¢g Butter

1 Ei

1EL Olivenadl

5 Salbeiblatter

1 Muskatnuss, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle
weilRer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Orangen:

2 Orangen

50 ml Orangenlikor
50¢g Puderzucker
509 brauner Zucker

Fir die Zwiebel-Weil3wein-Sauce:

1 Zwiebel

100 ml weilder Balsamicoessig
250 ml Weil3wein

250 ml Kalbsfond

50 ml Olivenadl

Fir die Garnitur:
Salbeiblatter, zum Garnieren
Petersilie, zum Garnieren



Zubereitung
Einen Ofen auf 230 Grad in der Grillfunktion vorheizen.

Fur die Nocken Milch und Butter mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat zum Kochen bringen.
AnschlieBend sofort vom Herd ziehen.

Fur die Kalbsleber Butter in einer Pfanne zerlassen. Leber waschen, trocken tupfen, in feine
Streifen schneiden und mehlieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz scharf in Butter
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fur die Nocken den Weichweizengriel3 in die bereits erhitzte Milch geben und bei milder
Hitze funf Minuten. kochen. Das Ei aufschlagen und trennen. Eiweil3 kann anderweitig
verwendet werden. Parmesan reiben. Eigelb und Parmesan zur Milch hinzufiigen. Eine
kleine Menge Parmesan beiseite stellen. AnschlielRend die Masse auf ein Backblech
streichen und erkalten lassen.

Ein weiteres Backblech mit Backpapier belegen und eindlen, mit einem Glas runde Formen
aus den Nocken ausstechen und diese auf das Backpapier platzieren. Die Kreise halbieren
und aus den Hélften Halbmonde formen. Salbeiblatter waschen, kleinschneiden und diese
auf die Nocken geben und mit Parmesan bestreuen. Auf der mittleren Schiene im Backofen
8 Minuten ubergrillen.

Fur die karamellisierten Orangen Puderzucker und braunen Zucker in einer Pfanne zergehen
lassen, die Orangen schélen, filetieren und zu dem Zucker geben, karamellisieren lassen
und mit Orangenlikdr abléschen. Noch etwas einkochen lassen.

Fur die Zwiebel-WeiRwein-Sauce Olivendl in eine Pfanne geben, die Zwiebeln abziehen, in
dunne Scheiben schneiden und in der Pfanne glasig diinsten. Mit wei3em Balsamicoessig
und WeilRwein abldschen, etwas Kalbsfond dazugeben und einkochen lassen.

Die Kalbsleber wieder in die Pfanne geben und vorsichtig erwérmen.

Venezianische Kalbsleber mit rémischen Nocken und karamellisierten Orangen auf einem
Teller anrichten, mit Salbei und Petersilie garnieren und servieren.



Leibgericht: "Lachsfilet auf Mangold-Fenchel-Bett mit Réstkartoffeln” von
Patrick Ganske

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lachsfilet:

2 Lachsfilets a 200g
1EL Olivendl
1 Zitrone

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Mangold-Fenchel-Bett:

1 Mangold, klein

1 Fenchel, klein

2 Schalotten, klein
100 ml Weil3wein, trocken
2 EL Butter

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rostkartoffeln:

3004¢g kleine Kartoffeln (Drillinge)
3 EL Butter
1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser kochen.

Fur das Mangold-Fenchel-Bett das Gemise waschen, putzen und in feine Streifen
schneiden. Die Schalotte abziehen und fein hacken.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Mangold und
Fenchel dazugeben und einige Minuten schmoren. AnschlieRend das Gemiise mit Weil3wein
abléschen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und bei geringer Hitze gar ziehen lassen.

Wahrend das Gemise schmort, das Fischfilet waschen und trocken tupfen. Den Rosmarin
waschen, trocknen, vom Zweig zupfen und grob hacken.

Sobald die Kartoffeln fertig gegart sind, diese abseihen.
Das Olivendl fir das Lachsfilet in einer Pfanne erhitzen, die Butter fur die Réstkartoffeln in
einer anderen.

Die Kartoffeln in die heil3e Butter geben, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen und immer
wieder wenden.



Das Lachsfilet im heil3en Olivenél von beiden Seiten kurz anbraten.

Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Das Mangold-Fenchel-Bett auf dem Teller
anrichten. Das Lachsfilet darauflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitrone
betraufeln. Die Rostkartoffeln daneben anrichten.



