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»Leibgerichte” Nelson Miiller

Leibgericht: , Geflllte Schweinemedaillons mit glasierten Zuckerschoten,
Bamberger Hornchen und Sauce béarnaise” von Ute Lange-Ensmann

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Medaillons:

1 Schweinefilet & 500 g (kiichenfertig)
1 Scheibe gekochter Hinterschinken (4 mm)
1EL Mehl

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Panade:

2 EL Milch

1 Ei

2009 Butterschmalz

1 Prise rosenscharfes Paprikapulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bamberger Hérnchen :

8 kleine festkochende Kartoffeln (unbedingt Bamberger Hornchen)
1TL edelsiRRes Paprikapulver

1 Prise Cayennepfeffer

2 Zweige frischer Rosmarin

50 ml neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sauce béarnaise:

50 ml Zitronensaft

200 g Butter

3 Eier

50 ml trockener Weillwein
1TL Dijon-Senf

2 EL Worcestersauce

2 Zweige Estragon

1 Prise feines Salz

Fur die glasierten Zuckerschoten:



200 g Zuckerschoten

50¢g Mandelblattchen, zum Garnieren
509 Butter

1 Zweig Bohnenkraut

2 EL Zucker

1 Prise feines Salz

Zubereitung
Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die ,Bamberger Hérnchen®, die Kartoffelchen waschen und mit der Schale halbieren. Ol,
Salz, Pfeffer und Paprikapulver nach eigenem Geschmack mit Cayennepfeffer zusammen in
einer Schissel vermengen, die Schnittstelle der Kartéffelchen in die Mischung eindippen und
anschliel3end die eingedippten Kartoffelchen auf Backpapier verteilen. Die Rosmarinzweige
darauf verstreuen und im bereits vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen lassen.

Fir die Sauce béarnaise die Eigelbe von den Eiern trennen und mit dem Wei3wein in einer
Schussel verrihren. Im Wasserbad unter stdndigem Rihren mit dem Handruhrgerat bei
mittlerer Hitze schaumig schlagen und von der Kochstelle ziehen. Die Butter erhitzen und die
zerlassene Butter nach und nach unterheben. Estragon klein hacken und dazugeben, sowie
mit Salz, Dijonsenf, Worcestersauce und etwas Zitronensaft abschmecken.

Fur die Schweinemedaillons aus der parierten Schweinelende 4 Medaillons & 5cm dick
schneiden. In Frischhaltefolie hillen und von beiden Seiten mit einem Fleischklopfer etwas
flach klopfen. AnschlieRend von innen und auRen mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Paprikapulver wirzen. Den gekochten Schinken in feine Wirfel schneiden, unter einen
abgetrennten Teil der Sauce béarnaise geben und den Schinken unter die Sauce heben.
Von dieser Masse je einen Loffel auf eine Medaillonhélfte geben, die andere Halfte dariber
klappen und mit Zahnstochern zustecken. Mehl sieben und damit den Schinken bestauben.

Backofen auf 50 bis 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die Panade ein Ei aufschlagen, mit Milch verquirlen und nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver etwas wirzen. In einer grol3en Pfanne Butterschmalz erhitzen, die
bemehlten Medaillons im Eigelb wenden. In der Pfanne von beiden Seiten goldbraun
anbraten und in dem bereits vorgeheizten Backofen warmstellen.

Fur die glasierten Zuckerschoten, die Zuckerschoten in eine kleine Pfanne geben. Bultter,
Mandelblattchen, sowie eine Prise Salz und etwas Zucker hinzugeben, anbraten lassen und
einen Stangel Bohnenkraut zum Aromatisieren dazugeben.

Geflillte Schweinemedaillons mit glasierten Zuckerschoten, Sauce béarnaise und Bamberger
Hoérnchen auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Tandoori-HuUhnchen mit Sesam-Mohren und Mandelreis”
von Thomas Schwieger

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Tandoori-Joghurt-Hahnchen:

2 Hahnchenbrustfilets a 120 g
Ys Zwiebel

1 rote Peperoni

200¢ griechischer Joghurt

69 Tandoori — Gewlrzmischung
2 EL neutrales Ol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Sesam-Mohren:

2 Mohren

59 schwarzer Sesam
1 Bund Koriander

2 EL neutrales 6l

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Mandelreis:

150 g Basmatireis

25¢g blanchierte Mandeln

Y% Zwiebel

209 Butter

lg Kurkuma

3 grine Kardamomkapseln

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Ein Liter Wasser in einem Topf erwéarmen.

