Fleisch

Stand 1. Oktober 2021

Asia-Buletten

Fiir 4 Portionen:

75 g Brétchen vom Vortag
50 g Rostzwiebeln

1 Knoblauchzehe

60 g Schalotten

§ Stiele Koriandergrin

[ rote Chilischote

20 g frischer Ingwer

3 El Sonnenblumendl plus etwas zum Bearbeiten
350 g Rinderhackfleisch

300 g Schweinehackfleisch

3 El Hoisinsauce (Asia-Laden)
3 El Sojasauce

2 Eier (KI. M)

Salz

Pfeffer

2 El Butterschmalz (20g)

1. Brotchen in 300 ml lauwarmem Wasser 20 Minuten einweichen.

2. Roéstzwiebeln in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Roliholz (oder im Morser) fein
zerkleinern. Knoblauch und Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Koriander mit den zarten
Stielen fein schneiden. Chilischote putzen, waschen, langs halbieren, entkernen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Ingwer schilen und fein reiben.

3. 1El Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Chili darin diinsten. Brétchen
aus dem Wasser nehmen und gut ausdriicken. Rinder- und Schweinehackfleisch mit abgekiihlter
Schalottenmischung, Brotchen, Ingwer, Koriander, Je 2 El Hoisin- und Sojasauce, Rostzwiebeln
und Eiern in einer groflen Schale mischen. Kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
mit leicht gedlten Handen 8 Buletten formen und ca. 10 Minuten kalt stellen.

4. Butterschmalz und restliches Ol in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen. Buletten darin
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der untersten Schiene 12 Minunten zu Ende
garen.

5. Buletten aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne auf dem Herd erhitzen. Restliche Hoisin-
und Sojasauce und ca. 100ml Wasser zugielen und aufkochen. Den Bratensatz mit einem
Pfannenwender l6sen und etwas einkochen lassen. Buletten zuriick in die Pfanne geben. Mit
Kartoffelsalat anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Quelle: EET 07/20/81



Beinscheibe vom Rind 1

1 grof$e Beinscheibe
6 El Traubenkernol

1 grofle Karotte

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
150 g Sellerie

1 Porreestange

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian und Oregano
1 El Tomatenmark
0,31 Briihe oder Fond
1/81 Rotwein

1 Strauf$ Petersilie
Mehl

Salz

Pfeffer

Beinscheibe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden, dann im Ol im Schmortopf
kréftig anbraten.

Ofen auf 200 Grad heizen. Zwiebel und Knoblauch hacken, Gemiise in kleine Wiirfel schneiden
und kurz mit anbraten.

Brithe, Wein und Tomatenmark verrithren und hinzugeben, dann die Krauter dazu.

Im Ofen 75 min. schmoren, dann Ofen ausstellen und noch ca. 20 min. zichen lassen. Mit
gehackter Petersilie und Salz und Pfeffer abschmecken.

Beinscheibe vom Rind 2

1 magere Beinscheibe vom Rind, ca. 600 Gramm
1 Knoblauchzehe

10 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Glas Rotwein

1 Glas Rinderfond

50 ml Sahne

grob gemahlener Pfeffer

Salz

Butterschmalz zum Braten

Beinscheibe mit der halbierten Knoblauchscheibe von beiden Seiten einreiben. Salzen und
mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Butterschmalz zerlassen und die Beinscheibe darin von
beiden Seiten scharf anbraten. Aus dem Topf nehmen und im heiflen Fett die geschélten,
ganzen Zwiebeln anbraten und Farbe annehmen lassen.

Die Beinscheibe und das Lorbeerblatt hinzufiigen, mit Rotwein und Rinderfond abléschen
und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Darauf achten, dass immer geniigend
Fliissigkeit vorhanden ist. (Im Schnellkochtopf dauert die Zubereitung nur 30 Minuten.)
Danach die Sofle nochmal abschmecken, Sahne unterrithren und mit Spétzle servieren.



Beinscheibe vom Rind 3

1 dicke Beinscheibe vom Rind
2 El Senf, extra scharf

Mehl zum Mehlieren

30 g Butterschmalz

1 Markknochen

2 kleine Zwiebeln, grob geschnitten
1 Lauchstange

1/4 Knolle Sellerie

1 Méhre

2 Frihlingszwiebeln

250ml trockener Rotwein
250ml Fleischbriihe

Pfeffer, Salz

2 Essloffel Weinbrand

1. Das Fleisch unter kaltem Wasser abspiilen und trockentupfen, dann mit dem scharfen Senf
einstreichen und im Mehl mehlieren. Das tiberschiissige Mehl etwas abklopfen und das Fleisch
in einer Pfanne im erhitzten Butterschmalz rundum schén braun anbraten. Einen Schmortopf
auf einer andern Kochplatte schon etwas anwarmen.

2. Wenn die Stiicke sich sehr wolben sollten, einfach mit einer sauberen Schere am Rand
reinschnipsen, die grob geschnittenen Zwiebeln und den Markknochen an den Rand legen
und mit anbraunen lassen. Wéhrenddessen Lauch, Friihlingszwiebeln, Sellerie und Mohren
kleinschneiden.

3. Das Fleisch in den angewdrmten Schmortopf umfiillen und sofort mit dem Deckel ver-
schliefen. In der Pfanne nun die geschnittenen Gemdtise kraftig anbrutzeln lassen, mit Rotwein
abloschen, Pfeffer und Salz zufiigen, kurz aufkochen lassen und alles iiber das Fleisch im
Schmortopf gieflen.

4. Das Fleisch etwa 90 Minuten schmoren lassen und wenn nétig, immer wieder etwas von der
Fleischbriithe angiefen.

5. Nach der Garzeit das Fleisch herausnehmen und abgedeckt warmhalten, bis die Sauce fertig
ist. Dazu den Bratsud mit einem Ptirierstab durchmixen — die Soffe ist jetzt schon sdmig. Die
Sofle mit Weinbrand abschmecken und zur Beinscheibe servieren.

6. Dazu Rosti und gebratener Spitzkohl.

Quelle: kochbar.de

Bohneneintopf mit Lammhaxenscheiben

Fiir 6 Portionen:

Pesto:

10 g Haselnusskerne

2-8 Stiele glatte Petersilie

1/5 Tl fein abgeriebene Biozitronenschale
6-8 El Olivendl

4 El Walnussol

Salz



Pfeffer

Zucker

Eintopf:

200 g Zwiebeln

150 g Mohren

150 g Staudensellerie

3 Knoblauchzehen

200 g Prinzessbohnen

Salz

5-6 El Olivendl

1 kg Lammbhazenscheiben (2 cm dick geschnitten)
Pfeffer

1 El Tomatenmark

150 ml Weiffwein

150 ml trockener Sherry

400ml Rinderfond

180 g Kartoffeln

2 Lorbeerbldtter

1 Dose Cannellini-Bohnen (4509 EW)

1. Fiir den Pesto die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und
abkiihlen lassen. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein schneiden. Niisse zusammen
mit Zitronenschale, Olivenol, Walnussol, 2 E1 Wasser und Petersilie piirieren, mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wiirzen.

2. Fir den Eintopf die Zwiebeln fein wiirfeln. Mohren putzen, schélen und in 1/2cm grofle
Wiirfel schneiden. Sellerie putzen, waschen, entfideln und ebenfalls in 1/2cm groBe Wiirfel
schneiden. Knoblauch fein hacken. Prinzessbohnen putzen und in stark gesalzenem Wasser
ca. 8 Minuten garen. Bohnen in ein Sieb gieflen, abschrecken, gut abtropfen lassen und kalt
stellen.

3. 3E1 Ol in einem breiten flachen Topf erhitzen. Fleisch darin bei starker Hitze 2-3 Minuten
rundherum braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch herausnehmen.

4. Restliches Ol in den Topf geben. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten.
Moéhren, Sellerie und Knoblauch zugeben und 3 Minuten mitbraten. Tomatenmark unterrithren
und 30 Sekunden mitbraten. Mit Wein und Sherry abléschen und stark einkochen. Fleisch
zugeben, mit Fond und 500 ml Wasser auffiillen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei
140 Grad (Gas 1, Umluft 140 Grad) auf der 2. Schiene von unten 2-21/2 Stunden garen.

5. Inzwischen die Kartoffeln schélen und in 1/2cm grofe Wiirfel schneiden, in kaltes Wasser
legen. 75 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln und Lorbeer zum Eintopf geben.

6. Cannellini-Bohnen in ein Sieb gieflen, abspiilen und gut abtropfen lassen. 5-10 Minuten vor
Garzeitende weifle und griine Bohnen im Eintopf erwérmen. Eintopf in vorgewarmte Teller
geben und mit dem Pesto servieren.

Zubereitungszeit: 3 Stunden

Quelle: EET 03/08/26

Brasato

Fiir 6 Portionen:



100 g Bundmohren

100 g Staudensellerie

100 g Porree

50 g Schalotten

3 Knoblauchzehen

3 El Olivendl

1 kg Rinderschmorbraten

Salz, Pfeffer

1 El Tomatenmark

500 ml Rotwein

800ml Rinderfond

je 2 Rosmarin- und Salbeizweige
1 Lorbeerblatt

1 Tl zerdrickte schwarze Pfefferkérner

1. Mo6hren und Sellerie putzen und fein wiirfeln. Porree waschen, in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Knoblauch mit Schale grob zerdriicken.

2. Olivendl in einem Bréter erhitzen, den Braten bei starker Hitze darin rundum anbraten,
salzen, pfeffern, herausnehmen. Schalotten, Knoblauch und jeweils die Hélfte von Mohren,
Sellerie und Porree in den Brater geben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten rosten. Toma-
tenmark zugeben, 30 Sekunden résten, mit Rotwein abloschen und auf die Hélfte einkochen.
Mit dem Rinderfond und 200ml Wasser auffiillen, den Braten, Rosmarin, Salbei, Lorbeer
und Pfefferkorner dazugeben und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der
2. Einschubleiste von unten 2 Stunden, 45 Minuten schmoren (Gas 2-3, Umluft 2 Stunden,
15 Minuten bei 180 Grad mit 200ml Flissigkeit mehr). Braten dabei mehrmals mit Fond
begieflen.

3. Braten herausnehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielen und
bei mittlerer Hitze 5 Minuten einkochen lassen. Das restliche gewtirfelte Gemiise zugeben und
in der Sauce 6-8 Minuten garen.

4. Den Braten in Scheiben schneiden, mit der Sauce und dem Gemiise anrichten. Dazu passt
Polenta.

Zubereitungszeit: 3:30 Stunden
Quelle: Andrea Bosia, EET 05/02/137

Bratkartoffelpfanne

Fiir 4 Portionen:

600 g festkochende Kartoffeln
2 Tl Kimmelsaat

Salz

8 kleine Rostbratwiirstchen

1 Zucchini (150 g)

1 rote Paprikaschote

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

150 g TK-Dicke-Bohnenkerne (aufgetaut)
1 Zweig Rosmarin



40¢g Butterschmalz

Pfeffer

1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
20 g italienscher Hartkdse

1. Am Vortag die Kartoffeln ungeschélt mit dem Kiimmel in Salzwasser 18-20 Minuten leicht
bissfest garen. Kartoffeln abgiefen und abkiihlen lassen. Uber Nacht kalt stellen.

2. Am néchsten Tag Kartoffeln pellen und grob in Stiicke schneiden. Wiirstchen in 2-3 cm lan-
ge Stiicke schneiden. Zucchini waschen, putzen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Paprika
putzen, langs vierteln, entkernen und in 2-3 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebeln in schmale
Spalten schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Bohnenkerne in kochendem Salz-
wasser 2 Minuten kochen, abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Bohnenkerne aus
den H&auten driicken. Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen.

3. Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin bei nicht zu starker Hitze
so lange braten (4-5 Minuten), bis sie goldbraun sind, dabei mehrmals wenden. Wirstchen
nach 4 Minuten zugeben. Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch und abgezupfte Rosmarin-
nadein zugeben und weitere 4-5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.
Hartkése diinn hobeln, Kartoffelpfanne mit Kése bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus Garzeit ca. 35 Minuten plus Kiihlzeit iber Nacht
Quelle: EET 09/12/22

Cassoulet

Fiir 6-8 Portionen:
500 g weiffe Bohnen
300 g Zwiebeln

3 Gewiirznelken

6 Knoblauchzehen

1 grofse Mohre
Thymian

1 Bund Petersilie

2 Lorbeerbldtter

500 g Kasseler

50 g Ganseschmalz

1 Gansekeule (400g)
250 g Hammelkeule

1 EL Mehl

2509 Tomaten

2 Brihwiirfel

Pfeffer

4 Knoblauchwiirstchen
50 g Semmelmehl

Bohnen tiber Nacht einweichen, dann gut mit Wasser bedeckt aufsetzen. Eine Zwiebel mit
Nelken spicken, 3 geschélte Knoblauchzehen, die geputzte Mohre, Thymian, Petersilie und
Lorbeerblatter zugeben. Kasseler auf die Bohnen legen. Bei geschlossenem Topf ca. 1 Stunde
kochen lassen.



In der Zwischenzeit die Gansekeule und das gewiirfelte Hammelfleisch im Génseschmalz zu-
sammen mit den restlichen gehackten Zwiebeln goldbraun braten. Mehl tiberstduben und
mitbraunen. Die drei restlichen Knoblauchzehen in der Knoblauchpresse iiber dem Fleisch
zerdriicken. Tomaten iiberbriithen, abschrecken und schélen. Zum Fleisch geben.

Gespickte Zwiebel und die Mohre aus der Bohnensuppe nehmen. Fleisch und Tomaten mit
den Bohnen vermischen. Mohre in Scheiben schneiden und in die Suppe geben. Suppe nach
Geschmack mit Brithe (Wiirfel) auffiillen (Alles mufl bedeckt sein). Mit Pfeffer wiirzen und
bei geschlossenem Deckel nochmals 11/2 Stunden leise kochen lassen. 15 Minuten vor Ende
der Garzeit die Knoblauchwiirste in Scheiben geschnitten zugeben.

Die fertige Suppe mit dem Semmelmehl tiberstreuen und in den vorgeheizten Ofen (Mittelhit-
ze) geben. Backen, bis sich eine goldbraune Kruste bildet.

Chinesisches Fondue

Feuertopf-Briihe:

1 kg Suppenknochen
500 g Suppenfleisch

1 Bund Suppengriin

1 Ingwerwurzel

2 Zwiebeln

Salz

5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

Sojasofse

4 El Sherry
Feuertopf-Soflen:
250 g Mayonnaise

1 Becher Joghurt

1 El Tomatenketchup

1 Tl Edelsiif$- Paprika

1 Tl Sambal Oelek

Salz

Zitronensaft

4 Tl eingelegte Pfefferkorner
2 El Senf

Fleisch und Gemdiise:
500 g Schweinefilet

500 g Rinderfilet

250 g Hihnchenbrustfilet
500 g Hummerkrabben

1 Dose Bambussprossen (300 g)
250 g Karotten

250 g Sojasprossen

250 g Brokkoli

1 Chinakohl

250 g Champignons
Zitronensaft



50 g Glasnudeln

Briihe: Knochen und Suppenfleisch in zweieinhalb Liter Wasser zum Kochen bringen. Den
Schaum abschopfen. Inzwischen das Suppengriin putzen und grob zerkleinern. Ingwerwurzel
schilen und in Stiicke schneiden. Abgezogene Zwiebel vierteln. Alles mit Salz, Pefferkornern
und Lorbeerblatt zum Fleisch geben. Bei kleiner Hitze im geschlossenen Topf etwa drei Stunden
kochen lassen. Die Briithe durch ein Sieb gieflen. Fett abschopfen. Vor dem Essen die die Briihe
auf dem Herd zum Kochen bringen. Mit Sojasauce, Salz und Sherry abschmecken und in den
Feuertopf umfiillen.

