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Kalbstatar mit griilnem Spargelsalat
(fiir 4 Portionen)

300 g Kalbsfilet

2 Eier

500 g griiner Spargel
4 EL Ol

2 Schalotten

2 Estragonzweige

2 EL Himbeeressig

1 1/2 EL Zitronensaft
3-4 EL Walnussol
Salz, Pfeffer, Zucker
1 EL Weinbrand

2 TL korniger Dijon-Senf

1. Das Fleisch zuerst in Scheiben, dann in Wiirfel schneiden, anschlielend sehr fein
hacken und kalt stellen. Die Eier 8-9 Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Eiweif3
und Eigelb getrennt durch ein nicht zu feines Sieb streichen oder getrennt hacken. Kalt
stellen.

2. Das untere Viertel vom Spargel abschneiden. Die Stangen schrédg in diinne Scheiben
schneiden, die Spitzen lings halbieren. Den Spargel portionsweise in 2 EL Ol anbraten, in
eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. 1 Schalotte pellen, fein wiirfeln, die Estragonblitter
fein schneiden und beides mit dem Spargel mischen. Essig mit Zitronensaft, Walnussol, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker verriihren, den Spargel damit marinieren.

3. Die restliche Schalotte pellen, fein wiirfeln, mit Weinbrand, Senf und restlichem Ol
mischen, vorsichtig unter das Fleisch heben, salzen und pfeffern. Den Spargelsalat auf Teller
geben, das Tatar darauf anrichten und mit Ei bestreuen.
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Auberginensuppe mit Champignons
(fiir 4 Portionen)

3 Knoblauchzehen
6 EL Olivendl

800 g Auberginen
Salz, weil3er Pfeffer
200 g Zwiebeln

800 ml Gemiisefond
1-2 EL Zitronensaft
200 ml Schlagsahne
100 g Baguette

100 g Tomme de Savoie
200 g Champignons
1 Rosmarinzweig

1. 1 Knoblauchzehe pellen, hacken und mit 3 EL Oliven6l mischen. Auberginen langs
halbieren, die Schnittflichen rautenformig einritzen und mit dem Knoblauchdl einstreichen.
Auberginen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Schnittfldche nach oben im vorgeheizten
Backofen bei 210 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 35 Minuten garen. Das
Auberginentleisch mit einem Loffel aus der Schale kratzen und hacken.

2. zwiebeln und restlichen Knoblauch pellen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem
schweren Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Auberginenfleisch
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und 150 ml Wasser zugeben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 35 Minuten kochen. Kurz vor Ende der Garzeit mit
Zitronensaft wiirzen und fein piirieren. Die Sahne dazugeben und erneut aufkochen. Die
Suppe herzhaft abschmecken und warm halten.

3. Inzwischen das Baguette schrig in 8 Scheiben schneiden. Kése entrinden, in Scheiben
schneiden, das Baguette damit belegen. Champignons putzen und vierteln. Rosmarinnadeln
abzupfen und hacken. Champignons im restlichen Ol kriftig anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin wiirzen. Baguette im vorgeheizten Ofen bei 210 Grad auf der 2. Einschubleiste von
unten 8-10 Minuten backen. Die Suppe in vorgewiarmte Teller fiillen, Champignons und
Késecroutons in die Suppe geben und sofort servieren.
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Steinbeiflerfilet mit Safran
(fiir 4 Portionen)

Risotto:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

60 g Butter

300 g Risottoreis

100 ml Weillwein

1000 ml Gemiise oder Gefliigelbriihe
2Doschen Safranfaden

60 g geriebener Parmesan

30 g gehobelte Mandeln

1 kleine Handvoll glatte Petersilienblétter
Fisch:

80 g Chorizo

4 Steinbeiflerfilets a 120 g

Salz, Pfeffer

1. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.30 g Butter in einem weiten Topf
aufschdumen. Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Reis unterriihren und
einige Minuten mit anschwitzen. Mit Wein abldschen und einkochen lassen. Nach und nach
die heifle Brithe angielen, immer soviel, dass der Reis knapp bedeckt ist. Bei geringer Hitze
einkochen lassen, ab und zu umriihren. Fortfiihren, bis der Risotto eine cremige Konsistenz,
die Reiskdrner aber noch Biss haben. Nach etwa der Hilfte der Garzeit den Safran unter den
Risotto riihren.

2. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrosten, herausnehmen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und die Blétter fein schneiden.
3. Chorizo in Scheiben schneiden. In einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze knusprig

ausbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier legen. Nach Belieben als schone Dekoration
4 groBlere Scheiben zusétzlich anbraten und auf dem Fisch anrichten.

4. Fisch waschen, trocken tupfen und im Bratfett der Chorizo von jeder Seite 2-3
Minuten bei mittlerer Hitze braten.

5. Fertigen Risotto von der Kochstelle ziehen. Mandeln, Parmesan, Petersilie und
restliche 30 g Butter unterziehen. Risotto mit salz und Pfeffer abschmecken.