Leibgericht: , Saltimbocca vom Zander mit Zitronenrisotto® von Angie Alessio

Zutaten fur zwei Personen

FiUr den Zander:

2 Zanderfilets a 150g, ohne Haut
2 Scheiben  Parmaschinken

10 Salbeiblatter

1EL Butter

1EL Mehl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Risotto:

125¢g Risottoreis

1 Zitrone

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

25¢g Butter

259 Parmesan

75ml trockener Weildwein
350ml Geflugelfond

Olivendl, zum Anbraten
Zubereitung

Fir das Risotto die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Den Parmesan
reiben.

Das Olivendl in einem grol3en Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.
Risottoreis hinzufigen und unter Rihren glasig anschwitzen. Mit Weil3wein aufgiel3en und
diesen bei niedriger Temperatur unter Rihren einkochen. Den Gefliigelfond in einem
weiteren Topf erwdrmen. Ein Viertel des Gefliigelfonds zugief3en und den Reis unter
haufigem Rihren so lange garen, bis die Kérner die Flissigkeit fast vollstandig aufgesogen
haben. Diesen Vorgang noch dreimal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist und die
Kdrner aul3en weich und innen noch leicht bissfest sind.

Zum Schluss Butter und Parmesan unterriihren. Den Saft einer Zitrone auspressen und die
Schale abreiben. Zitronenschale und ein Essléffel Zitronensaft hinzufiigen und kréaftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Zander diesen waschen und trocken tupfen. Salbeiblétter ebenfalls abspulen und
trocken tupfen. Auf die Fischfilets jeweils eine Scheibe Schinken geben, anschliel3end mit
jeweils zwei Salbeiblattern belegen und einwickeln.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Fischfilets in der Pfanne von beiden Seiten etwa drei
bis vier Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gbrigen Salbeiblatter in Mehl
wenden und in etwas Butter braten. Das Risotto auf Tellern anrichten. Den Zander auf das
Risotto legen. Mit Salbeiblattern garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Rinderfilet im Speckmantel mit Rotweinsauce und mediterranen
Kartoffeln* von Knut Barde

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 120 g
6 dinne Baconscheiben
3 Zweige Rosmarin

Olivendl, zum Anbraten

Fir die Kartoffeln:

6 Drillinge

3 Stangen Lauchzwiebel

1 Knolle Knoblauch

8 grine Oliven, entsteint
100g Fetakase

1 Bund Petersilie

Olivendl, zum Anbraten
Chiliflocken, aus der Muhle
Grobes Salz, zum Abschmecken
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

500 ml trockener Rotwein

50g kalte Butter

100 ml Sahne

3 Zweige Rosmarin

2 Stangel Petersilie, zum Garnieren

Speisestérke, zum Abbinden
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Miihle

Zubereitung
Einen Ofen auf 90 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fur das Fleisch das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Mit den Baconscheiben
umwickeln und mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln.

Das Fleisch kurz in einer heiRen Pfanne in etwas Olivendl von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschliel3end bei 90 Grad in den Ofen geben und auf dem Gitter circa 25 Minuten
ruhen lassen. Die Rosmarinzweige auf das Fleisch legen.

Die Kartoffeln waschen und in kleine Spalten schneiden. Drei Zehen Knoblauch abziehen
und kleinschneiden. Die restliche Knolle andriicken. Die Kartoffeln mit dem Knoblauch
langsam in einer Pfanne mit Olivendl 15 bis 20 Minuten anbraten.



Petersilie abbrausen, trockentupfen und kleinhacken. Oliven, Lauchzwiebel und Feta
kleinschneiden und nach etwa 20 Minuten zu den Kartoffeln hinzufligen, wenn diese fast
fertig sind. Den Feta als letztes hinzufiigen, damit er nicht schmilzt. Mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.

Fur die Sauce den Wein zum Bratensatz vom Filet gieRen und reduzieren lassen. Dann die
restlichen Rosmarinzweige hinzufugen. Die Reduktion anschliel3end mit Butter und Sahne zu
einer Sauce binden. Eventuell etwas Speisestarke hinzufiigen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Das Filet aus dem Ofen nehmen, Band I6sen, mit Pfeffer und Salz wirzen und auf Teller
platzieren. Mit der Sauce UbergieRen und die Kartoffeln danebenlegen. Mit etwas Petersilie
garnieren. Servieren.