Saucen: Mayonnaise mit Joghurt verrithren und teilen. Die eine Hélfte mit Tomatenketchup
und EdelsiiB-Paprika verrithren. Mit Sambal Oelek, Salz und Zitronensaft abschmecken. Unter
die andere Hélfte die ganzen Pfefferkorner rithren. Mit Senf und Salz abschmecken.
Zutaten: Die Glasnudeln etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die tibrigen Zutaten
klein schneiden.

Cordon Bleu mit Erbsenpiiree

Fiir 2 Portionen:

500 g Erbsenschoten (ca. 200g Erbsen)
Salz

300 g Kartoffeln

150ml Schlagsahne

1 Spritzer Zitronensaft

Muskat

2 Schweineschnitzel (a 140g, aus dem Riicken)
1 Scheibe gekochter Schinken

2 Scheiben Gruyere (a 15g)

2 El Mehl

1 Ei (Kl. M)

4 El Semmelbrisel

4-5E1 Ol

1 El Butter

1 El Majoranbldttchen

Zitronenspalten

Auflerdem:

Holzspiefschen

Kiichenpapier

1. Erbsen palen, in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten kochen, abgielen, abschrecken und
abtropfen lassen. Kartoffeln schélen, halbieren, in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten weich
kochen, abgieflen und ausdampfen lassen. Sahne cremig einkochen lassen. Erbsen und Kartof-
feln in einem Topf zerstampfen, nach und nach die Sahne einriihren, bis das Piiree eine cremige
Konsistenz hat. Mit Salz, Zitronensaft und Muskat abschmecken und warm halten.

2. Mit einem scharfen Messer in jedes Schnitzel quer eine Tasche schneiden. Jeweils mit 1/2
Scheibe Schinken und einer Scheibe Kase fiillen, mit Holzspiechen verschlieffen. Schnitzel
zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei wenden, dann sorgfaltig in den Broseln panieren.



3. Ol in einer passenden Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten in 6-8 Minu-
ten knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Butter in einem Topf zerlassen,
Majoran zugeben. Pliree mit Schnitzeln, Majoranbutter und Zitronenspalten servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Quelle: EET 06/11/48

Cotolettine di vitello

Fiir 4 Portionen:

12 kleine Schnitzel (Kalb, Schwein oder Gefligel)
2 El Butter

4 Scheiben luftgetrockneter Schinken

6 El dicke Bechamelsauce

3 El Parmesan, gerieben

Salz, Pfeffer

2 Eier

100 g Paniermehl

50 g Butter

Das Fleisch ein wenig klopfen und ganz schnell in 1 El Butter anbraten. Nicht wenden, sondern
aus der Pfanne nehmen und mit der ungebratenen Seite nach unten auf eine Folie legen. Die
gebratene Seite mit je 1 kleinen Stiick Schinken bedecken. Eine Schicht Bechamelsauce, mit
Parmesan gemischt, dariibergeben. Mit Pfeffer bestreuen. Die Schnitzel in leicht gesalzenem
Ei wenden und panieren.

Zubereitungszeit: Arbeitsaufwand 25 Minuten, Bratzeit 5 Minuten

Emincé de Veau

Fiir 4 Portionen:

75 g Butter

3 El Pflanzendl

750 g Kalbsschnitzel

1 El feingehackte Schalotten
5 El trockener Weiffwein,
1/41 siiffe Sahne

Salz

weifer Pfeffer

1. Kalbsschnitzel in 1/2cm dicke Scheiben und dann in 1/2cm breite, etwa 5 cm lange Streifen
schneiden.

2. In einer schweren Pfanne von 25 bis 30 cm Durchmesser 30 g Butter in 3 El Ol iiber starker
Hitze zerlassen. Wenn sich der Schaum gelegt hat, gibt man die halbe Menge Kalbfleisch
hinein und sautiert es etwa 2 Minuten lang unter standigem Wenden mit einer Gabel. Sobald
die Streifen zart gebrédunt sind, legt man sie in ein grofles Sieb, das tliber einer Schiissel hangt.
3. Weitere 30 g Butter in der Pfanne zerlassen und das restliche Fleisch ebenso sautieren. Dann
den gesamten Pfanneninhalt zu der ersten Fleischportion in das Sieb schiitten.



4. Die restliche Butter in der Pfanne iiber Mittelhitze zerlassen. Die Schalotten hineinschiitten,
etwa 2 Minuten rithren und dann den Wein dazugieflen. Auf starke Hitze schalten und rithren,
bis der Wein kocht. Unverziiglich die Sahne hinzugeben sowie alles, was vom Kalbfleisch abge-
tropft ist. Unter stdndigem Riithren knapp 10 Minuten sprudelnd kochen lassen, bis die Sauce
um etwa die Hélfte reduziert und leicht angedickt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das Fleisch in die Pfanne legen und wenden, bis es gleichméfiig mit Sauce iiberzogen ist.
Fiir 2 oder 3 Minuten tiber schwacher Hitze lassen, damit es gut durchwéarmt. Sofort servieren
und nach Belieben als Beilage Rosti reichen.

Feine Kalbsfrikadellen

Fiir 4 Portionen:
50 g Schalotten

1 Knoblauchzehe, Salz

1 Bund krause Petersilie
1 El Olivendl

500 g Kalbshackfleisch

2 FEier

50 g Magerquark

1 El mittelscharfer Senf
Pfeffer, 80 g Butter

1. Schalotten fein wiirfeln. Knoblauch mit Salz zerdriicken, dann fein hacken. Petersilienblatter
fein hacken. Schalotten, Knoblauch und Petersilie mit dem Ol in einer Pfanne 1 Minute diinsten
und erkalten lassen.

2. Die Schalotten-Mischung in einer Schiissel mit Hack, Eiern, Quark und Senf gut vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit feuchten Handen 16 Frikadellen formen.

3. In einer groflen Pfanne jeweils 8 Frikadellen in 40 g Butter bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten
von jeder Seite sanft braten, dabei ab und zu mit dem Bratfett beschopfen. Frikadellen und
Kartoffelsalat auf einer Platte anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Quelle: EET 5/04/34

Filetgulasch Stroganoff

Fiir 2 Portionen:

1 Tasse stiffe und saure Sahne zu gleichen Teilen gemischt
3 kleine Zwiebeln

1259 Champignons

20 g Butter

1/2 Knoblauchzehe

250 g Rinderfilet

Ol, Salz, Pfeffer

1 TL Dijonsenf

1/2 TL Senfpulver



Stife und saure Sahne mischen und zur Seite stellen. Zwiebeln schéalen, halbieren und in Schei-
ben schneiden. Champignons vierteln. In einer Pfanne die Butter zerlassen, Zwiebeln darin
andiinsten, durchgepreite Knoblauchzehe dazugeben, dann die Champignons 20-25 Minuten
darin schmoren. Inzwischen das Rinderfilet in Scheiben, dann in Streifen schneiden. Ol in einer
anderen Pfanne sehr heiff werden lassen und die Filetstreifen 3 Minuten scharf anbraten. Mit
Pfeffer wiirzen und zum Zwiebel-Champignon-Gemisch geben. Die gemischte Sahne nach und
nach dazugieflen, mit Salz, Pfeffer, Senf und Senfpulver wiirzen und einmal aufkochen.

Filetragout mit Friihlingsgemiise

Fiir 4 Portionen:

750 g Kalbsknochen

20 g Butterschmalz

1 Zwiebel

1 Méhre (geschilt)

3 Stiele Thymian

1 Tl Tomatenmark

Salz

600 g kleine Kartoffeln
300 g Bundmdhren

750 g Spargel

60 g Butter oder Margarine
1Tl Zucker

10g Mehl (1/2 El)

1/81 Schlagsahne

1 Handwvoll Kerbel

300 g Rinderfilet

300 g Kalbsfilet

schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)

1. Fiir den Saucenfond die Knochen in 10 g sehr heiflem Butterschmalz anrosten. Die unge-
pellte halbierte Zwiebel und die grob zerkleinerte Méhre zugeben und ebenfalls anrdsten. Die
Knochen und das Gemiise an den Topfrand schieben, Thymian und Tomatenmark ins Fett
geben und unter Rithren anrdsten, mit gut 11 kaltem Wasser bedecken und schwach salzen.
2. Den Fond ohne Deckel 1 Stunde leise kochen, durch ein feines Sieb giefen und 10 Minu-
ten stehen lassen. Das Fett abschopfen. Den Fond bei starker Hitze ohne Deckel auf 150 ml
einkochen.

3. Inzwischen das Gemiise zubereiten: Kartoffeln schalen und in Salzwasser 10 Minuten vor-
garen. Mohren und Spargel schialen und schrig in 4 cm lange Stiicke schneiden, in 40 g Butter
oder Margarine andiinsten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mehl tiber das Gemiise streuen,
unterrithren und anschwitzen.

4. Wasser und die Sahne unter kraftigem Riihren an das Gemiise gieflen. Die Kartoffeln abge-
tropft untermischen. Das Gemiise bei milder Hitze zugedeckt 8 Minuten garen. Kerbelblattchen
abzupfen, die Halfte unter die Sauce mischen. Die restliche Butter oder Margarine in Stiickchen
unterriihren.

5. Wahrend das Gemiise gart, das Fleisch in 4cm grole Wiirfel schneiden. Kurz vor dem
Servieren das restliche Butterschmalz sehr stark erhitzen. Das Fleisch darin rundherum scharf



anbraten, salzen und pfeffern. Den Fond zugiefien. Das Fleisch darin unter Rithren 1/2 Minute
kraftig schmoren und auf dem Gemtiseragout anrichten.

6. Zuerst das Gemiiseragout auf stark vorgewarmte Teller geben, die Filetwiirfel darauf an-
richten und mit der Sauce iiberziehen. Den restlichen Kerbel dariiberstreuen. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden (inkl. Zeit fir das Fondkochen)
Quelle: EE&T 4/94/96

Fleischpflanzerl mit Pfifferlingen und Bohnen-Tomatengemiise

Fiir 4 Portionen:
Fleischpflanzerl:

80 g Toastbrot, entrindet
80ml Milch

1 Zwiebel, klein

1 EL Butter

250 g Kalbshackfieisch
250 g Schweinehackfleisch
2 Fier

2 TL scharfer Senf

je 1 Prise Majoran und Oregano, getrocknet
1 Zitrone, unbehandelt
1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Ol zum Anbraten
Gemdiise:

3 Tomaten

200 g Pfifferlinge

2 Schalotten

100 g Bohnen, grin, breit
1-2 TL Ol

1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt
50ml Gefliigelbrihe

1 Prise Bohnenkraut

1 EL Butter

Pfeffer aus der Miihle
Salz

Fleischpflanzerl: Die Schale einer halben Zitrone abreiben. Petersilie waschen, trocken
schleudern und grob hacken.

Das Brot in der Milch einweichen, die Zwiebel schalen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
bei milder Hitze in der Butter glasig andiinsten.

Alle Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brot, den Eiern, Senf und Zwiebelwiirfelchen
gut mischen, mit Salz, Pfeffer, Majoran, Oregano, Zitronenabrieb und einem Essloffel Petersilie
wiirzen.



Mit feuchten Handen kleine Fleischpflanzerl daraus formen und in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze in Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Pfifferling-Bohnen-Tomatengemiise: Die Tomaten kreuzweise einritzen, tiberbriihen, ab-
schrecken und hauten, dann achteln und entkernen.

Die Pfifferlinge putzen, nur wenn notig kurz waschen und zum Trocknen auf Tiicher ausbreiten.
Die Schalotten schalen und fein wiirfeln. Von den Bohnen die Enden abschneiden und schrag
in ein Zentimeter dicke Stiicke schneiden. In Salzwasser weich kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken.

Die Schalotten in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen, die Pilze, halbierte
Knoblauchzehe und einen Streifen Zitronenschale hinzufiigen. Das Ganze zwei Minuten an-
braten. Dann die Bohnen dazu geben, die Briithe angieflen, eine Prise Bohnenkraut einstreuen,
die Tomaten zugeben, die Butter hinein schmelzen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zitronenschale und Knoblauch wieder entfernen.

Quelle: Alfons Schuhbeck

Frikadellen mit Schafskase

Fiir 6 Stiick:

Frikadellen

60 g altbackenes Weifibrot

1/2 Bund Petersilie

250 g Kalbshackfleisch

250 g Rinderhackfleisch

1 Ei (KI. M)

1/2 Tl edelsifSes Paprikapulver

1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

Salz

Pfeffer

60 g Schafskdse
3El Ol

3 Zweige Rosmarin
Tomatensalat
600 g Tomaten

4 Frihlingszwiebeln
4 Stiele Basilikum
6 El Olivendl

Salz

Pfeffer

1. Brot in 200 ml Wasser 15 Minuten einweichen, einmal wenden. Petersilie abzupfen, fein
hacken.

2. Brot mit den Hénden ausdriicken. Hackfleisch mit Brot, Petersilie, Ei, Paprikapulver und
Zitronenschale gut vermischen, mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken. Schafskase in 6
Stiicke a 10 g schneiden. Hackmasse in 6 Portionen teilen. Jede Portion mit feuchten Handen
flach driicken, Schafskésestiick hinein-, Hack dartiberlegen, zu Frikadellen formen. Abgedeckt
15 Minuten kalt stellen.



3. Fiir den Salat Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz entfernen, Tomaten grob zerschnei-
den. Frihlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine fein schneiden. Basilikumblétter ab-
zupfen. Tomaten mit Frithlingszwiebeln, Olivenol, Pfeffer, Salz, Basilikum mischen, in einer
Schiissel anrichten.

4. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Frikadellen goldbraun anbraten. Rosmarin dazuge-
ben, im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene 10 Minuten garen (Gas 3,
Umluft 180 Grad).

5. Frikadellen aus dem Ofen nehmen, auf dem Tomatensalat anrichten und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Quelle: E&T 07/11/59

Gebratener Kalbsruicken mit Gemiuse und Rosmarinkartoffeln

Fiir 4 Portionen:

Fleisch

ca. 800 g Kalbsriicken, ausgelost

Salz und weiffer Pfeffer aus der Miihle

2El Ol

2 El Butter

200ml Kalbsjus oder Kalbsfond

Kartoffeln

500 g Kartoffeln

1 El Butter

2 Rosmarinzweige

Gemiise

800 g Herbstgemiise (z.B. Mdohren, Pastinaken, Petersilienwurzeln, weifle Ribchen,
Hokkaido-Kiirbis)

Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 El Butter

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Krauter (z.B. Petersilie, Majoran), frisch gehackt
Gewtirzpaste aus Basilikum, Koriander, Knoblauch, Chili und Curry, im Marser zerkleinert

1. Den Kalbsriicken kalt abbrausen, trockentupfen und leicht salzen und pfeffern. In einer
flachen Pfanne das Ol erhitzen, die Butter hinzugeben und das Fleisch von beiden Seiten
darin kurz anbraten. Anschliefend das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 150 bis 160 Grad
Celsius etwa 25 Minuten lang fertig braten. Dabei das Fleisch immer wieder wenden, damit
es nicht zu braunen beginnt und der Braten saftig bleibt. Den Bratensaft mit Kalbsjus oder
Kalbsfond auffiillen, etwas einreduzieren lassen und abschmecken.

2. Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb
schiitten. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln mit dem Rosmarin darin
schwenken. Zum Schluss leicht salzen.

3. Das Herbstgemiise waschen und putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in Salz-
wasser blanchieren. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch ebenfalls
abziehen und fein hacken. Nun die Butter in einer Pfanne zerlassen und Zwiebelwtirfel und



Knoblauch darin schwenken. Das Gemiise hinzugeben und nach Belieben etwas Gemiisebrii-
he angieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschliefend die Krauter sowie die Gewiirzpaste
untermengen.

Den Kalbsriicken in Scheiben schneiden, mit dem Bratensaft umgielen und mit Kartoffeln
und Gemiise anrichten.

Quelle: www.bio-spitzenkoeche.de

Gebratene WeiBwiirste mit Senfsauce

Fiir 4 Portionen:
6 Weifswiirste

1 Zwiebel

250 g kleine Champignons
150 ml Kalbsfond

200 ml Sahne

21/2 Bl stuf$er Senf

1 El Butter

1El Ol

Pfeffer

1/3 Bund Schnittlauch

Weiflwiirste hduten und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Champignons
halbieren.

Butter und Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Wurstscheiben unter Wenden darin gold-
braun anbraten und herausnehmen.

Die Zwiebel im Bratfett andiinsten. Die Champignons zugeben und so lange braten, bis sie
leicht gebréaunt sind. Mit dem Kalbsfond abloschen und auf die Halfte einkochen.

Sahne und Senf zugeben und cremig einkochen. Mit Pfeffer wiirzen. Die Wurstscheiben hin-
eingeben und in der Sauce erwérmen.

Schnittlauch in Rollchen schneiden und vor dem Servieren tiber das Gericht streuen. Mit
Laugenbrezen servieren.

Quelle: EST 10/01/10

Gefiillte Paprikaschoten

Fiir 6 Portionen:

7 rote Paprikaschoten (a 200g)
3 Sardellenfilets (in Lake)
60 g Kapern (in Lake)
250 g Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie
6 El Olivendl

800g Tatar

2 Eier (KI. M)

Salz, Pfeffer

2 Bl Worcestershiresauce
1/2 Bund Dill



1-2 Tl Paprikapulver (edelsif)
100ml Weiffwein

400ml Kalbsfond

2-8 Lorbeerbldtter

Zucker

1 Tl Speisestirke

1. 6 Paprikaschoten waschen, trockentupfen und auf ein Backblech legen. Unter dem vorge-
heizten Backofengrill auf der 2. Einschubleiste von oben ca. 10 Minuten grillen (die Schoten
mehrmals wenden, damit sie gleichméBig garen). Die Schoten leicht abkiihlen lassen. Das obe-
re Viertel der Schoten (mit Stiel) mit einem waagerechten Schnitt als Deckel abschneiden.
Schoten innen putzen und entkernen.

2. Sardellen und Kapern abtropfen lassen. Sardellen und 1 El Kapern zusammen fein hacken.
100 g Schalotten pellen, fein wiirfeln. Petersilienblatter fein hacken. In einer Pfanne Schalotten
in 2El Olivendl ohne Farbe anbraten, Petersilie zugeben, leicht abkiihlen lassen. Mit den
Kapern, Sardellen, Tatar, Eiern, Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce gut vermischen. Die
Hackmasse in den Schoten verteilen, den Deckel daraufsetzen und leicht andriicken.

3. Restliche Schalotten pellen, in feine Streifen schneiden, restliche Paprika vierteln, entker-
nen, fein wiirfeln. Dill fein schneiden. Schalotten und Paprika in einem Brater im restlichen
Ol anschwitzen, mit Paprikapulver bestdauben, Paprikaschoten zugeben, mit Wein und Fond
auffiillen. Lorbeer zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 25-30 Minuten garen (Gas 3, Umluft
nicht empfehlenswert). Den Briter aus dem Ofen nehmen und den Fond auf dem Herd einmal
aufkochen. Mit der in wenig kaltem Wasser gelosten Stéarke leicht binden. Restliche Kapern
und Dill zugeben, sofort servieren.

Dazu passen Creme fraiche mit frischen Krautern und neue Pellkartoffeln.

Zubereitungszeit: 1:15 Stunden
Quelle: EET 6/02/105

Gefiilltes Schweinefilet

Fiir 6 Portionen:

250 g durchwachsener Speck (in dimnnen Scheiben)
2El Ol

4 mittelgrofie Rosmarinzweige
1 kleines Bund Thymian
150 g Walniisse

300 g junger Pecorino

150 g milder Schafskise (Feta)
1 mittelgrofie Stange Porree

1 grofle Petersilienwurzel
150 g Knollensellerie

1,5 kg kleine Kartoffeln

25 Wacholderbeeren

4 Schweinefilets (a 350 ¢g)

6 El mittelscharfer Senf
schwarzer Pfeffer



100 g Butterschmalz

1/81 trockener Marsala

100 g eisgekiihlte Butter (in Flockchen)
Salz

1. Vom Speck 8 Scheiben zur Seite legen. Restlichen Speck fein wiirfeln. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Speckwiirfel darin knusprig braun braten, dann mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier legen. Speckfett anderweitig benutzen.

2. Die Halfte der Rosmarinnadeln und alle Thymianblédtter von den Stielen streifen und fein
hacken. Walntisse grob hacken. Pecorino und Schafskése in 1/2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Porree, Petersilienwurzel und Sellerie putzen und grob wiirfeln. Die Kartoffeln als Pellkartoffeln
kochen und pellen. Wacholderbeeren grob hacken.

3. Die Schweinefilets der Léange nach mehrfach 2 cm tief einschneiden und nach beiden Seiten
auseinanderklappen. Die Filetspitzen von allen Filets zur Mitte einschlagen. Die Schweinefilets
zwischen Klarsichtfolie zu 4 Rechtecken von ca. 20 x18 cm flach klopfen. Filets mit 3 El Senf
bestreichen. Mit Pfeffer wiirzen. Speckwiirfel, Niisse, beide Késesorten, Wacholderbeeren und
gehackte Krauter auf die 4 Rechtecke verteilen. Alles leicht andriicken und von der Langsseite
zu 4 Rollen aufrollen. Die Mitte jeweils langs mit 2 Speckscheiben belegen. Die gefiillten Filets
iiber die ganze Lange mit Kiichengarn binden. Dabei die Speckscheiben mit festbinden.

4. 50 g Butterschmalz in einem flachen Brater erhitzen und die Filets von allen Seiten kraftig
anbraten. Filets herausnehmen. Porree-, Petersilienwurzel- und Selleriewtirfel im Bratfett kréf-
tig braun anbraten. Die Filets wieder hineinlegen und auf der 2. Einschubleiste von unten im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft 190 Grad) 30-35 Minuten braten. Nach
10 Minuten 1/81 Wasser angielen. Einen weiteren 1/81 Wasser nach 20-25 Minuten angiefien.

5. Wahrend die Filets braten, das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln darin goldbraun braten. Salzen und den restlichen Rosmarin zu den Kartoffeln
geben.

6. Nach Ende der Garzeit die Filets in Alufolie gewickelt warm halten. Den Bréter auf den Herd
stellen. Marsala und restlichen Senf dazugeben und kréftig autkochen. Den Fond durch ein
Sieb gieflen und gut durchdriicken. Fond in einer Sauteuse zum Kochen bringen und nach und
nach die eiskalten Butterflockchen einschwenken. Die Sauce soll leicht sémig sein. Das Garn
von den Filets losen und die Filets in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Mit den Kartoffeln
anrichten. Die Sauce extra servieren. Dazu passen gebratene, kleine Champignons.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Minuten
Quelle: EET 1/2000/22

Gefiillte Schweineschnitzel mit warmem Spargelsalat

Fiir 4 Portionen:
Schnitzel:

4 Schweineschnitzel (a 150 g)
Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)

1 El Basilikumblatter

1 El Thymianbldttchen

1 El Kerbelbldtter

1 El glatte Petersilienblatter
50ml Ol



100 g gewiirfelter Blauschimmelkdse
170 g Semmelbrosel

120 g Butterschmalz zum Braten
100 g Mehl zum Panieren

3 Fiweif

Salat:

600 g weiffer Spargel

100 ml frisch gepresster Orangensaft
200ml Fleischbriihe

60 g Butter

Salz

9El Ol

6 Bl Weiffweinessig

2 El Tomatenwiirfel

1-2 El Basilikumstreifen

Zucker

Pfeffer (a. d. Miihle)

1. Die Schnitzel unter Klarsichtfolie flach klopfen. Mit einem spitzen Messer gegeniiber der
Fettkante tiefe Taschen einschneiden. Das Fleisch innen und auflen salzen und pfeffern.

2. Fiir die Fiillung die Krauter im Ol grob piirieren, mit dem Kése und 70 g Semmelbréseln
mischen und mit Salz wiirzen. Die Farce in die Taschen geben, die Schnitzel flach driicken, die
Réander dabei fest zusammendriicken. Die Schnitzel zugedeckt kiihl stellen.

3. Den Spargel schélen, in 3cm lange Stiicke schneiden, kurz waschen und tropfnass in eine
Pfanne geben. Orangensaft und Briihe zugiefien, die Butter dazugeben und salzen. Den Spargel
einmal aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze 6-8 Minuten garen.

4. Inzwischen das Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Schnitzel zuerst in Mehl
wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen. Die Schnitzel durch das verquirlte Eiweifl ziehen und
von beiden Seiten in die restlichen Semmelbrosel driicken. Die panierten Schnitzel bei milder
Hitze von jeder Seite 4-5 Minuten braten.

5. Ol und Essig iiber den Spargel gieen. Tomaten und Basilikum untermischen, mit 1 Prise
Zucker und Pfeffer wiirzen. Den warmen Spargelsalat zu den gefiillten Schnitzeln servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Quelle: EST 4/97/101

Gekochte Kalbsschulter

Fiir 4—6 Portionen:

1,5 kg Kalbsschulter

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)

4 El Ol

1 Bund Suppengemiise (grob gewiirfelt)
2 Zwiebeln

1 El weifle Pfefferkorner

3 Zweige Thymian

700 g Tomaten

1 Bund glatte Petersilie



1 Bund Kerbel

2 Lorbeerbldtter

750 ml Weiffwein

11 Kalbsfond (a. d. Glas)
50 g Butter

509 Mehl

2009 TK-Erbsen

1 El geschlagene Sahne

1. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einem Briter erhitzen. Das Fleisch darin
rundherum anbraten.

2. Suppengemiise, halbierte Zwiebeln, Pfefferkérner und Thymianzweige zugeben und kurz
mitrosten.

3. Inzwischen 500 g Tomaten grob wiirfeln, mit je 1/2 Bund Petersilie und Kerbel und dem
Lorbeer zum Fleisch geben. Weilwein und Kalbsfond zugielen und salzen. Das Fleisch bei
milder Hitze 11/4 Stunden leise offen kochen lassen. Es mufl ganz mit Fliissigkeit bedeckt sein.
4. Inzwischen die restlichen Tomaten brithen, pellen, entkernen und wiirfeln. Restliche Peter-
silie und Kerbel fein hacken.

5. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und fest in Alufolie einwickeln. Den Fond in einen Topf
passieren.

6. Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl darin anschwitzen, mit 3/41 passiertem Kalbs-
fond auffiillen und 5 Minuten kochen lassen.

7. Tomatenwtirfel, Erbsen und die gehackten Kréuter in der Sauce einmal aufkochen lassen.
Eventuell noch 1El geschlagene Sahne unterriithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.
8. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce anrichten. Mit Steinpilznudeln und
Endiviensalat servieren.

Quelle: Lafer, EE&T 11/95/138

Gekrauterter Schweineriicken mit jungen Kartoffeln

Fiir 8-10 Portionen:

1 Bund Basilikum

2 Bund Thymian

2 Bund glatte Petersilie

4 El kérniger Senf

80 ml Olivendl

1,6 kg Schweinericken (ohne Knochen)
1 kg junge Kartoffeln

400 g Tomaten

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)
1/4 1 Gefligelfond (a. d. Glas)

1. Bléatter vom Basilikum, 1 Bund Thymian und der Petersilie von den Stielen zupfen und fein
hacken. Mit Senf und 5 El Olivendl verriihren.

2. Die Fettseite des Schweinertickens tiber Kreuz einschneiden. Das Fleisch von allen Seiten
mit der Krauterpaste bestreichen, in die Saftpfanne legen, mit Alufolie abdecken und tiber
Nacht kalt stellen.



3. Das Fleisch mit der Folie im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4; Umluft 200
Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 50 Minuten garen.

4. Die Kartoffeln schilen und langs halbieren. Die Stielansidtze der Tomaten entfernen, die
Tomaten quer halbieren.

5. Nach 50 Minuten die Alufolie vom Fleisch entfernen. Kartoffeln und Tomaten um das Fleisch
in die Saftpfanne legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit restlichem Olivendl betraufeln.
Das Ganze noch 1 Stunde bei 220 Grad (Gas 3-4; Umluft 40 Minuten bei 180 Grad) offen
garen. Das Gemiise dabei mehrmals mit Fond begieflen.

6. Die restlichen Thymianblédtter von den Stielen zupfen. Das Fleisch in ungefahr 1cm dicke
Scheiben schneiden und wieder in die Saftpfanne legen. Das Gemiise mit Thymian bestreuen
und mit dem Fleisch in der Saftpfanne servieren.

Zubereitungszeit: 2:20 Stunden
Quelle: EET 05/94/53

Gemiisesalat mit gekrautertem Schweinefilet

Fiir 4 Portionen:
400 g weiffe Zwiebeln

1 frische Knoblauchknolle
200 g Staudensellerie

1 Zitrone

220 ml Olivenol

3 Lorbeerbldtter

3 Rosmarinzweige

Salz

2 rote Paprikaschoten (a 240g)
2 gelbe Paprikaschoten (a 200g)
500 g Pfifferlinge

1 Bund glatte Petersilie
3 El Ol, Pfeffer

2 El Rotweinessig

1Tl Zucker

8 Schweinefilets (a 80g)
40¢g Pinienkerne

8 kleine Thymianzweige
1 Bund Basilikum

1Tl grobes Salz

1. Zwiebeln pellen und in 3—4mm dicke Ringe schneiden. Knoblauchknolle im Ganzen pel-
len. Zehen einzeln l6sen. Staudensellerie putzen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. Zitrone
halbieren, eine Hélfte in Scheiben schneiden.

2. Zitronenscheiben, 8 El Olivenol, 250 ml Wasser, Lorbeer, Rosmarin und Salz aufkochen.
Zwiebelringe, Knoblauchzehen und Staudensellerie darin bei nicht zu starker Hitze 10 Minuten
garen, im Sud beiseite stellen.