Fur die Sesam-Mohren Koriander waschen, zwei bis drei Korianderspitzen fir die Dekoration
beiseitelegen, restlichen Koriander fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. M6hren schélen
und in dinne Scheiben schneiden. Bei mittlerer Hitze zwei Minuten darin anbraten, mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Sesam in die Pfanne geben und eine Minute mitbraten.
Mohren herausnehmen und mit Koriander vermengen.

Fur das Tandoori-Hahnchen Fleisch waschen, trocken tupfen und in schmale Streifen
schneiden. Peperoni langs halbieren, von Strunk und Kernen befreien und in feine Streifen
schneiden. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Griechischen Joghurt, halbe gehackte
Zwiebel, Peperoni und mit Tandoori-Gewlirz vermengen, mit Salz abschmecken.
Hahnchenstreifen in Joghurt einlegen und vermengen. Zwei Essloffel Ol in die Mohren-
Pfanne geben, Hahnchen zwei Minuten scharf anbraten. Vier bis sechs Essloffel Wasser zu



der verbliebenen Marinade geben, glattrihren und bei hoher Temperatur zwei Minuten
kécheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Mandelreis Reis ins Wasser geben, einen halben Teeldffel Salz und Kurkuma
zugeben und bei niedriger Temperatur zehn Minuten kdcheln lassen. Kardamomkapseln
offnen, Kerne herauslésen und fein hacken. Mandeln grob hacken. Butter zerlassen, Rest
der Zwiebel, Kardamom und Mandeln hineingeben, zwei Minuten dinsten.

Reis abgielen, in einer Schiissel mit Zwiebeln, Kardamom und Mandeln vermengen.

Tandoori-Hahnchen mit Sesam-Mohren und Mandelreis auf einem Teller anrichten, mit
Koriander garnieren und servieren.



Leibgericht: ,Putenroulade im Speckmantel mit Schmorgemuse,
SuRkartoffelplree und Petersiliensauce” von Sina Grafen

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Putenroulade:

2 Putenbriiste a 100 g
6 Scheiben Bacon

1 rote Paprika

509 Mozzarella

1TL Chilliol

1EL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Honig-Senf-Marinade:

8 EL scharfer Senf

5EL flussiger Blutenhonig
1 Zehe Knoblauch

2TL Curry

1TL Chili-Pulver

1TL Olivenol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Schmorgemise:
1 Stange Lauch

8 Cherrytomaten

1 Zehe Knoblauch

3 EL trockener WeilRwein
1TL Olivenol

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das SuRkartoffelptiree:

1 grol3e SuRkartoffel

1 groRRe, vorwiegend festkochende Kartoffel
50 ml Milch

¥ EL Butter

1 Zweig Petersilie

Muskatnuss, zum Reiben
Gemahlener Zimt, zum Wirzen
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle



Fir die Petersiliensauce:

1 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone

30g Butter

3049 Mehl

73 Gemusefond
50 ml Milch

2 EL saure Sahne

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen.

Fur das SuRkartoffelplree Kartoffel und SuRkartoffel waschen, schélen und klein schneiden.
Kartoffel in das kochende Wasser geben, die Siufl3kartoffel etwa finf Minuten spater dazu
geben. Kartoffeln insgesamt fur 15 bis 20 Minuten kochen. Wasser abgie3en und Kartoffeln
stampfen. Butter und Milch dazugeben und verriihren, mit Muskat, Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie waschen, Blatter abzupfen und als Garnierung verwenden.

Fur die Honig-Senf-Marinade Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch, Senf, Honig,
Curry, Chilipulver und Olivendl mit einem Schuss Wasser vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Der Knoblauch wird vorher gepresst.

Fur die Putenroulade Paprika waschen und in diinne Streifen schneiden. Chili-Ol in einer
Pfanne erhitzen und Paprika darin anbraten. Putenbrust waschen, trocken tupfen und
ausklopfen. Fleisch innen mit der Marinade bestreichen. Gebratene Paprika auf dem Fleisch
verteilen. Mozzarella in dinne Streifen schneiden und auf der Paprika verteilen. Putenbrust
vorsichtig zusammenrollen und von auf3en mit der Honig-Senf-Marinade bestreichen. Bacon
um die Putenbrust wickeln und mit den SpieRen zusammenstecken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Roulade darin zwei Minuten von beiden Seiten anbraten. Roulade fur 13
Minuten in den Ofen geben.

Fur das Schmorgemise Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauch waschen und klein schneiden.
Knoblauch pressen, Tomaten waschen und halbieren. Gemiise in der Pfanne schmoren,
anschlielRend mit Weilwein abléschen.