6. Risotto auf tiefen Tellern anrichten. Fisch daraufsetzen, pfeffern und die gebratene
Chorizo dariiber verteilen.
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Involtini ,,tonnato* mit Antipasti-Paprika
(fiir 4 Portionen)

Paprika:

je 2 rote und gelbe Paprikaschoten
Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

Involtini:

8 diinne Kalbsschnitzel a’ 70 g
Salz

8 Scheiben Parma-Schinken

2 Handvoll glatte Petersilie

3 EL Kapern

2 EL Olivendl

100 ml Weillwein

Sauce:

1 Ei, 1 Eigelb

1-2 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer

1 TL Senf

200 ml Sonnenblumendl

5 EL Olivendl

2 Sardellenfilets, 150 g Thunfisch,(Dose, in Olivendl)
Gemiisefond nach Belieben, 1 Handvoll Kapernfriichte als Garnitur

1. Backofen auf 225 Grad vorheizen. Paprikaschoten waschen, trocken tupfen, vierteln.
Stielansitze, Kerne und Trennwinde entfernen. Im Backofen braten, bis die Haut Blasen
wirft. Herausnehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken. Haut abziehen und die Paprika in
Streifen schneiden, in eine Schale legen, mit dem Olivendl betrdufeln, salzen und pfeffern.
Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden und untermischen. Beiseite stellen.

2. Kalbsschnitzel auf beiden Seiten leicht salzen und jeweils mit einer Scheibe Schinken
belegen. Petersilienblétter und Kapern hacken, mischen. Auf den Schnitzeln verteilen.
Schnitzel aufrollen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Réllchen mit der Nahtstelle nach unten hineinlegen
und 3 Minuten bei mittlerer Hitze ringsherum anbraten. Pfeffern, mit Wein abloschen und
zugedeckt bei geringer Hitze etwa 5 Minuten garen.

4, Ei, Eigelb, etwas Salz und den Senf in einem Riihrbecher gut verriihren, mit dem
Stabmixer cremig aufschlagen. Ol langsam dazugieBen, dabei weiterschlagen, bis eine
cremige Mayonnaise entstanden ist. Sardellen und Kapern hacken, abgetropften Thunfisch
zerpfliicken. Alles unter die Mayonnaise heben und kurz durchpiirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

5. Rollchen aus der Pfanne nehmen, schriag halbieren. Bratfliissigkeit zur Sauce geben.
Paprika auf Tellern verteilen, die Ro6llchen daraufsetzen und die Sauce drumherum verteilen.
Mit Kapernfriichten und nach Belieben mit Petersilienblattchen garnieren.
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Mandelkuchen mit Rhabarberkompott
(fiir 12 Stiicke)

Mandelkuchen:

1 Zitrone

200 g zimmerwarme Butter
170 g Zucker

Salz

4 Eier

200 g geschélte und gemahlene Mandeln
60 g Mehl

2 TL backpulver

1 TL Puderzucker
Kompott:

800 g Rhabarber

100 g Zucker

500 g Erdbeeren

2-3 Stiele Basilikum

200 ml Schlagsahne

1. Schale der Zitrone fein abreiben. Die Zitrone halbieren und 6 EL Saft auspressen.
Butter, 120 g Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen eines Handriihrers mindestens 8
Minuten cremig-weillich riihren. Die Eier trennen. Eigelbe nacheinander in die Butter-
Zucker-Masse rithren. Eiweifle und eine Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers halb steif
schlagen, den restlichen Zucker langsam unter Riihren einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis sich der Zucker auflost.

2. 2 EL gemahlene Mandeln beiseite stellen. Mehl, restliche Mandeln, Zitronenschale
und Backpulver mischen. Die Mehlmischung abwechselnd mit dem Zitronensaft in die
Butter-Zucker-Masse riithren. Den Eischnee in 3 Portionen unter die Masse heben. Eine
Springform (26 cm) ausfetten und mit 2 EL gemahlenen Mandeln ausstreuen. Den Teig
einfiillen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad 35-40
Minuten backen. Den Kuchen erst 10 Minuten in der Form auf einem Kuchengitter ruhen
lassen, dann aus der Form 16sen und abkiihlen lassen. Kuchen auf einen Teller geben und kurz
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

3. Fiir das Kompott den Rhabarber putzen und in schrige 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Zucker und Rhabarber in einem Topf 10 Minuten Fliissigkeit ziehen lassen.
Rhabarber aufkochen, 1 Minute bei milder Hitze kochen und abkiihlen lassen. Kurz vor dem
Servieren die Erdbeeren putzen und vierteln, die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und
in feine Streifen schneiden. Beides vorsichtig unter das abgekiihlte Rhabarberkompott
mischen. Die sahne halbsteif schlagen und mit dem Kompott zum Mandelkuchen servieren.
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