3. Inzwischen Paprikaschoten halbieren, putzen, mit der Schnittseite aufs Backblech legen
und unter dem Backofengrill auf der 2. Einschubleiste von oben 8-10 Minuten grillen. Blech



herausnehmen. Paprika mit einem feuchten Tuch bedecken, etwas abkiihlen lassen und héuten.
Paprika in 5cm lange Stiicke schneiden.

4. Wihrend die Schoten im Ofen sind, Pfifferlinge putzen, waschen, sehr gut abtropfen lassen.
Petersilienblatter grob hacken.

5. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze 5 Minuten unter
mehrmaligem Schwenken braten. Die Pilze mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.

6. Zwiebeln, Knoblauch, Staudensellerie ohne Fliissigkeit und Krauter mit Paprika und Pfif-
ferlingen in einer Arbeitsschale mischen.

7. Vom Gemiisesud 100ml abmessen, mit Rotweinessig, 100ml Olivenol, Salz, Pfeffer und
Zucker verriihren. Den Gemiisesalat darin 20 Minuten marinieren.

8. Die Schale der restlichen Zitronenhalfte sehr fein abreiben. Fleisch salzen und pfeffern, in
einer Pfanne mit restlichem Olivendl rundherum anbraten. Im Backofen auf der 2. Einschub-
leiste von unten bei 180 Grad 10-12 Minuten garen (Gas 2-3, Umluft 10-12 Minuten bei 160
Grad). In den letzten 5 Minuten Pinienkerne, Thymianzweige und Zitronenschale unterriithren.
9. Zum Anrichten die Basilikumblétter grob zerzupfen und unter den Gemiisesalat heben.
Den Gemiisesalat anrichten. Die Schweinemedaillons mit Pinienkernen, Thymian und Zitro-
nenschale mit anrichten und mit grobem Salz bestreuen.

Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten
Quelle: EET 7/2000/71

Geschmorte Kalbsschulter

Fiir 6-8 Portionen:
100 g Méhren

80 g Knollensellerie

80 g Petersilienwurzel
100 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 kleine Porreestange
1,6 kg Kalbsschulter (ausgelist)
Salz, Pfeffer

4 El Ol

1 Tl Tomatenmark
250ml Weifflwein

800 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt

5 Stiele Thymian

1. Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schéalen und in ca. 1cm grofle Stiicke schneiden.
Schalotten und Knoblauch grob wiirfeln. Porree waschen und nur das Weile und Hellgriine in
ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden (ca. 100 g).

2. Kalbsschulter rundherum salzen und pfeffern. Ol in einem Bréter erhitzen und die Kalbs-
schulter darin rundherum goldbraun anbraten. Fleisch aus dem Brater nehmen und im verblie-
benen Ol Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Schalotten, Knoblauch und Porree zugeben und leicht Farbe nehmen lassen. Tomatenmark



zugeben, kurz anrosten, mit Weifiwein abloschen und 5 Minuten kochen lassen. Mit Kalbs-
fond auffiillen, aufkochen und den Braten, das Lorbeerblatt und den Thymian zugeben. Im
vorgeheizten Ofen bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft 160 Grad) auf der untersten Schiene 2:30
Stunden mit Deckel garen. Nach 1 Stunde Garzeit den Braten wenden und offen weitergaren,
dabei mehrmals mit Bratenfond iibergieflen.

3. Braten aus dem Brater nehmen, mit Alufolie bedecken und warm stellen. Aus dem Bra-
tenfond Lorbeerblatt und Thymianstiele entfernen. Bratenfond mit dem Schneidstab sehr fein
piirieren, sodass eine glatte Sauce entsteht. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Braten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu passen Blumenkohl mit Petersili-
enbutter, glasierte Mohren und Erbsen und Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus 2,5 Stunden Garzeit
Quelle: EET 03/10/58

Geschmorte Lammkeulenstiicke

Fiir 8 Portionen:

2,5kg Lammkeule (ohne Knochen; beim Metzger vorbestellen)
300 g Zwiebeln

1009 Mdéhren

150 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen

3 Zweige Rosmarin

5 Stiele Thymian

2 Lorbeerbldtter

1-2 Tl Weiffweinessig

309 Honig

5 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimdl)
Salz

Pfeffer

1 El Tomatenmark

200 ml Rotwein

200ml Sherry (Fino)

200 ml Lammfond

3—4 Tl Speisestdirke

30 g Pinienkerne

2-3 Stiele krause Petersilie

1. Lammkeulenfleisch in 500-600 g schwere Stiicke schneiden. Zwiebeln in kleine Wiirfel schnei-
den. Mohren und Sellerie putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch an-
driicken. Rosmarin und Thymian grob schneiden. Lorbeerblatter anritzen. Essig mit Honig in
einer Schale verriihren.

2. 3EI Ol im Bréter erhitzen. Fleisch darin in 2 Portionen bei starker Hitze jeweils 2-3 Minu-
ten rundum anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch herausnehmen. Restliches
Ol im selben Briter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
unter Rithren braten. Mohren und Sellerie zugeben und 5 Minuten mitbraten. Tomatenmark
einrtihren und ca. 30 Sekunden mitbraten. Mit Wein und Sherry abléschen und fast komplett
einkochen lassen. Lammfleisch zugeben, mit Fond und 200 ml Wasser auffiillen und zugedeckt



bei milder bis mittlerer Hitze 1:20 Stunden schmoren. Rosmarin, Thymian und Lorbeerblétter
zugeben und 30 Minuten offen weitergaren, dabei die Fleischstiicke einmal wenden.

3. Lammfleisch aus dem Backofen nehmen, auf 1 Stiick Alufolie (in Backblechgrofie) legen,
mit Essig-Honig bepinseln, in die Folie einwickeln und bei 80 Grad im Backofen warm halten.
Fond durch ein Sieb in einen Topf gieflen, stark durchdriicken und abtropfen lassen. Fond
eventuell entfetten (am besten mit einer Fettkanne). Fond auf 500ml einkochen, mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser angeriihrten Starke binden.
Pinienkerne mittelfein hacken, in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Petersilienblatter
von den Stielen abzupfen, fein schneiden und mit den Pinienkernen mischen.

4. Sauce eventuell erneut erhitzen. Fleisch aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden und
mit Pinienkern-Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden. 30 Minuten
Quelle: EET 04/19/46

Grostel mit Senf-Schmand

Fiir 4 Portionen:

800 g festkochende Kartoffeln (z.B. Bamberger Hornchen)
Salz

2 Tl Kimmel

2 Lorbeerblatter

150 g Zwiebeln

250 g Kasseler (im Stick)

b Stiele Majoran

8 Radieschen mit zartem Grin
80 g Créme fraiche

80 g Schmand

1 Tl mittelscharfer Senf

1 Tl grobkorniger Senf

4 El Ol

Pfeffer

1. Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel und Lorbeerblédttern in 15-20 Minuten
knapp gar kochen. Danach abgieflen, gut ausdédmpfen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln
vollstandig abkiihlen lassen.

2. Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. Kasseler in 1 cm breite Streifen oder Wiirfel
schneiden. Majoranblatter abzupfen. Radieschen putzen, dabei das zarte Griin stehen lassen,
und in feine Scheiben schneiden.

3. Creme fraiche mit Schmand und den beiden Senfsorten verriihren.

4. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Kartoffeln in 1,5 cm dicke Stiicke schneiden und 10 Minu-
ten knusprig braten. Dabei die Kartoffeln mehrfach wenden. Zwiebeln und Kasseler zugeben
und weitere 5-10 Minuten braten, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Herzhaft mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Majoran und Radieschenscheiben mit dem zarten Griin zugeben und sofort
mit dem Senf-Schmand servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: EET 09/12/19



Griines Chili con Carne

Fir 1 Portion

150 g griine Spitzpaprika

2 Stangen Staudensellerie

1-2 Knoblauchzehen

100 g Kleine Kartoffeln

150 g Beefsteakhack (Tatar)

2 Tl Olivendl oder Rapsdl

Meersalz

Cayennepfeffer

1/2 Tl gemahlener Cumin

1/ Tl gerebelter Salbei oder Oregano

120-150 ml klare Hiihnerbouillon oder Gemdiisebriihe
1 Tomate (75¢)

1-2 Lauchzwiebeln

1/2 Handvoll Koriander- oder Petersilienbldttchen
1/2 Limette

2El Joghurt (3,5% Fett)

1. Paprika und Sellerie abspiilen und trocken tupfen. Paprika vierteln und entkernen. Sel-
lerie schrig in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Kartoffeln schilen und
halbieren oder vierteln.

2. Kartoffeln, Hackfleisch und Knoblauch in Olivendl in einer beschichteten Pfanne unter
Rithren anbraten. Salzen und mit Cayennepfeffer, Cumin und Salbei wiirzen. Vorbereitetes
Gemiise, Hithner- oder Gemiisebriihe zugeben und etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze zugedeckt
kochen.

3. Tomate, Lauchzwiebeln und Koriander abspiilen, trocken tupfen oder schiitteln, klein
schneiden und unter das Chili rithren. Chili mit Gewiirzen und ein paar Spritzern Limet-
tensaft pikant abschmecken und mit Joghurt anrichten.

Zubereitungszeit: 25-30 Minuten
Quelle: Brigitte Didt

Involtini alla milanese

Fiir 4 Portionen:

4 diinne Kalbsschnitzel (jeweils etwa 100 g)
2 kleine Bratwirstchen

2 Hiihnerlebern

50 g durchwachsener Speck in diinnen Streifen
1 Bund Petersilie

8-10 frische Salbeibldttchen

2EL frisch geriebener Parmesan

2 Eigelb

50 g Butter

1/s1 Weifswein

1/81 Fleischbriihe



2 Knoblauchzehen
Mehl zum Bestduben
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1. Schnitzel sehr diinn klopfen. Bratwiirstchen enthduten, die Fiille zerkleinern und in eine
Schiissel geben.

2. Fiir die Fullung die Hithnerlebern fein hacken. 2 Knoblauchzehen abziehen und durchpres-
sen, Petersilie fein hacken. Alles zum Brat geben, 2 ELL Parmesan und 2 Eigelb hinzufiigen.
Griindlich mischen, aus der Miihle pfeffern.

3. Paste gleichmafig auf die Schnitzel streichen, aufrollen. Mit jeweils 1 Salbeiblatt belegen,
mit Speckstreifen umwickeln und mit Spiefichen feststecken.

4. Rouladen diinn mit Mehl bestduben. In einer Pfanne 50 g Butter erhitzen, Fleischréllchen
darin unter Wenden goldbraun braten. Salzen und 1/81 Wein angiefien, etwa zur Halfte ein-
dampfen lassen.

5. 1/81 Brithe zugieBen, zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min. schmoren. Nach 10 Min. jedes
Rollchen mit einem weiteren Salbeiblatt belegen (oder einige Salbeiblatter in die Sauce geben).
6. Rollchen herausnehmen, warm stellen. Die Sauce nochmals kraftig durchkoécheln, ab-
schmecken und zum Fleisch servieren.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Quelle: Lombardei

Jagerschnitzel

Fiir 2 Portionen:

10 g getrocknete Steinpilze
60 g durchwachsener Speck
2 Zwiebeln

350 g gemischte Pilze

509 Mehl

10 g weiche Butter

2 Stiele Thymian

1 El Tomatenmark

250 ml Rotwein

200 ml Kalbsfond

5 El Schlagsahne

Salz, Pfeffer, Zucker

2 Kalbsschnitzel (a 150 g)
2 El Butterschmalz

3 Stiele Petersilie
Auflerdem:
Kiichenpapier
Klarsichtfolie oder Gefrierbeutel (61 Inhalt)

1. Getrocknete Steinpilze 15 Minuten in 150 ml heiflem Wasser einweichen, abtropfen lassen
und das Einweichwasser aufbewahren. Steinpilze grob hacken. Speck fein wiirfeln und in einem
flachen groflen Topf bei mittlerer Hitze knusprig braten. Zwiebeln fein wiirfeln. Pilze putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. 10 g Mehl und Butter verkneten.



2. Speck aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zwiebeln im Bratfett
bei starker Hitze unter Wenden andiinsten. Frische Pilze und Thymian zugeben und andiinsten.
Steinpilze und Tomatenmark zugeben, unter Rithren anrésten. Mit Rotwein und Pilzeinweich-
wasser abloschen und fast vollstandig einkochen lassen. Mit Kalbsfond und Sahne auffiillen
und aufkochen. Mehlbutter einriihren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Speck
dazugeben und warm halten.

3. Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie oder im Gefrierbeutel vorsichtig flach klop-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im restlichen Mehl wenden und das tiberschiissige Mehl
abklopfen. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise bei
starker Hitze auf jeder Seite 1-2 Minuten braten.

4. Petersilienbldtter abzupfen und fein hacken. Schnitzel mit der Sauce anrichten. Mit der
Petersilie bestreut sofort servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: EET 10/12/78

Jagerschnitzel alla Italia

Fiir 4 Portionen:

300 g Pfifferlinge

150 g Austernpilze

150 g Shiitake-Pilze

50 g getrocknete Tomaten (ohne Ol)
50 g Schalotten

1 Zweig Rosmarin

4 Kalbsschnitzel (a 150¢)

Salz

3 El Olivendl

300ml Schlagsahne

50 g junger Ziegenkdse (z.B. Picandou)

Pfeffer

1. Die Pfifferlinge putzen, in stehendem Wasser kurz waschen und gut abtropfen lassen. Die
Austernpilze putzen, evtl. halbieren. Die Stiele der Shiitake-Pilze entfernen, die Hiite vierteln.
Getrocknete Tomaten in feine Wiirfel schneiden, Schalotten pellen und fein wiirfeln. Rosma-
rinnadeln abzupfen und hacken.

2. Die Schnitzel leicht salzen. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel darin bei starker
Hitze von beiden Seiten jeweils 1 Minute anbraten. Herausnehmen und im Backofen bei etwa
120 Grad warm halten.

3. Restliches Ol in die Pfanne geben, die Pilze darin bei starker Hitze 1 Minute unter Riihren
anbraten. Schalotten dazugeben und bei mittlerer Hitze 1 Minute weiterbraten. Die Sahne
dazugieflen, getrocknete Tomaten und Rosmarin dazugeben. Bei milder Hitze 1 Minute kochen
lassen.

4. Den Ziegenkése in die Sauce geben, die Sauce kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Schnitzel in die Sauce geben und kurz erwarmen.

5. Die Schnitzel mit der Pilzsauce iibergieen. Dazu passen fritierte Kartoffeln, gewiirzt mit
grobem Salz und Pfeffer.



Zubereitungszeit: 40 Minuten

Quelle: E&T 9/01/32

Kalbfleisch a la Marengo

Fiir 4—6 Portionen:

1 kg Kalbsschulter

3El Ol

1 mittlere Zwiebel (ca. 60g)
20 g Mehl

2 Knoblauchzehen

1 kl. Dose Tomaten

141 Weiffwein

etwas Briihe

1 Tl Petersilie, gehackt

1 Lorbeerblatt

Thymian, Salz, Pfeffer

200 g frische Champignons
1 Prise Zucker

Weiffwein zum Abschmecken

1. Fleisch vom Knochen lésen und in Wiirfel schneiden. In erhitztem Ol braun anbraten,
dann die gehackten Zwiebeln und zerstampften Knoblauchzehen zugeben, umriihren und kurz
mitbraten, schlieflich das Mehl zugeben, ebenfalls umriithren und braunen lassen.