Fur die Petersiliensauce Butter in einem Topf erhitzen, Mehl und saure Sahne dazugeben
und gut verriihren. Mit Gemisefond und Milch angiel3en. Petersilie waschen, trocken
wedeln, klein hacken und in die Sauce rihren. Zitrone auspressen, die Sauce mit
Zitronensaft und Salz abschmecken, bei geringer Hitze kécheln lassen.

Putenroulade aus dem Ofen nehmen, mit Schmorgemuise, Suf3kartoffelpiree und
Petersiliensauce auf einem Teller anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Rehrticken nach Jagerart mit Wildsauce, Rotkohl-Orangen-
Salat und Minisemmelknddeln® von Gerhard Kuen

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Rehriicken:

1
5049
4
1
2EL
2EL
1TL

Rehriicken, a 500 g, ausgeldst und enthautet

feines Bratwurstbrat

helle Champignons

Orange

Butterschmalz

Butter

Wildgewurz, aus der Mihle

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rotkohl-Orangen-Salat:

100 g
1

1
2EL
3EL
3 EL
209

Rotkohl

roter Apfel, Boskoop

Orange

Preiselbeeren, aus dem Glas
Rapsol

Rotweinessig, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Minisemmelknodel:

100 g
60 ml

3

1EL

3 EL

3 EL
1TL
1/2

¥ Bund
1 Bund
1EL
1EL
2L

1

Knddelbrot (Wirfel)

Milch

Eier

Butter

Mehl

Pankomehl

Backpulver

Zwiebel

Estragon

glatte Petersilie

Kirbiskerne

Preiselbeeren, aus dem Glas
Frittier-Ol

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Wildsauce:

250 ml
5EL

5

200 ml

Wildfond

Preiselbeeren, aus dem Glas
Schalotten

trockener Rotwein



100 ml Portwein
3 EL Speisestarke
5EL Puderzucker

Zubereitung

Fir die Semmelknddel die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In zerlassener Butter hellbraun
anbraten, mit Milch abléschen und Uber Knédelbrot gieRen. Zwei Eier aufschlagen und
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Petersilie abzupfen, feinhacken und mit
Eiern und Backpulver unter Semmelmasse kneten, bis ein glatter Teig entsteht. Danach
zehn Minuten ruhen lassen.

Fur das Fleisch Rehrticken waschen, trocken tupfen, in Medaillons schneiden und von einer
Seite vollstdndig mit dem Bratwurstbrat bestreichen. Stiel-Enden von den Champignons
abschneiden, Pilze in diinne Scheiben schneiden und diese anschlieRend, Reihe fir Reihe,
leicht Gberlappend, so in das Brat driicken, dass das Fleisch vollstandig mit den Pilzscheiben
bedeckt ist. Fleisch mit der ,Pilzseite” zuerst in eine beschichtete Pfanne mit etwas
Butterschmalz legen. Rickseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, knusprig braun braten, wenden,
Butter zugeben und aufschdumen lassen. Orangenabrieb und Wildgewirz zugeben und
Fleisch mehrfach mit aromatisierter Butter Ubergie3en. Pfanne vom Herd nehmen und
Fleisch langsam gar ziehen lassen.

Knoédelmasse mit nassen Handen zu kleinen Knddeln formen. In kochendes Salzwasser
geben, kurz aufkochen und bei milder Hitze 13 Minuten gar ziehen lassen.

Fur die Sauce Schalotten abziehen, klein schneiden und dazugeben. Etwas Puderzucker
dariiber geben. Halfte vom Rotwein und Portwein sowie Wildfond zugeben und reduzieren
lassen. Danach die andere Halfte vom Rotwein und Portwein zugeben. Preiselbeeren
zugeben und die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrihren und unter die Sauce
geben. Alles aufkochen lassen und passieren.

Fur den Salat Orange schélen und filetieren. Rotkohl klein schneiden, in einer Schissel mit
Salz und Zucker wirzen, Essig dazu geben und vorsichtig verkneten. Salat ziehen lassen.
Einen Apfel reiben und mit Rapso6l, Orangenfilets, Orangenabrieb, Preiselbeeren,
dazugeben. Mit Salz, Rotweinessig und Pfeffer abschmecken.

Knddel vorsichtig aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Ein Ei aufschlagen und
verquirlen. Kirbiskerne hacken, mit Pankomehl und zwei Stielen fein gehacktem Estragon
vermengen. Knddel zuerst in Mehl, dann im aufgeschlagenen Ei und zuletzt in der
Kurbiskern-Mischung panieren. Danach in der Fritteuse ausbacken.

Wildsauce als Spiegel auf den Teller geben und Rehricken darauf anrichten. Rotkohl-
Orangen-Salat und Semmelknddel dazugeben, mit Preiselbeeren garnieren und servieren.



