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»Leibgerichte” Nelson Miiller

Leibgericht: ,Rinderfilet mit Schalotten-Balsamico-Sauce, Kartoffelstampf
und Mandel-Romanesco” von Julia Barghusen

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Fleisch:
2 Rinderfilets a 200 g
2 Zweige Thymian
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Schalotten-Balsamico-Sauce:

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete Chilischote
5049 Butter

50 ml trockener Rotwein

50 mi Balsamico

1EL Tomatenmark

3 EL Rohrzucker

3 EL Olivendl

Fur den Kartoffelstampf:

500 ¢ mehlig kochende Kartoffeln
30g Butter

200 ml Milch

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

Fur den Mandel-Romanesco:

2509 Romanesco
50¢g Mandelblattchen
125¢g Butter

Salz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen.
Fur das Fleisch das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, parieren und in einer Pfanne mit Ol und

Thymian von beiden den Seiten fur circa zwei Minuten scharf anbraten, danach in den Ofen
geben.



Fir die Sauce Schalotten und Knoblauch abziehen und klein hacken. In einer Pfanne Olivendl,
Butter und Zucker zerlassen. Schalotten und Knoblauch sowie getrocknete Chilischote dazugeben.
Mit Rotwein und Balsamico abléschen. Tomatenmark hinzufiigen und einmal aufkochen.

Fur das Gemise Romanesco in einem Topf mit gesalzenem Wasser gar kochen und abgiel3en. In
einer Pfanne Mandelblattchen goldbraun rosten. Mandeln Uber den Romanesco verteilen.

In einem Topf Butter braunen. Kartoffeln abgie3en und stampfen. Butter und Milch hinzugeben und
mit etwas Muskatabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schalotten-Balsamico-Sauce, Kartoffelstampf und
Mandel-Romanesco auf Tellern anrichten und servieren.



Leibgericht: ,Schweinefilet mit Gorgonzolasauce, Tagliatelle und Brokkoli-

Tomatengemise® von Ralf Thimm

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Schweinefilet:

2 Schweinefilets a 200 g
2 EL Butterschmalz
Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Tagliatelle:

125¢ Weizenmehl (Typ 405)
125¢g Hartweizengriel3

3 Eier

% TL Salz, aus der Muhle
Fur das Gemiise:

250 ¢ Brokkoli

1259 Kirschtomaten

%, Bund krause Petersilie

1EL ol

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Gorgonzolasauce:

100 g Gorgonzola
250 ml Gemiusefond
50¢g Schlagsahne
509 Creme fraiche
%, Bund Schnittlauch

Muskatnuss, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Tagliatelle beide Mehlsorten auf eine Arbeitsflache sieben, vermengen und in die Mitte eine
Mulde driicken. Zwei Eier aufschlagen, ein Ei trennen und mit dem Eigelb in die Mulde geben. Salz
zufiigen und mit einer Gabel in der Mulde verriihren. Mehlgemisch vom Innenrand nach und nach
unterriihren, bis ein z&ahflissiger Teig entsteht. Dann kréftig durchkneten, zu einer Kugel formen

und in Frischhaltefolie gewickelt kalt stellen.

Fur das Schweinefilet Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Mit Olivendl einstreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Im Backofen fir 15 bis 20 Minuten fertig garen.
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Fur die Gorgonzolasauce Gemusefond in der Pfanne mit dem Fleischsaft erhitzen. Gorgonzola in
kleinen Stiicken nach und nach unterriihren. Hitze reduzieren, Sahne und Créme fraiche zugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss abschmecken. Schnittlauch waschen, klein hacken und
Uber die Sauce streuen.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine dunn ausrollen, in lange schmale Bandnudeln schneiden
und in kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten bissfest garen.

Fir das Gemiise Brokkoli diinsten. Einen Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomaten darin
drei Minuten braten. Den gediinsteten Brokkoli dazu geben und mit Salz, Pfeffer und gehackter
Petersilie abschmecken.