2. Die Tomaten ohne die Fliissigkeit hineingeben. Nochmals kurz umriihren und mit Weifiwein
abloschen. Evtl. mit Bouillon auffiillen. Das Fleisch mufl bedeckt sein. Wiirzen und ca. 35 Min.

schmoren lassen.

3. Dann die Champignons halbiert zugeben und weitere 10 Min. garen lassen. Mit Zucker und

Wein nachwiirzen.

Kalbsblanquette mit Friihlingsgemiise und Bandnudeln

Fiir 4 Portionen:
1 Bund Suppengriin
2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

800 g Kalbsnacken (ohne Knochen)
1 Krauterstraufichen (Petersilie und Thymian)

800 ml Kalbsfond
1 Bund kleine Méhren (ca. 400g)
300 g Frihlingszwiebeln

20 frische Perlzwiebeln

6 mittelgrofie Champignons
1/2 Bund Schnittlauch

30 g Schlagsahne

15 g Butter



100ml trockener Weiffwein
2509 Creme double

Salz

Cayennepfeffer

200 g Bandnudeln

Pfeffer

Kerbel zum Garnieren

1. Suppengriin waschen, putzen und grob zerteilen. 1 Zwiebel pellen und mit Lorbeer und
Nelken spicken.

2. Kalbfleisch von Fett und Sehnen befreien, in mundgerechte Stiicke schneiden und kurz in
kochendes Wasser geben, dann herausnehmen und kalt abschrecken. Fleisch mit dem Suppen-
griin, gespickter Zwiebel und Krauterstraufichen in den Kalbsfond geben und bei milder Hitze
1 Stunde kochen lassen.

3. Inzwischen Md&hren schilen, etwas Stengelansatz stehen lassen. Dunkelgriine Teile von den
Frithlingszwiebeln entfernen. Perlzwiebeln pellen. Champignons halbieren. Schnittlauch in fei-
ne Rollchen schneiden. Sahne steif schlagen.

4. Fir die Sauce die restliche Zwiebel sehr fein wiirfeln, in 10 g Butter andiinsten und mit
Weiflwein abloschen. 100 ml vom Kalbssud abmessen, dazugeben und einkochen, bis kaum
noch Fliissigkeit vorhanden ist. Creme double dazugeben und 1-2 Minuten samig einkochen.
5. Die gegarten Kalbsstiicke aus dem Sud nehmen, in die Sauce geben und mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Sahne vor dem Servieren unterheben.

6. Die Nudeln in Salzwasser garen. Restlichen Kalbssud durch ein Sieb gielen. Méhren darin
4 Minuten kochen, Friihlings- und Perlzwiebeln dazugeben, weitere 4 Minuten kochen. Cham-
pignons in der restlichen Butter 2-3 Minuten braten, salzen und pfeffern.

7. Kalbfleisch mit der Sauce, den Nudeln, dem abgetropften Gemiise, Champignons, Kerbel
und Schnittlauch anrichten.

Quelle: EET }/92/30

Kalbsfilet mit Friihlingsgemiise und Krauterbutter

Fiir 4 Portionen:

140 g weiche Butter

Salz

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)

1 Tl fein abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
1/2 Knoblauchzehe

1/4 Bund Schnittlauch

1 Handvoll Kerbel

b Stiele glatte Petersilie

10 Estragonbldtter

250 g Kohlrabi

200 g junge Mdhren

100 g Zuckerschoten

175 g Mairibchen

175 g schlanke Frihlingszwiebeln
Zucker



4 Kalbsfilet-Medaillons (a 200g)
4 El Ol

1. 75 g Butter mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und durchgepresstem Knoblauch mit den Quir-
len des Handriihrers schaumig riithren, bis die Butter weifl wird. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Einige Kerbelblatter fiir die Dekoration beiseite legen, die anderen fein
hacken. Petersilie und Estragon ebenfalls fein hacken. Die Krauter unter die Butter mischen
und kalt stellen.

2. Den Kohlrabi schéilen, halbieren und in Spalten schneiden. Die Mohren schélen und das
Griin abschneiden. Die Zuckerschoten entfadeln. Die Mairiibchen putzen, dabei etwas vom
Griin stehen lassen. Die Frithlingszwiebeln putzen, die zarten und hellgriinen Pflanzenteile der
Lange nach schrig in etwa 5cm lange Stiicke schneiden.

3. Kohlrabi und Mairtiibchen in der restlichen Butter andiinsten, mit Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen. 5 El Wasser dazugeben und im geschlossenen Topf etwa 10-12 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten. Nach 4 Minuten die Mohren dazugeben. 3 Minuten vor Ende der Garzeit die
Frithlingszwiebeln und die Zuckerschoten zum iibrigen Gemiise geben. Eventuell noch etwas
Wasser nachgieflen.

4. Die Medaillons etwas flacher driicken und an den Réndern mit Kiichengarn in Form binden.
Salzen, pfeffern und im heifien Ol bei starker Hitze auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten anbraten.
5. Die Medaillons in eine grofle Auflaufform setzen und das Gemiise darum verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4. Umluft 15 Minuten bei 190 Grad) auf der 2.
Einschubleiste von unten 15 Minuten zu Ende garen. Nach 10 Minuten die Krauterbutter in
kleinen Stiicken auf dem Fleisch und dem Gemiise verteilen.

6. Zum Servieren das Gemiise mit den Medaillons auf vorgewarmten Tellern anrichten und
mit restlichem Kerbel dekorieren. Dazu passen gebratene Gnocchi.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: EET 5/96/115

Kalbsfilet mit Rosmarinsauce

Fiir 4 Portionen:

10g Mehl, 20 g Butter

80 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

4 Kalbsfilets (a ca. 200q)
Salz, Pfeffer, 2 FlOI

1 Zweig Rosmarin

150ml trockener Weifswein
500ml Kalbsfond

1. Mehl und 10 g Butter verkneten und in das Gefriergerét stellen. Schalotten fein wiirfeln,
Knoblauch hacken. Filets salzen und pfeffern. Im Butter-Ol-Gemisch von jeder Seite 3 Min.
anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 10 Min. weitergaren.

2. Schalotten, Knoblauch und Rosmarin im Bratfett andiinsten. Weifiwein dazugiefien, dicklich
einkochen. Nach und nach Kalbsfond dazugieen, auf 2/3 reduzieren.

3. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf giefen.



4. Mehlbutter hacken, in die kochende Sauce geben, salzen, pfeffern. Mit dem Fleisch servieren.
Quelle: EST 11/99/94

Kalbsfrikadellen mit Tomaten-Kapern- Sauce

Fiir 4 Portionen:

75 g durchwachsener Speck (in Scheiben)
100 g Staudensellerie

1009 Méhren

1 Dose geschilte Tomaten (800g EW)
4 El Olivendl

200 g Schalotten

4 Knoblauchzehen

80 g Kapern

Salz, schwarzer Pfeffer

80 g Walnufkerne

80 g getrocknete Tomaten in Ol

2 Scheiben Weizentoastbrot

1/2 Bund glatte Petersilie

1 kleines Bund Basilikum

4 Sardellenfilets

500 g Kalbshack

1 Ei

5El Ol

1. Den Speck in sehr feine Streifen schneiden. Selleriegriin fein hacken und beiseite stellen. Die
Mohren und den Staudensellerie putzen und fein zerkleinern. Geschélte Tomaten abtropfen
lassen, den Saft auffangen und die Tomaten grob wiirfeln.

2. Den Speck im Olivendl knusprig ausbraten. Schalotten fein wiirfeln. 100 g Schalotten, 2
durchgeprefite Knoblauchzehen, Méhren, Sellerie und Tomatenstiicke im Fett andiinsten. To-
matensaft und abgetropfte Kapern dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 30 Minuten
leise kochen lassen.

3. Walnuflkerne grob hacken, getrocknete Tomaten zerkleinern. Restliche Schalotten und
durchgeprefite Knoblauchzehen und die Walniisse in 3 El Tomatenol andiinsten. Toastbrot
grob wiirfeln und dann fein zerkriimeln. Petersilie, Basilikum und Sardellen fein hacken.

4. Das Kalbshack mit Ei, Toastbrot, getrockneten Tomaten, dem Walnufigemisch, Petersilie,
Basilikum und Sardellen zu einer glatten Masse verarbeiten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. Aus der Hackmasse 16 glatte Frikadellen formen. Im heifien Ol auf jeder Seite bei mittlerer
Hitze 5 Minuten goldbraun braten. Frikadellen auf der heilen Tomatensauce anrichten und
mit dem Selleriegriin bestreuen.

Dazu pafit Bruschetta.

Quelle: E&T 1/96/20

Kalbsgeschnetzeltes

Fiir 4 Portionen:
600 g Kalbsricken (am Stick, vom Metzger entfettet und entsehnt)



weifer Pfeffer

2 Tl Paprikapulver (edelsifs)
120 g Schalotten

200 g rosa Champignons
Salz, 5El Ol

80ml Weiffwein

400ml helle Kalbsrahmsauce
1-2 El gehackte Petersilie

1. Kalbfleisch in ca. 3cm lange und 1cm dicke Streifen schneiden. Mit Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen.

2. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.
3. Kalbfleisch salzen und in 2 Portionen in je 2 El Ol in einer sehr heifien beschichteten Pfanne
von allen Seiten goldbraun anbraten. Sofort aus der Pfanne nehmen und in ein Sieb geben.
Den Fleischsaft auffangen.

4. Schalotten und Champignons in der gleichen Pfanne mit 1El Ol anbraten und mit dem
Weiflwein abloschen. Den Weillwein vollstandig einkochen lassen, dann mit der Kalbsrahms-
auce und dem aufgefangenen Fleischsaft aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. Das Kalbfleisch in die Sauce geben, noch einmal aufkochen lassen, die Petersilie zugeben
und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: EET 1/2000/88

Kalbsmedaillons mit Sahne-Zucchini

Fiir 4 Portionen:
1/41 Schlagsahne
150 g Créme fraiche
4 Zucchini (ca. 500g)
509 Parmesan

1 Bund Basilikum
Salz

weifler Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1 El helles Saucenbindemittel
4 Kalbsmedaillons

20 g Butterschmalz

1. Die Sahne und 100g Creme fraiche in einer Pfanne oder einem breiten Topf offen 8-10
Minuten cremig einkochen lassen.

2. Inzwischen die Zucchini waschen, putzen und in diinne gleichméflige Scheiben schneiden
(dicke Zucchini langs halbieren). Parmesan fein raspeln. Vom Basilikum die Blatter abzupfen,
einige zum Garnieren beiseite legen, den Rest in nicht zu feine Streifen schneiden.

3. Die eingekochte Sahne mit Salz, Pfeffer und der gepellten, durchgepreten Knoblauchzehe
wiirzen. Die Sahne mit Saucenbindemittel aufkochen, bis sie sehr dick ist, und beiseite stellen.
4. Die Kalbsmedaillons von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im sehr heiflen
Butterschmalz von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.



5. Zucchini in der Pfanne bei mittlerer Hitze rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eingekochte Sahne und Basilikumstreifen untermischen. Zucchini auf 4 ofenfeste flache
Formchen verteilen.

6. Die Kalbsmedaillons auf die Sahne-Zucchini setzen und den Parmesan dartiiberstreuen. Die
restliche Creme fraiche auf dem Parmesan verteilen.

7. Die Medaillons im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3) auf der zweiten Einschub-
leiste von oben 10 Minuten iiberbacken. Dann fir 2-3 Minuten mit dem Grill iberbrdunen.

Quelle: EET 10/92/50

Kalbsragout mit Orangen-Chili-Mohren

Fiir 4 Portionen:
Kalbsragout:

1kg Kalbfleisch (aus der Schulter, kiichenfertig)
100 g Schalotten

Salz, Pfeffer

34 El Ol

200 ml Weifswein

500ml Kalbsfond

30 g Kerbel

50 g weiche Butter

200 ml Schlagsahne

1 Tl Speisestdrke

1-2 El Zitronensaft
Orangen-Chili-Mohren
500 g Bundmdhren

1 rote Chilischote

2 El Olivenol

120 ml Méhrensaft

120 ml Orangensaft

Salz

30 g kalte Butterflockchen

1. Vom Kalbfleisch eventuell noch vorhandene Hautchen und Sehnen entfernen, das Fleisch
in 2-3 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 3El Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin in 2 Portionen
rundum goldbraun anbraten. Fleisch aus dem Schmortopf nehmen und im restlichen Ol die
Schalotten glasig diinsten. Fleisch dazugeben, noch einmal kurz anbraten, mit dem Weifiwein
abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Mit dem Fond auffiillen, kurz aufkochen lassen
und bei mittlerer Hitze 1-1:30 Stunden zugedeckt schmoren lassen.

2. Vier Stiele Kerbel beiseitelegen. Den restlichen Kerbel grob schneiden und im Blitzhacker
mit der weichen Butter zu einer glatten Kerbelbutter mixen. Kalt stellen.

3. Fiir die Orangen-Chili-Mohren die Bundmohren waschen, das Griin bis auf 1 cm abschnei-
den und die Mohren schélen. Dicke Mohren langs halbieren. Chili langs halbieren, entkernen
und quer in feine Streifen schneiden. Ol in einem breiten flachen Topf erhitzen und die Chili-
streifen kurz andiinsten. Mit Mohrensaft und Orangensaft auffiilllen. Mohren dazugeben, leicht
salzen und bei milder Hitze in 10-15 Minuten zugedeckt bissfest garen. Dann die Mohren mit



einer Schaumkelle aus dem Garsud nehmen. Butter nach und nach in Flockchen mit einem
Schneebesen in den heiflen Sud einriihren und den Sud damit binden. Méhren zuriick in den
Orangen-Chili-Sud geben, kurz erwédrmen, beiseitestellen und warm halten.

4. Das fertig gegarte Kalbfleisch mit einer Schaumkelle aus dem Schmorfond heben und in
eine Schiissel geben. Die Sahne zum Fond geben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten schwach
kochen lassen. Speisestarke mit 4-5 El kaltem Wasser glatt rithren und den Schmorfond damit
binden. Die kalte Kerbelbutter in kleinen Stiickchen mit dem Schneidstab untermixen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch dazugeben und 2-3 Minuten durch-
ziehen lassen. Ragout mit den Orangen-Chili-Méhren auf flachen Tellern anrichten. Mit den
restlichen abgezupften Kerbelblattern dekorieren. Dazu passen Pappardelle.

Zubereitungszeit: 1 Stunde plus Garzeit 1:30 Stunden
Quelle: EET }/11/13

Kalbsrollchen mit Bohnengemiise

Fiir 4 Portionen:

Rollchen

30 g Basilikum

Salz

70 g getrocknete Tomaten in Ol
150 g Ricotta

2 El Semmelbrdsel

30 g Parmesan (fein gerieben)
Pfeffer

8 diinne Kalbsschnitzelscheiben (60-80g aus dem Kalbsricken)
4 diimme Scheiben Parmaschinken
6 Stiele Salbei

3 El Olivendl

80 g Butter

Bohnensalat

250 g breite Bohnen

250 g Prinzessbohnen

3 Knoblauchzehen

6 Stiele Bohnenkraut

1 kleine Schalotte

20 g durchwachsener Speck in Scheiben
34 El Chardonnay-Essig

8 El Olivendl

Zucker

Pfeffer

Auflerdem:

Klarsichtfolie

Rouladennadeln

Kiichenpapier

1. Basilikumblatter abzupfen, kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken, mit
den Héanden kréftig ausdriicken und fein hacken. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Ricotta



in einem Kiichentuch ausdriicken und mit Basilikum, Tomaten, Semmelbroseln und Parmesan
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Kalbschnitzel nacheinander zwischen Klarsichtfolie hauchdiinn klopfen. Jeweils 1 El Fiillung
auf den Fleischscheiben glatt streichen. Die Léangsseiten einklappen und das Fleisch aufrollen.
Schinkenscheiben langs halbieren. Jedes Rollchen mit 1 Schinkenscheibe umwickeln, mit einer
Rouladennadel feststecken. Vorm Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbeibléatter abzupfen
und beiseite stellen.