Leibgericht: , Sojamedaillons im Sesam-Teigmantel mit Rahm-
schwammerl, Sonnenweizen und Rote-Bete-Salat“ von Madeleine Ulke

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Sojamedaillons:

6 trockene Soja Medaillons
2EL Hefeflocken

200 ml Mandelmilch

3 EL Besan

3 EL Mehl

4 EL Sesam

600 ml Gemiusefond

1 Bund Majoran

1 Bund Thymian

Olivendl, zum Anbraten
Sojasauce, zum Kochen
Currypulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Rahmschwammerl:

200 g Champignons

200 g Krauterseitlinge (alternativ Austernpilze)
1 Lauch

1 Zitrone

100 ml Gemiusefond

250 ml Sojasahne

2EL Mandelmus

2TL mittelscharfer Senf

1 Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Anbraten
Paprikapulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Weizen:

300 ml Gemusefond
2 EL Tomatenmark
100 g Sonnenweizen

FiUr den Rote Bete Salat:

1 Knolle rohe Rote Bete

1 Apfel

1 Zehe Knoblauch

1EL Sonnenblumenkerne
1 Zitrone

2 EL Olivendl

2EL Agavendicksaft



1 Bund Salbei
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Sonnenweizen in Gemusefond und Tomatenmark weich garen.

Fur das Schnitzel Soja Medaillons in einem Topf mit Gemisefond und Sojasauce 5 Minuten
kochen, dann abtropfen, auskihlen lassen und ausdrticken.

Sesam in einer Pfanne ohne Ol résten. Majoran-, Thymianblatter abzupfen und klein hacken.
Hefeflocken, Mandelmilch, Mehl, Salz, Curry, Pfeffer, gehackte Krauter und zwei Essloffel
Sesam zu einem homogenen Teig verrihren. Soja Medaillons durch den Teig ziehen und in
einer Pfanne mit Oliveno6l braun anbraten. AnschlieRend mit restlichem Sesam bestreuen. -

Fur die Rahmschwammerl Champignons, Seitlinge und Lauch in Scheiben schneiden. Alles
in Ol anbraten und mit Gemusefond abloschen. Saft einer Zitrone auspressen. Mandelmus
mit etwas warmem Wasser verquirlen. Sahne, Senf und Mandelmussud dazugeben und mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Paprikapulver abschmecken. Petersilie klein hacken und dazu
geben.

Fur den Salat, die rohe Rote Bete schélen und in kleine Wirfel schneiden. Einen halben
Apfel dazu reiben. Salbei und Knoblauch klein hacken, Zitronen abreiben und auspressen
und zusammen mit dem Ol und Agavendicksaft vermengen. Dies mit Salz und Pfeffer
abschmecken und alles Uber die Rote Bete geben. Sonnenblumenkerne unterheben.

Sojamedaillons mit Rahmschwammerl und Sonnenweizen auf Tellern anrichten. Rote Bete
Salat in einem Schéalchen dazu reichen und servieren.



Leibgericht: ,Lammlachs im Kréutermantel mit Rahm-Pak Choi und
Johannisbeer-Chutney* von Pritam Hackenberg

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Lammlachs im Krautermantel:

2 Lammlachs a 150 g
1 Bund Rosmarin
1 Bund Basilikum
% Bund Oregano

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Rahm-Pak Choi:

200 g Pak Choi

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

150 ¢g Créme Fraiche

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Johannisbeer-Chutney:

200¢g rote Johannisbeeren

1 rote Chilischote

1 Schalotte

1 Gewirznelke

50 ml halbtrockener Rotwein
1EL Himbeeressig

509 Zucker

Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir den Lammlachs im Kréutermantel Rosmarin, Basilikum und Oregano mit einem
Purierstab klein hackseln. Mit etwa vier Essloffeln Olivendl zu einer Paste verrithren. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Lammlachse scharf anbraten. Fleisch herausnehmen, mit der
Paste rundherum bestreichen und in den Backofen geben.

Fir den Rahm-Pak Choi Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Pak Choi waschen und klein schneiden, mit Schalotten und Knoblauch
andunsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme fraiche unter Rihren hinzugeben.

Fur das Johannisbeer-Chutney Chili aufschneiden, von Scheidewanden und Kernen
befreien, fein hacken. Schalotte abziehen und klein hacken. Johannisbeeren waschen, mit
Chili und Schalotten, Rotwein, Essig, Zucker und der Nelke aufkochen und eindicken lassen.
Die Sauce anschlieBend passieren. Lammlachs im Krautermantel mit Rahm-Pak Choi und
Johannisbeer-Chutney auf einem Teller anrichten und servieren.