Schweinefilet mit Gorgonzolasauce, Tagliatelle und Brokkoli-Tomatengemise auf Tellern anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Knusper-Garnelen auf stf3-scharfem Gemise und Glasnudeln®
von Jana Bornemann

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Garnelen:

6 Garnelen

2 Eier

209 Panko-Mehl
209 Kokosraspel
2EL Mehl

Ol, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Gemiise:

1 Karotte

1 rote Paprika

3 Frihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer a 3 cm

2 rote Chilischoten
30¢g eingelegte Bambusstreifen
1 Limette

50 ml Gemisebruhe

50 ml Ananassaft

1EL Speisestarke
2EL Waldhonig

3 EL Sojasauce

2EL Sesamol

Chiliflocken, aus der Muhle

Fur die Glasnudeln:
759 breite Glasnudeln
% Bund Koriander

Zubereitung
In einer Pfanne Ol erhitzen und in einem weiteren Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fir das Gemuse die Mohre von den Enden befreien und schélen. Paprika waschen und
Bambusstreifen abgieBen. Gemise in feine Julienne schneiden. Jede einzelne Schicht der
Frihlingszwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Ingwer schalen, Knoblauch abziehen
und beides reiben. Chilischote entkernen und klein hacken.

In einer Pfanne Sesamdl erhitzen, Méhren darin schwenken, Sojasauce, Gewirze, Honig, Paprika,
Frihlingszwiebel und Bambus hinzugeben. Gemise mit Gemisefond abléschen, Starke mit etwas
Wasser vermengen und mit der Sauce verrihren. Gemise mit Limette, Ananassaft und den
Gewlirzen abschmecken.
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Fur die Nudeln die Glasnudeln in einer Schissel mit kochendem Wasser tbergief3en, finf Minuten
guellen lassen und das Uberflissige Wasser abgie3en. Koriander hacken und unter die Nudeln
heben.

Die Garnelen langs am Ricken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien, waschen und
trocken tupfen. Eier verquirlen und mit Salz wirzen. Garnelen mehlieren, in die Eimasse tauchen
und danach in Panko-Mehl und Kokosraspeln wenden. Die Garnelen in Ol von jeder Seite zwei bis
drei Minuten goldbraun braten. Garnelen auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Knusper-Garnelen auf stil3-scharfem Gemiuise und Glasnudeln anrichten und servieren.



Leibgericht: , Marinierter Rauchertofu mit Basilikumpesto, Rahmfenchel und

Kirbispuree* von Marko Dietrich

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Rauchertofu:

3509
1

2 EL
1EL
100 ml

Rauchertofu

rote Chilischote
helle Sesam-Samen
Agavendicksaft
Balsamico

Ol, zum Braten

Fur das Basilikumpesto:

1

100 g
200 ml
1 Bund

Zitrone

Pinienkerne

Olivendl

Basilikum

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Rahmfenchel:

2 Knollen
1

200 ml
200 ml

Fenchel

Zitrone

Gemiusefond

Sojasahne

Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kurbispiree:

1

1

209
400 ml
20 ml

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Hokkaido-Kirbis

Zitrone

Kirbiskerne

Gemiusefond

Kurbiskernol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

In einem Topf Gemusefond erhitzen.

Fur das Piree Kirbis 15 Minuten in den Ofen geben. Danach halbieren, aushdhlen, wirfeln und in
einem Topf mit dem Gemusefond fertig garen. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Kirbis
stampfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren mit Kirbiskernél

verfeinern.




Den Fenchel waschen und in Streifen schneiden. In etwas Ol scharf anbraten, mit Gemusefond
aufgieRen und koécheln lassen. Sojasahne angieRen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur den Rauchertofu Sesam résten. Tofu in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und
Tofu von beiden Seiten anbraten, bis er goldbraun ist. Chilischote halbieren, entkernen und klein
schneiden. Balsamico-Essig einkochen und mit Agavendicksaft und Chili abschmecken.
Gebratenen Rauchertofu darin wenden und mit geréstetem Sesam bestreuen.

Fir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zitrone halbieren und auspressen.
Basilikum waschen und zupfen. Basilikumblatter, Olivendl und Pinienkerne fein mixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Marinierten Rauchertofu mit Basilikumpesto, Rahmfenchel und Kuirbispiree auf Tellern anrichten
und servieren.