Leibgericht: ,Polenta-Huhn mit Tomaten-Mais-Salat und Suf3kartoffelstampf*”
von Graziella Macri

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Polenta-Huhn:

2 Hahnchenbriste, a 150 g
100g Speckwirfel

50g Fetakase

100 g grune Oliven, entsteint
50¢g Polenta (schnellkochend)
2 Zweige Petersilie

5EL Cajun-Gewilrz

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur den SuRRkartoffelstampf:
3 SiRkartoffeln
1 Zitrone
Salz, aus der Mihle
weilSer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Tomaten-Mais-Salat:

2 vorgekochte Maiskolben
150 ¢g Kirschtomaten

2 Frihlingszwiebeln

1 Chilischote

1 Zitrone

509 Butter

2 Zweige Petersilie

50 ml Olivenol

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Fur den SuRkartoffelstampf die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Saft einer Zitrone auspressen. Die Kartoffeln in Wasser mit einem Spritzer Zitrone weich
kochen.

Fur das Polenta Huhn die Hahnchenbriste auf Frischhaltefolie legen und mit Salz, dem

Cajun-Gewdurz und der Polenta von beiden Seiten einreiben. Die Frischhaltefolie umschlagen
und die Filets mit einem Fleischklopfer auf circa eineinhalb Zentimeter Dicke klopfen.



Fur den Tomaten-Mais-Salat die Tomaten waschen, halbieren und in Wirfel schneiden.
Lauchzwiebeln und Chili putzen und in Ringe schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.
Petersilie waschen, trocken tupfen und kleinschneiden. Mit Tomaten, Lauchzwiebel und Chili
in eine Schissel geben, mit Zitronensaft verfeinern, sowie mit Olivenél, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur das Fleisch Ol in eine heilRe Pfanne geben, das Fleisch hineinlegen und von jeder Seite
circa vier Minuten braten, bis es goldbraun und durchgegart ist. Oliven halbieren. Speck
hinzufiigen. Sobald dieser knusprig ist, die Oliven dazugeben. Gleichzeitig eine weitere
Pfanne erhitzen, Butter darin zerlassen und die Maiskolben von beiden Seiten anbraten.

In der Zwischenzeit Feta in kleine Wirfel schneiden, Petersilie waschen, trocken wedeln und
grob hacken. Die Maiskolben hochkant aufstellen, oben festhalten und mit einem langen,
scharfen Messer von oben nach unten Maiskorner abschneiden. Die Maiskdérner mit den
Tomaten und den Lauchzwiebeln vermengen.

SuRkartoffeln stampfen, die Zitrone halbieren und auspressen. Die SuRRkartoffel mit Salz,
Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken.

Hahnchenbrustfilet in Polenta-Panade auf St3kartoffelstampf auf Tellern anrichten, mit Feta
und Petersilie garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Schwabisches Lendenpfannle mit Spatzle* von Ulrich Haaf

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Lendenpfannle:

2
209
300¢g
5cm
1

1
200¢g
1

1TL
200 ml
350 ml
2EL

Schweinefilets a 200 g
getrocknete Steinpilze

braune Champignons

Meerrettich aus dem Glas
Zitrone

Zwiebel

Schlagsahne

Lorbeerblatt

Gemahlener Kimmel, zum Abschmecken
mittelscharfer Dijonsenf
trockener Weildwein

Gemiusefond

neutrales Rapsol

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spatzle:

200 g
4
1EL

1

Zubereitung

Spéatzlemehl

Eier

Rapsol

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Eine Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die getrockneten Pilze in etwas Wasser einweichen.

Fur die Spatzle die Eier aufschlagen und mit dem Spétzlemehl und dem Ol mit dem Mixer zu

einem Teig verarbeiten.

AnschlieRend die Spatzle ins kochende Wasser schaben und fir einige Minuten kochen
lassen. Die Spatzle abgief3en und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Mit Salz,

Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Fur das Lendenpfannle die Pilze putzen und kleinschneiden. Anschlie3end in einer Pfanne

mit Butter anrosten. Beiseite stellen.

Die Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. In einer Pfanne

beidseitig scharf anbraten, warm stellen.



Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einem Topf in Ol anschwitzen, mit Gemiisefond und
Wein abléschen. Das Lorbeerblatt hinzufiigen und einen Teel6ffel Meerrettich dazureiben.
AnschlieRend Senf, getrocknete Pilze und Sahne zugeben und pirieren. Mit Kimmel,
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Gerostete Pilze und Fleisch in die Sauce

geben.

Das Schwabisches Lendenpfannle mit Spatzle auf Tellern anrichten und servieren.