Leibgericht: ,Bierfleisch mit Serviettenkntdeln und Rosenkohl“ von Margita
Greyer

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Bierfleisch:

1

1

250 ¢
100 g
1EL
2EL

1 Prise
500 ml
2EL

1 Zweig
1

2EL

Gemisezwiebel
Knoblauchzehe

Roastbeef

Kochschinken
Tomatenmark

Mehl

Zucker

dunkles Bier

Apfelessig

Thymian

Lorbeerblatt
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Serviettenknodel:

1

200g

2

100 ml
1 Bund

Zwiebel

altbackenes Toastbrot

Eier

Milch

Petersilie

Muskatnuss, zum Abschmecken
Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

FiUr den Rosenkohl:

10

20g
509
1TL

Zubereitung

Rosenkohl-Rdschen

Butter

Semmelbrosel

neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fir das Bierfleisch Roastbeef waschen, in Wiirfel schneiden. Schinken fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Fleisch und Schinken in Butterschmalz scharf anbraten, aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Im gleichen Fett Zwiebel und Knoblauch goldbraun
anrosten, Tomatenmark, Zucker und Mehl dazugeben und kurz mit rosten. Mit einem Schuss Essig
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abldschen, Bier dazugeben. Lorbeerblatt, Thymian, Salz und Pfeffer beifiigen und kochen lassen.
Sauce in einem Mixer fein purieren. Anschlieend Fleisch und Schinken beifiigen und kurz
durchziehen lassen.

Fir die Serviettenknddel Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.
Altbackenes Brot in feine Wirfel schneiden. In einer Schissel Milch und Eier verrithren und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Semmel hinzugeben. Petersilie waschen, zupfen, hacken und
ebenfalls dazugeben. Semmel-Masse durch kneten und zu einer Rolle formen. In ein Tuch
einwickeln und in kochendem Wasser garen.

Rosenkohl waschen, putzen und Blatter abzupfen. Kohlsprossenblatter in neutralem Ol
anschwitzen und leicht mit Zucker karamellisieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butter schmelzen, Brdsel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bierfleisch und Serviettenknddel anrichten, Rosenkohl daneben geben, mit den Brdseln garnieren
und alles servieren.
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Leibgericht: , Putenbrustfilet mit Honig-Nuss-Kruste, Rotweinsauce, Limetten-
Kartoffelstampf und sti3en M6hren* von Timon Gosch-Huper

Zutaten fur zwei Personen

Fur das Putenfilet:

1 Speisezwiebel

2 Putenfilets a 150 g

209 Schinken

25¢g Butter

2 Scheiben  Sandwich-Toast

259 Blitenhonig

25¢g Macadamia-Nisse

1EL getrockneter Rosmarin
1EL neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rotweinsauce:

150 ml trockener Rotwein
50 ml Gemiusefond

509 Butter

2 EL Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Mohren:

100 g Karotten

25¢g Butter

50¢g Blutenhonig

50¢g Whiskey-Honig-Likor
Fir den Limetten-Kartoffelstampf:
100 g Kartoffeln

5 Limetten

150 ml Milch

Salz, aus der Muhle
Zubereitung
Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Fir den Limetten-Kartoffelstampf Kartoffeln schalen, vierteln und in einen Topf mit kochendem
Salzwasser geben. Kartoffeln abgieRen. Limetten halbieren und Saft auspressen. Milch in einem

Topf mit Limettensaft zum Kochen bringen. Kartoffeln mit der Limetten-Milch stampfen. Salzen.

Fir das Putenfilet Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin anbraten. Salzen, pfeffern und in
eine Auflaufform legen.
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Fir die Kruste Nisse hacken, WeiRbrot entrinden und zerbroseln, Zwiebeln abziehen und fein
waurfeln. Butter in einem Topf schmelzen und mit Nissen, Honig, Weil3brot, Rosmarin, Zwiebeln
und Schinken mischen und auf dem Fleisch verteilen. Im Ofen zehn Minuten tberbacken.

Fir die Rotweinsauce in einer Pfanne Zucker auflosen, mit Rotwein und Fond abléschen und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Butter hinzugeben und in der Sauce schmelzen

lassen.

Fir die suRen Mohren Karotten von den Enden befreien, schalen und in kleine Stlicke schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Karotten darin garen. Nach finf Minuten Honig und Likor
angief3en und weitere zehn Minuten kdcheln lassen.

Putenfilet mit Honig-Nuss-Kruste, Rotweinsauce, siien M6hren und Limetten-Kartoffelstampf auf
Tellern anrichten und servieren.
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