3. Bohnen putzen, mit 2 angedriickten Knoblauchzehen und Bohnenkraut in kochendem Salz-
wasser 4-5 Minuten leicht bissfest garen, sofort abschrecken und gut abtropfen lassen. Rest-
lichen Knoblauch fein hacken. Schalotte fein wiirfeln. Speck in feine Streifen schneiden und
in einer beschichteten Pfanne ohne Ol knusprig braten. Speck auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

4. Essig mit Salz in einer Schiissel verrithren. Olivenol, Knoblauch und Schalotten unterriihren,
mit Zucker und Pfeffer wiirzen. Bohnen und Speck ca. 5 Minuten vorm Servieren mit der
Vinaigrette mischen.

5. Fiir die Réllchen Ol und 20g Butter in einer ofenfesten, beschichteten Pfanne erhitzen.
Kalbsrollchen darin bei nicht zu starker Hitze 3—4 Minuten rundherum braten, mit der Butter
betraufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) 10
Minuten zu Ende garen. Restliche Butter mit dem Salbei erwarmen. Rollchen aus dem Ofen
nehmen, Nadeln entfernen. Rollchen mit Bohnensalat auf Tellern anrichten, mit etwas Butter
betraufeln und sofort servieren. Dazu passen gebratene Kartoffelspalten.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Quelle: EET 08/11/20

Kalbsroulade mit Rosmarin

Fiir 1 Portion:

1 Kalbsschnitzel

1 Scheibe gekochter Schinken
2 grine Oliven

1 El Kapern

1 Zweig Rosmarin

1 El Olivenél

4 Bl WeifSwein

1Tl Senf

1 El Schlagsahne

Schnitzel flachklopfen. Gekochten Schinken, Oliven, Kapern und einige Rosmarinnadeln fein
hacken und auf das Fleisch streichen. Fleisch aufrollen und zustecken, im Ol rundherum an-
braten. Rosmarin und Wein zugeben und alles im geschlossenen Topf 25 Minuten schmoren.
Rosmarin herausnehmen, Sauce mit Senf und Sahne einmal aufkochen lassen und zu der Rou-
lade servieren. Dazu pafit Reis.

Quelle: EST 3/93/11

Kalbsriickensteak mit Tomaten-Bohnen-Salat

Fiir 2 Portionen:



Zitronenbrosel

15 g glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone

30 g Semmelbrisel

2 El Olivendl

Salz

Pfeffer

Salat und Kalbsriicken

400 g kleine festkochende Kartoffeln (Bio-Linda)
Salz

180 g Kirschtomaten (an der Rispe)
280 g TK-Dicke-Bohnenkerne

100 g Prinzessbohnen

2 Scheiben durchwachsener Speck (30g)
9 El Olivenol

2 El Weiffweinessig

1-2 El Balsamessig

Pfeffer

20-30 g Wiesenkrduter- oder Mischsalat
2 Kalbsrickensteaks (a 230g)

1 Tl mittelscharfer Senf

ca. 1Tl doppelt gemahlener Hartweizengriefs
1 rote Spitzpaprika (ca. 150¢)

1 El Zitronensaft

1. Fiir die Brosel Petersilie von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Zitronen heify waschen,
trocken tupfen und die Halfte der Schale fein abreiben. Semmelbrosel, Zitronenschale und
Petersilie im Blitzhacker fein zerkleinern, bis die Brosel hellgriin sind. Olivenol unterriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse in einem verschlieBbaren Glas kalt stellen.

2. Fiir den Salat Kartoffeln waschen, ungeschélt in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. Abtropfen und leicht abkiihlen lassen, warm pellen, vierteln. Tomaten waschen, auf
einem flachen Teller im vorgeheizten Backofen 15-18 Minuten bei 130 Grad (Gas 1, Umluft
15 Minuten bei 130 Grad) garen, bis die Haut leicht aufplatzt. Dicke Bohnen in wenig stark
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen, mit der Schaumkelle herausnehmen, abschrecken, gut
abtropfen lassen. Prinzessbohnen putzen, im selben Wasser 5-6 Minuten bissfest garen. Mit der
Schaumkelle herausnehmen, abschrecken, gut abtropfen lassen. Dicke Bohnen aus den Hauten
driicken. Speck quer in 2-3 cm groBe Stiicke schneiden, in 1 El Ol in einer beschichteten Pfanne
bei mittlerer bis starker Hitze 1-2 Minuten knusprig braten. Beide Essige mit Salz in einer
Schiissel verrithren, 4 E1 Ol unterrithren, mit Pfeffer wiirzen. Salat verlesen, waschen, trocken
schleudern.

3. Kalbssteaks leicht flach klopfen, auf einer Seite gleichméfig mit je 1/2 T1 Senf bestreichen und
mit etwas GrieB bestreuen, leicht andriicken. 2 El Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Steaks auf der Senfseite bei starker Hitze ca. 1 Minute goldbraun braten. Fleisch wenden,
30 Sekunden weiterbraten. Steaks auf einem flachen Teller im vorgeheizten Backofen bei 130
Grad (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) 20 Minuten garen. Herausnehmen und abgedeckt
5 Minuten ruhen lassen.

4. Inzwischen Paprika waschen, putzen. Paprika lings halbieren, entkernen, quer in 2cm



dicke Stiicke schneiden. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin bei mittlerer
bis starker Hitze 5-6 Minuten braten, mit Salz wiirzen. Paprika zugeben, weitere 2-3 Minuten
braten, mit Salz wiirzen. Tomaten, beide Bohnensorten und Speck in einer Schiissel mischen,
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Salat unterheben.

5. Kalbssteaks auf der Senfseite locker mit Broseln bestreuen und quer in Scheiben schneiden.
Steaks mit etwas Tomaten-Bohnen- Salat auf Tellern anrichten und mit Chiliflocken bestreut
servieren. Rostkartoffeln und -paprika separat dazu servieren.

Zubereitungszeit: 1:50 Stunden
Quelle: EET 07/18/46

Kalbsschnitzel mit weiBem Spargel

Fiir 4 Portionen:
Spargel

1,5 kg weifser Spargel
400ml Gefligelfond

1 El Zucker

1Tl Salz

20 g Butter

4 Kalbsschnitzel (a 120g)
400 g Krduterseitlinge
1 kleine Schalotte

4 El Ol

Salz, Pfeffer
Krduter-Eier-Sauce
150 g Butter (kalt)

1 kleine Schalotte

2 El gehackter Kerbel

1 El gehackte Petersilie
100 ml Weiffwein

5 Eigelb (Kl. M)

40¢ Bergkase

1. Fiir den Spargelfond Spargel schélen, holzige Enden abschneiden. Die Spargelschalen und
-enden mit 1,51 Wasser, Gefliigelfond, Zucker, Salz und Butter in einen Topf geben, aufkochen
und 30 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen. Den Spargelfond durch ein Sieb in einen
anderen Topf gieflen und aufkochen. Die Spargelstangen hineingeben und bei mittlerer Hitze
7-8 Minuten darin kochen. Spargel herausnehmen, abschrecken, abtropfen lassen und beiseite
stellen. 125 ml Spargelfond fiir die Sauce abmessen.

2. Inzwischen die Kalbsschnitzel zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel sehr diinn
plattieren. Die Krauterseitlinge putzen, groflere klein schneiden. Schalotte in feine Wiirfel
schneiden. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, nacheinander die Kalbsschnitzel bei kréiftiger
Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnitzel sofort
zusammenklappen und eventuell mit Holzstdbchen feststecken, damit sie ihre Form behalten.
3. Die Pilze im Bratfett bei kraftiger Hitze anbraten. Schalotte zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.



4. Fir die Sauce Butter in Wiirfel schneiden und ins Gefrierfach stellen. Die Schalotte fein
wiirfeln und zusammen mit 1 El Kerbel und 1/2 El Petersilie, 125 ml Spargelfond und Weiwein
in einen Topf geben und auf 125 ml einkochen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb in einen
Schlagkessel gieflen, dabei die Krauter gut ausdriicken.

5. Eigelb in den Sud geben und iiber heilem Wasserdampf 8-10 Minuten cremig-dicklich
aufschlagen. Nach und nach die eiskalten Butterwiirfel hineingeben und weiterschlagen, bis
sich die Butterstiickchen aufgelost haben und die Sauce dicklich-cremig ist. Restliche Krauter
unterrithren und warm halten. Den Bergkéase grob raspeln.

6. Die angebratenen Kalbsschnitzel aufklappen, mit je 5 Stangen Spargel fiillen, das Fleisch
iiberklappen und mit einem Holzstdbchen feststecken. Die gefiillten Schnitzel in eine grofie
Auflaufform legen, mit Pilzen belegen und mit Kése bestreuen. Die Hélfte der Sauce darauf
verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 10-12 Minuten
goldgelb iiberbacken (Gas 3, Umluft 10 Minuten bei 180 Grad). Restliche Sauce extra dazu
servieren. Dazu passen Salzkartoffen.

Zubereitungszeit: 1:25 Stunden
Quelle: EET 5/07/38

Kalbssteaks mit Steinpilzen

Fiir 4 Portionen:

400 g frische, maglichst kleine Steinpilze
4 Stiele Thymian

6-7 El Olivendl

Pfeffer

2 Kalbsrickensteaks (a 250q)

Fleur de sel

1 kleine Chilischote

1/9 Bio-Zitrone

2 El Butter

1. Steinpilze sorgfiltig putzen. Kleinere Pilze léngs halbieren, grofiere Pilze in Stiicke schnei-
den. Thymianblédtter von den Stielen zupfen. Pilze auf einem Blech mit Thymian und 4-5 El
Olivenol mischen, dann mit Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad Umluft
(Gas 3-4, Ober-/Unterhitze 220 Grad) auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten garen.

2. Inzwischen die Kalbssteaks halbieren, mit etwas Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. Chili quer
halbieren, Zitrone in Scheiben schneiden. Restliches Olivendl in einer Pfanne stark erhitzen
und die Steaks darin von beiden Seiten 1 Minute anbraten. Hitze etwas reduzieren, Butter,
Chili und Zitronenscheiben zugeben und 2 Minuten bei mittlerer Hitze weiterbraten, dabei
die Steaks immer wieder mit dem Fett beschopfen. Pfanne vom Herd nehmen und die Steaks
noch 2-3 Minuten ziehen lassen.

3. Steinpilze aus dem Ofen nehmen, mit Fleur de sel wiirzen. Mit den Steaks und Baguette
servieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Quelle: EGT 10/16/83



Knusperschnitzel mit Asia-Ratatouille

Fiir 4 Portionen:

b getrocknete Shiitakepilze
1 Zucchini (ca. 200g)

1 Aubergine (ca. 300 g)

2 Knoblauchzehen

4 Schalotten

100 g Kirschtomaten

10 g frischer Ingwer

1 getrocknete Chilischote
2 El schwarzer Reisessig (ersatzweise Balsamessig)
4 El Sojasauce

1 Kapsel Sternanis

1-2 El Zucker

Zimt

2 Frihlingszwiebeln

§ Stiele Koriandergrin

Ol zum Frittieren

350 g Schweinefilet

6 El Ol

Salz

Pfeffer

2 Eier (KI. M)

50¢g Mehl

75 g Pankobrosel (jap. Semmelbrisel)

1. Shiitake in 150 ml heilem Wasser etwa 10 Minuten einweichen. Zucchini und Aubergine
ca. 2cm grofl wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Die Schalotten in Streifen schneiden. Tomaten
halbieren. Ingwer ungeschalt in diinne Scheiben schneiden. Pilze gut ausdriicken, fein wiirfeln.
Wasser aufbewahren.

2. Ol im Wok oder in einer groBen Pfanne erhitzen. Aubergine und Zucchini darin scharf
anbraten. Knoblauch, Schalotten, Chili, Pilze und Ingwer zugeben, kurz mitbraten. Mit Essig
abloschen. Tomaten, Pilzwasser, Sojasauce, Sternanis, Zucker und 1 Prise Zimt dazugeben. Bei
milder Hitze 12-15 Minuten zugedeckt diinsten. Friihlingszwiebeln schrig in diinne Scheiben
schneiden. Koriander grob hacken. Beides 1 Minute vor Garzeitende untermischen.

3. In einem breiten Topf reichlich Ol erhitzen. Schweinefilet in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den, salzen und pfeffern. Eier verquirlen. Die Filets erst im Mehl, dann im Ei und dann in den
Broseln wenden. Im heifien Ol 1-2 Minuten goldbraun frittieren. Gemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit den Schnitzeln anrichten.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Quelle: EST 11/11/94

Kofte mit indischer Currysauce, Chili, Reis und Koriander

Fiir 4 Portionen:
2FEl Ol



250¢g Reis

50 g Mandelstifte

Salz

1 Zwiebel

500 g gemischtes Hack

1 Ei (KI. M)

3 El Semmelbrosel
Chiliflocken

1 Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer

4 griine Pfefferschoten
2 Tl mildes Currypulver
1/ Tl gemahlener Kreuzkiimmel
200 g passierte Tomaten
200 g Joghurt

1/2 Bund Koriandergrin

1. 1 El Ol im Topf erhitzen, Reis und Mandeln darin anbraten. 400 ml Wasser zugieen, leicht
salzen, aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze 15 Minuten quellen lassen.

2. Zwiebel fein wiirfeln, mit Hackfleisch, Ei und Semmelbréseln mischen und mit Salz und
Chiliflocken wiirzen. Mit angefeuchteten Handen ca. 36 kleine Béllchen formen.

3. Knoblauch und Ingwer schélen, klein schneiden, mit 2 E1 Wasser im Blitzhacker fein piirie-
ren. Restliches Ol in beschichteter Pfanne erhitzen. Kofte und Pfefferschoten darin bei mittlerer
Hitze ca. 3 Minuten rundum anbraten und herausnehmen.

4. Knoblauch-Ingwer-Paste in die Pfanne geben, Fliissigkeit verdampfen lassen. Curry und
Kreuzkiimmel zugeben und 30 Sekunden mitbraten. Tomaten und 200 ml Wasser zugeben,
aufkochen. Kofte zugeben, 5 Minuten leise kochen, beiseitestellen, Joghurt zugeben. Abge-
zupfte Korianderblatter tibers Curry streuen. Curry mit Reis und Pfefferschoten servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: EET 02/18/80

Kimmelbraten

Fiir 6 Portionen:

1,4 kg Schweinebauch (mit Schwarte und ohne Knochen)
Salz

weifier Pfeffer

1 El Kiimmel (ganz)

12 Knoblauchzehen

1. Den Schweinebauch in 2 gleich grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. In einen Brater
etwa 2 Finger hoch Wasser fiillen und auf dem Herd zum Kochen bringen. Das Fleisch mit
der Schwarte nach unten hineinlegen. Dann im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4,
Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Einschubleiste von unten 20 Minuten garen.

2. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen. Die Schwarte nach oben legen. Schwarte mit einem
scharfen Messer mit etwa 2cm Abstand einschneiden, dabei nicht in das Fleisch schneiden.



Das Fleisch mit der Schwarte nach oben zurtick in den Brater legen und den Kiimmel dar-
iiberstreuen.

3. Das Fleisch im Backofen 11/2 Stunden garen. Den Braten nicht begieflen, solange das
Wasser noch nicht verdampft ist. Dann erst die Schwarte mit dem eigenen Fett begiefen.
Den Bratensatz auf dem Bréterboden 3 mal mit je 100-150 ml Wasser abloschen, damit ein
Bratensaft entsteht. Etwa 15 Minuten vor Ende der Garzeit die ungepellten Knoblauchzehen
dazugeben.

4. Zum Aufschneiden das Fleisch auf die Krustenseite legen und am besten mit dem Elek-
tromesser in Scheiben schneiden. Den Bratensaft entfetten und zum Fleisch servieren. Dazu
passen Knodel und ein Krautsalat.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 20 Minuten
Quelle: EET 9/98/30

Lamm in Chinakohl

Fiir 4 Portionen:
1 Chinakohl

Salz

400 g Méhren

2 Knoblauchzehen

6 Kardamomkapseln
2El Ol

4 Stiicke Lammricken (a 150g, ausgeldst)
4 Scheiben Bacon
Pfeffer

100ml Gemdiisefond
150 g Creme fraiche

1. Die dufleren Bléatter vom Chinakohl entfernen. 4 weitere Bléatter abtrennen, einmal langs hal-
bieren und in reichlich Salzwasser 2 Minuten vorgaren. Die Bléatter herausnehmen, abschrecken
und abtropfen lassen. Vom restlichen Chinakohl 300 g abwiegen und in diinne Streifen schnei-
den. Mohren schélen und in Scheiben schneiden. Knoblauch in Scheiben schneiden.

2. 3 Kardamomkapseln zerdriicken und in 1 El Ol erhitzen. Lammriicken darin von allen Seiten
kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen. Bacon léngs halbieren. Die Lammriicken zuerst in
die Kohlblatterhélften wickeln, dann mit dem Bacon umwickeln und mit Kiichengarn binden.
Im Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) ca. 15 Minuten garen,
dabei einmal wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Inzwischen restlichen Kardamom zerdriicken und im restlichen Ol erhitzen. Knoblauch
und Mohren zufiigen und 5 Minuten bei milder Hitze braten. Chinakohlstreifen zufiigen, kurz
mitbraten und Gemiisefond zugielen. Das Gemiise 5 Minuten leise kochen lassen. Creme fraiche
einrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kardamom entfernen und das Gemiise zu den
Lammriicken servieren. Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Quelle: E&ET 02/07/2/



Lamm-Eintopf mit Tomaten

Fiir 6 Portionen:

1,5kg Lammschulter (ohne Knochen)
100 g durchwachsener Speck (in Scheiben)
300 g Gemiisezwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

20 g Butter

2 El Olivenol

Salz

schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)

1 gehdaufter El Tomatenmark

100 ml trockener Weiffwein

800ml Lammfond (a. d. Glas)

150 g Kartoffeln (mehligkochend)

500 g Tomaten

400 g kleine Zucching

1 grofle Dose Kichererbsen (510g Abtropfgewicht)
1/2 Bund Majoran

1/2 Bund glatte Petersilie

1. Das Fleisch von Sehnen und Fett befreien und in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. Speck
in 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln grob wiirfeln, Knoblauch hacken. Chilischote ent-
kernen, in diinne Ringe schneiden.

2. Die Butter und das Ol in einer grofen Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch darin in zwei
Partien scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einen groflen Briter mit Deckel ge-
ben. Die Speckstreifen im Bratfett ausbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chiliringe dazugeben,
glasig diinsten. Das Tomatenmark unterrithren und kurz andiinsten. Mit Weiliwein abloschen,
vollig einkochen lassen. Zuletzt den Fond dazugiefien, einmal aufkochen und iiber das Fleisch
gieflen. Die Kartoffeln schélen, fein reiben und ebenfalls in den Topf geben. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze 11/2 Stunden garen.

3. Inzwischen die Stielansétze der Tomaten keilformig herausschneiden. Die Tomaten blanchie-
ren, abschrecken, hduten und halbieren. Die Zucchini quer in 2 cm grofie Dreiecke schneiden.
Die Kichererbsen in einem Sieb kurz abspiilen und abtropfen lassen. Den Majoran und die
Petersilie abzupfen und grob hacken.

4. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Zucchini und die Kichererbsen dazugeben, 10 Minuten
zugedeckt garen. Dann die Tomaten und die Krauter hineingeben, die letzten 5 Minuten mit-
garen. Den Eintopf eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen, etwas entfetten. Mit Baguette
servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 45 Minuten
Quelle: EET 8/97/25

Lammkoteletts griechische Art mit Zucchinisalat

Fiir 4 Portionen:
2 Knoblauchzehen, fein gehackt



6 El Olivendl, plus Ol fiir die Zucchini
etwas Pflanzendl

1 Tl getrockneter griechischer Oregano
Meersalz und zerstoflener schwarzer Pfeffer
8 Lammkoteletts

2 grofe Zucchini, in 5 mm dinne Scheiben geschnitten
3 Sardellen, in Sticke zerpflickt

1 El Pinienkerne, gerdstet

80 g Schafskise, zerkrimelt

1 Prise Chiliflocken

1 kleine Handvoll frischer Oregano

Saft von 1/2 Zitrone

40 g ligurische Oliven (Taggiasca-Oliven)

1. Den Knoblauch, 2 El des Olivendls und den getrockneten Oregano verrithren. Mit Meersalz
und zerstofenem schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Koteletts mit der Mischung einreiben und
mindestens 30 Minuten marinieren.

2. Eine Pfanne oder eine Bratplatte erhitzen und mit etwas Pflanzendl einfetten. Die Koteletts
bei hoher Temperatur von jeder Seite 2-3 Minuten oder bis zum gewtinschten Gargrad braten.
3. Die Zucchinischeiben mit etwas Ol bepinseln, mit Meersalz und zerstoBenem schwarzem
Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten goldbraun braten. In eine Schiissel geben, die Sardellen,
die Pinienkerne, den Schafskése, den Chili, das restliche Olivendl, den frischen Oregano, den
Zitronensaft und die Oliven hinzufiigen und sorgfaltig mischen. Die Lammkoteletts mit dem
warmen Zucchinisalat servieren.

Lammragout

Fiir 2 Portionen:
80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
180 g Méhren

1 Bio-Orange
grobes Meersalz

2 Stiicke ausgeloster Lammricken (a 170g)
Pfeffer

2 El Olivenol

50ml Rotwein
200ml Kalbsfond
1/ Tl Speisestirke

3 Stiele Oregano

2 El Creme fraiche

1. Zwiebeln in feine Streifen und Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden. Mohren schélen
und schriag in 5mm dicke Scheiben schneiden. Orange waschen, abtrocknen, von 1 Hélfte die
Schale in diinnen Streifen abschneiden. Restliche Schale fein abreiben und mit 1T] grobem
Meersalz mischen. Orange halbieren, den Saft auspressen. Die Lammriickenstiicke in 1 cm dicke
Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen.



2. 2El Olivenol in einer Pfanne (oder einem Topf) erhitzen. Fleisch darin auf beiden Seiten
braun anbraten und herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch und Méhren in die Pfanne geben
und hellbraun anbraten. Mit 50 ml Rotwein und Orangensaft abloschen, einkochen lassen.
Mit 200ml Kalbsfond auffiillen, Orangenschale zugeben und 10 Minuten einkochen lassen.
Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Sauce damit leicht binden. Fleisch
zugeben und 3-4 Minuten gar ziehen lassen. Oregano-Blatter abzupfen und mit der Créeme
fraiche zum Ragout geben. Ragout mit Orangensalz wiirzen. Dazu passen Brot oder Knodel.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Lammragout mit Paprika

Fiir 4 Portionen:

700 g gelbe Paprikaschoten
100 g Staudensellerie

1-2 Knoblauchzehen

1 Bund Frihlingszwiebeln
4-5 Stiele Oregano

600 g Lammrickenfilet

1,5 Tl rosenscharfes Paprikapulver
34 El Ol

Salz, Pfeffer

100 ml Weiffwein

400ml Lammfond

1 Tl Speisestdrke

Zucker

1. Paprika vierteln, entkernen und 5-7 Minuten in kochendem Wasser garen, abschrecken,
abtropfen lassen und hauten. Die Paprikastiicke in 1/2 cm breite Streifen schneiden. Stauden-
sellerie putzen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch fein hacken. Friihlingszwiebeln
putzen und das Weifle und Hellgriine schrig in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Oreganoblattchen
grob hacken.

2. Lammfleisch quer in 1,5 cm breite Scheiben schneiden. Mit Paprikapulver mischen. Ol in
einer groffen Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch in 2 Portionen im heiflen Fett 3-4 Minuten
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Schaumkelle herausnehmen.

3. Staudensellerie und Knoblauch im Bratfett andiinsten, mit Wein abléschen und dicklich
einkochen lassen. Lammfond zugieen und auf etwa die Hélfte einkochen lassen. Stérke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die kochende Sauce riithren, 2-3 Minuten kochen.

4. Fleisch, Paprika und Zwiebeln in die Sauce geben, 3—4 Minuten darin erwarmen. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Mit Oregano bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: E&T 3/04/21

Lammrollchen mit Chinakohl

Fiir 4 Portionen:
2 grofe Kopfe Chinakohl (nur die zarten Blatter, etwa 400g)



Salz

375 g Lammfieisch (Schulter oder Keule)
125 g gemischtes Hack

2E1 Ol

2 Zwiebeln (100 g)

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Petersilie

Pfeffer aus der Miihle

1/41 Briihe (aus der Packung)
1 Zitrone

Lemon Pepper

1. Chinakohl auseinandernehmen, etwa 30 zarte Bléatter aussuchen, die dicken Rippen fiir
ein anderes Gericht aufbewahren. Die Blatter ganz kurz in Salzwasser blanchieren, um sie
geschmeidig zu machen, ausgebreitet auskiihlen lassen.

2. Lammfleisch durch den Wolf drehen, zusammen mit dem gemischten Hack in Ol kriftig
anbraten, zur Seite schieben, die Zwiebeln im gleichen Fett goldgelb rosten, den durchgepref3-
ten Knoblauch dazugeben und mit der gehackten Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. Gut
durchmischen und die Fleischmasse auf die ausgebreiteten Kohlblédtter verteilen.

3. Zu Mini-Kohlrouladen rollen, die dicht nebeneinander in eine feuerfeste Form gelegt werden.
Briithe mit etwas Zitronensaft und abgeriebener -schale und Lemon Pepper abschmecken, tiber
die Rollchen gieflen.

4. Aluminiumfolie abdecken und das Gericht fiir etwa 30 Minuten in den auf 250 Grad vorge-
heizten Ofen schieben. Mit Bratkartoffeln ein kraftiges Hauptgericht, schmeckt aber auch gut
als warmer Partysnack.

Lammriicken im Blatterteig mit Griiner Sauce

Fiir 6 Portionen:

Fleisch:

2 Lammriickenfilets (a 450 g)

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)

6 El Ol

1 kg Champignons

1 Bund glatte Petersilie

6 rechteckige Scheiben Bldtterteig (TK, a 60g)
Mehl zum Bearbeiten

2 El Thymianbldtter

1 Fi (Gew.-Kl. 3)

Sauce:

2 Figelb (Gew.-KI. 3)

1 El Zitronensaft

Salz

1/2 Tl Senf

150ml Ol

4 El Schlagsahne

je 1 Bund glatte Petersilie, Dill und Schnittlauch



1. Das Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer einreiben. Nacheinander in je 3 El sehr heiflem
Ol rundum sehr scharf anbraten (das Fleisch soll vollstindig versiegelt sein, damit kein Saft
austreten kann). Beiseite stellen und vo6llig auskiihlen lassen.

2. Inzwischen die Pilze trocken abreiben, putzen und fein wiirfeln. In 2 Portionen ohne Fett in
einer groflen heiflen Pfanne unter sténdigem Riihren bei starker Hitze garen, bis die Fliissigkeit
vollig verdampft ist. Herausheben und pfeffern. Petersilienblétter abzupfen, fein hacken und
untermischen. Die Pilze ebenfalls auskiihlen lassen.

3. Die Blétterteigscheiben zum Auftauen nebeneinander auf die diinn mit Mehl bestdubte
Arbeitsflache legen. Thymian fein hacken und auf die Teigscheiben streuen. Je 3 Blatter auf-
einanderlegen und zu Rechtecken von etwa 35x25cm Groéfle ausrollen.

4. Auf jedem Teigrechteck etwas unterhalb der Mitte eine 25x15cm grofle Fliache dick mit
Pilzmasse bedecken und leicht andriicken. Die Filets daraufsetzen. Restliche Pilze auf die Filets
driicken.

5. Das FEi verquirlen, die Teigkanten damit bepinseln. Den Blétterteig tiber dem Fleisch zu-
sammenschlagen, die Kanten fest andriicken. Die Enden zusammendriicken und unterschlagen.
Die Oberfliche mit Ei bepinseln und mit einer Gabel rundum gleichméflig einstechen, damit
der Dampf abziehen kann. Die Pédckchen auf ein mit kaltem Wasser abgespiiltes Backblech
setzen.

6. Die Lammpéckchen im vorgeheizten Backofen auf der 1. Einschubleiste von unten ca. 25
Minuten bei 225 Grad backen (Gas 4, Umluft 200 Grad). Dann auf der 2. Einschubleiste von
oben im ausgeschalteten, leicht gedffneten Backofen 3-5 Minuten nachziehen lassen.

7. Fiir die Sauce Eigelb, Zitronensaft, Salz und Senf in einem Riithrbecher verquirlen. Das Ol
erst tropfenweise, dann in diinnem Strahl mit den Quirlen des Handriihrers auf hochster Stufe
unterschlagen. Die fertige Mayonnaise mit der Sahne glattrithren. Petersilie und Dill hacken,
den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und alle Krauter unterheben. Lammriicken in
Scheiben mit der Sauce servieren. Dazu passt griiner Spargel.

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Quelle: EET 4/95/20

Lammriicken mit Buttergemiise

Fiir 6-8 Portionen:

1 Lammriicken (ca. 2,3kg)
200 g Zwiebeln

200 g Mohren

200 g Sellerie

400¢g Porree

60 g Butter

Salz

weiffer Pfeffer (a. d. Mihle)
Zucker

300 g Creme fraiche

200 ml trockener Weiffwein (Riesling oder Sancerre, bei Umluft 300 ml)
2-3 El Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch

1. Die Schwarte mit dem darunterliegenden Fett vom Lammriicken abziehen. Dann mit einem



scharfen Messer die Silberhaut vollstandig vom Fleisch abtrennen. Beiderseits des Riickgrats
am Knochen entlangfahrend jeweils etwa 1cm tief einschneiden und die Sehnen herauslosen.
2. Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Porree putzen und getrennt gleichmafig fein wiirfeln. Zwie-
beln und Méhren in der Butter 3 Minuten glasig diinsten, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Sellerie und Porree dazugeben und weitere 3 Minuten diinsten. 200 g Créme fraiche
unterriithren, etwas abkiihlen lassen.

3. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer einreiben und auf die Saftpfanne setzen. Den Wein
dazugieflen, das Gemiise auf dem Fleisch verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Ein-
schubleiste von unten 20 Minuten bei 225 Grad braten (Gas 4, Umluft 200 Grad). Dann im
ausgeschalteten Ofen 10 Minuten ruhenlassen.

4. Das Fleisch auslosen, in Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte wieder zusam-
mensetzen. Das Gemiise in eine Pfanne umfiillen, die Roststoffe am Saftpfannenrand mit 1/81
kochendem Wasser und einem Backpinsel l6sen und dazugielen.

5. Die restliche Creme fraiche unterrithren und kraftig sprudelnd aufkochen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft nachwiirzen. Schnittlauch in Rollchen schneiden. Gemiise tiber das Fleisch
geben, mit Schnittlauch bestreut servieren. Dazu passen hauchdiinne Pfannkuchen mit Kerbel.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Minuten
Quelle: EET 4/95/20

Omelette mit Rindfleischfiillung

Fiir 4 Portionen:

200 g Weissmehl

4 Eier

4 dl Milch

50 g Butter, fliissig, abgekiihlt
1/2 Tl Salz

Bratbutter zum Backen
Bratbutter zum Braten

600 g geschnetzeltes Rindfleisch
1/2 Tl Salz

wenig Bratbutter

1 Zwiebel, fein gehackt

200 g Champignons, geviertelt
1/5 Tl Zitronensaft

1 dl Saucen-Halbrahm

1/2 Tl Maizena

1/2 dl Rindsbouillon, kalt

1/4 Tl Salz

wenig Pfeffer

1/; Bund glattblattrige Petersilie, fein geschnitten

1. Omelette: Ofen auf 60 Grad vorheizen. Mehl, Eier, Milch, Butter und Salz in einen Messbe-
cher geben, gut verrithren. Teig zugedeckt ca. 10 Min. quellen lassen. Wenig Bratbutter in
einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. So viel Teig in die Pfanne geben, dass der
Boden tiberzogen ist. Hitze reduzieren. Ist die Unterseite gebacken, und 16st sie sich von selbst,
Omelette wenden, fertig backen, warm stellen. Mit dem restlichen Teig gleich verfahren.



2. Fleisch anbraten: Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
Fleisch trocken tupfen, portionenweise ca. 2 Min. braten, herausnehmen, salzen, warm stellen.
Bratfett auftupfen.

3. Sauce: Bratbutter in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebel andampfen. Cham-
pignons und Zitronensaft beigeben, ca. 5 Min. mitddmpfen. Saucen-Halbrahm beigeben, auf-
kochen. Maizena mit der Bouillon verriithren, unter Rithren mit dem Schwingbesen beigeben,
aufkochen. Hitze reduzieren, Sauce ca. 5 Min. kécheln. Fleisch beigeben, nur noch heiss werden
lassen, wiirzen, Petersile dartiberstreuen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: COOP Schweiz

Ossobuco alla milanese

Fiir 4 Portionen

4 Scheiben Kalbshaze (jeweils ca. 4 cm dick)
50 g Butter, Mehl

1 Zwiebel, 1 Stengel Sellerie, 1 Karotte
200 g geschdlte Tomaten (Pelati)

Salz, Pfeffer

1 Glas Weiffwein

Fiir die ,,gremolata*:

1 El gehackte Petersilie

1 Knoblauchzehe, Zitronenschale

2 Sardellenfilets

Butter in einer breiten Pfanne zerlassen. Die Fleischscheiben waschen, trocknen (nach Belieben
mit dem Kiichengarn wie ein Paket binden), in Mehl wenden und in der Butter von beiden Sei-
ten braun braten. Die kleingeschnittene Zwiebel, Sellerie, Karotte dazugeben und mitrosten.
Die passierten Tomaten hinzufiigen, den Wein angieflen. Salzen und pfeffern. Zugedeckt etwa
1 Stunde bei milder Hitze schmoren lassen. Falls notig, etwas Wasser angieflen. Fir die ., gre-
molata“ Petersilie, Knoblauch, Zitronenschale und Sardellenfilets zusammen fein hacken. 10
Minuten vor Ende der Garzeit auf das Fleisch streuen. Dazu einen Maildnder Risotto servieren.

Pegnitzer Schweinsroulade

150 g Blattspinat, Salz

4 doppelt geschnittene Scheiben vom fettdurchzogenen Kotelettstiick ohne Knochen (a 125¢)
4 El Magerquark

4 Tl Dijonsenf

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie

etwas Kerbel

4 Schalotten

1 Méhre

§ Cornichons

Pfeffer aus der Miihle

80 g Coburger oder anderer milder luftgetrockneter Schinken



Butter fiir die Form
75 ccem Frankenwein
125 cem Schlagsahne
2 vollreife Birnen

Spinat putzen, waschen, kurz in kochendes Salzwasser geben, abtropfen lassen. Fleischstiicke
in Schmetterlingsform auseinanderklappen und so flach wie moglich klopfen. Fleischstiicke mit
der breiten Seite nach unten auf die Arbeitsfliche legen. Die ,,Nahtstelle“ mufl dabei oben lie-
gen. Fleisch erst mit Magerquark, dann mit Senf bestreichen. Spinatblétter auseinanderfalten
und auf die Rouladen legen. Schnittlauch in Rollchen, Petersilie gehackt und Kerbel etwas
zerzupft auf die Spinatblétter streuen. Gepellte Schalotten sehr fein wiirfeln. Geschélte Mohre
grob raffeln. Von beidem etwas auf die Rouladen streuen, Reste beiseite stellen. Die Corni-
chons auf den unteren Teil der Roulade legen. Das Fleisch von der breiten Seite her aufrollen,
ringsum mit Pfeffer wiirzen und dann fest mit Schinkenscheiben umwickeln.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, die Rouladen hineinsetzen, restliche Schalotten
und Mohren darum herum verteilen. Form auf die unterste Einschubleiste in den auf 225-250
Grad vorgeheizten Backofen stellen. Die Schweinsrouladen 20-25 Minuten garen. Wenn sich
Roststoffe bilden, nach und nach den Wein und die Sahne zugiefen.

Nach Ende der Garzeit die Rouladen aus der Form nehmen, zum Warmhalten mit Alufolie
abdecken. Bratenfond in einem kleinen Topf mit dem Schneidstab des Handriihrers gut durch-
rithren und dabei Mohren und Schalotten piirieren (das gibt die Bindung fur die Sauce). Die
Sauce evtl. etwas einkochen lassen.

Inzwischen die Birnen schéalen, langs halbieren, Kernhauser vorsichtig auslosen. Jede Birnen-
halfte vorsichtig facherformig so aufschneiden, daf alles an der Stielseite noch zusammenhangt.
Aufgeschnittene Birnen leicht flachdriicken und auf den Tellern anrichten. Die Rouladen in fei-
nen Scheiben aufschneiden, zu den Birnen legen. Etwas Kartoffelpiiree auf die Teller geben
und die Sauce dazugieflen.

Piccata mit Paprika-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Portionen:
Paprika-Tomaten-Gemiise:
3 rote Paprikaschoten (450g)
2 gelbe Paprikaschoten (300 g)
250 g Kirschtomaten

25 g Pinienkerne

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 El Olivenol

1 gestr. El Zucker

3 El Aceto halsamico

200 ml Weifswein

150ml Gemiisefond

Salz, Pfeffer

Cayennepfeffer

1/3 Bund Estragon

Piccata:



3 Eier

80g Parmesan (frisch gerieben)
100 ml Schlagsahne

10 El Mehl

Salz, Pfeffer

8 Schweinemedaillons (d 60 g)
6 El Olivenol

20 g Butter

1. Paprika vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Unter
dem vorgeheizten Backofengrill auf der 2. Schiene von oben 8-10 Minuten grillen, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Mit einem nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen. Paprika
hduten und schrag halbieren. Kirschtomaten halbieren. Pinienkerne in einer kleinen Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten.

2. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit Aceto balsamico und Weiflwein
abléschen und auf 1/3 einkochen. Gemiisefond zugieBen und auf die Hélfte einkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayenne wiirzen. Estragonblatter abzupfen und grob hacken. Paprika, Tomaten
und Estragon zugeben und in der Sauce erwarmen.

3. Fiir die Piccata Eier, Parmesan, Sahne und 3 El Mehl mit dem Schneebesen verriihren, salzen
und pfeffern. Schweinemedaillons in einem Gefrierbeutel etwas plattieren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Fleisch im restlichen Mehl wenden und gut abklopfen. Olivenol und Butter in
einer groflen Pfanne erhitzen. Schweinemedaillons durch die Eiersahne ziehen und bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite 3—4 Minuten hellbraun braten. Piccata mit dem Paprikagemiise servieren.
Dazu passen Pappardelle.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden
Quelle: EET 7/06/53

Pochierter Kalbsriicken mit Speck-Salbei- Sauce

Fiir 4—6 Portionen:

4 El Butterschmalz

100 g durchwachsener Speck (Wiirfel)

5 Schalotten (gewiirfelt)

4 Thymianzweige

§ grofie Salbeibldtter

2 Lorbeerblatter

4 Knoblauchzehen (geschilt)

800 ml Kalbsfond

800 ml Milch

1 Tl weif$e Pfefferkorner (grob zerstof$en)
1,5 kg Kalbsriicken (ausgelost und pariert)
Salz

Pfeffer

2 mittelgrofse Kartoffeln

1 grofle Tomate

150 ml Schlagsahne



1. In einem groflien Topf 1El Butterschmalz erhitzen. Die Speck- und die Schalottenwiirfel
darin leicht anbraten. Die Thymianzweige, 4 Salbei- und die Lorbeerblatter mit anbraten.
Die Knoblauchzehen zugeben. Mit dem Kalbsfond abloschen und die Milch zugielen. Die
Pfefferkorner zugeben. Den Pochierfond um ein Drittel einkochen lassen.

2. Den Kalbsriicken salzen und pfeffern. 1 El Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen.
Den Kalbsriicken von allen Seiten kurz anbraten.

3. Das Fleisch in den Pochierfond legen (er darf nicht heiler als 80 Grad sein und muf} das
Fleisch ganz bedecken). Das Fleisch langsam in etwa 20 Minuten gar ziehen lassen.

4. Inzwischen die Kartoffeln schilen und wiirfeln (1 cm). Die Tomate brithen, hauten, vierteln,
entkernen und fein wiirfeln. Die restlichen Salbeiblatter in feine Streifen schneiden.

5. Den Braten aus dem Fond nehmen, abtropfen lassen, auf einer Platte mit Alufolie zudecken
und 10 Minuten ruhen lassen.

6. Den Pochierfond durch ein Sieb in einen Topf umgieflen. Die Sahne zugieflen und in 20
Minuten samig einkochen lassen.

7. Inzwischen 1 El Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Speck- und Schalottenwiirfel aus
dem Fond darin anbraten, die Salbeistreifen zugeben.

8. Gleichzeitig in einer zweiten Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen und die Kartof-
feln darin goldbraun braten, mit einem Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

9. Die Sauce mit dem Schneidstab aufmixen und auf die Speck-Schalotten gieflen. Die Speck-
Salbei-Sauce in den Topf zurtickgieen und die Tomatenwiirfel zugeben. Die Sauce salzen.
10. Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf einer vorgewérmten Platte anrichten, mit der Sauce
begieflen und mit den Kartoffelwiirfeln bestreuen.

Dazu einen Endiviensalat mit Pfeffer-Vinaigrette servieren.

Quelle: EGST 19/98/138

Pochiertes Kalbsfilet mit Petersiliensauce

Fiir 4—6 Portionen:

1 kg Kalbsknochen

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

1 El schwarze Pfefferkdrner
7 Bund krause oder glatte Petersilie
600 g Kalbsfilet

Salz, Pfeffer a. d. Muihle

2 Eier (Gew.-Kl. L)

30 g Kapern

10 g Sardellenfilet

50 g Cornichons

30 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

Tabasco

3 El Limettensaft

50ml Olivendl



1. Kalbsknochen in einem Topf mit 21 kaltem Wasser langsam zum Kochen bringen. Inzwischen
Suppengriin putzen, waschen, grob wiirfeln. Zwiebeln pellen, grob wiirfeln. Brithe abschdumen.
Suppengriin, Zwiebeln, Lorbeerblatter, Pfefferkorner und 2 Bund Petersilie zugeben. Briihe
bei milder Hitze offen 2 bis 21/2 Stunden leise kochen lassen. Gelegentlich abschdumen.

2. Briithe durch ein Tuch gielen, einmal aufkochen und vom Herd nehmen. Kalbsfilet salzen
und pfeffern, in die heifle Brithe geben und darin 12-15 Minuten ziehen lassen. Filet in der
Briihe kalt werden lassen, dann herausnehmen.

3. Fiir die Sauce Briithe auf 175 ml einkochen. Inzwischen Eier hartkochen, abschrecken, pellen
und fein hacken. Restliche Petersilie waschen, gut abtropfen lassen, Blattchen von den Stielen
zupfen und grob hacken. Kapern, Sardellenfilets und Cornichons fein hacken. Schalotten und
Knoblauch pellen und fein wiirfeln.

4. Vorbereitete Saucenzutaten (etwas gehacktes Ei fiir die Garnitur zurticklassen) in die lau-
warme Brithe geben, mit Tabasco und Limettensaft abschmecken. Ol unterriihren.

5. Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden und mit der Petersiliensauce servieren. Gehacktes
Ei dariiberstreuen.

Quelle: EET 3/90/22

Pochiertes Rinderfilet mit Krautersauce

Fiir 4 Portionen:
400ml Gemisefond (a. d. Glas)
Salz

600 g Rinderfilet im Stiick
2 Stiele Dill

1/2 Bund Sauerampfer

1 Bund glatte Petersilie

1 Handvoll Kerbel

2 Schalotten

20 g Butter oder Margarine
2-8 Bl Weiflwein

250ml Schlagsahne

Pfeffer, Zucker

1. Gemiusefond mit etwa 1 1/21 Wasser und Salz zum Kochen bringen. Filet vorbereiten wie
unten beschrieben und darin bei milder Hitze 25-30 Minuten pochieren.

2. Krauter von den Stielen zupfen, hacken. Schalotten pellen und wiirfeln. Butter oder Marga-
rine bei milder Hitze zerlassen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Weilwein unterriihren,
Schlagsahne zugeben, cremig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und vom
Herd ziehen.

3. Gehackte Krauter und 6 El vom Kochfond zugeben, abschmecken. Nicht mehr kochen lassen.
Sauce auf vier Teller verteilen, das Filet vom Kiichengarn befreien, in vier Scheiben schneiden
und auf die Sauce setzen.

Rinderfilet pochieren:. Wer ein Filet ganz gleichméflig garen mochte, braucht einen Koch-
l6ffel. Denn das Fleisch muss rundherum von der leise kochenden Fliissigkeit umgeben sein,
und das klappt nicht, wenn es mit der Unterseite am Topfboden aufliegt und von dort eine
starkere Hitze einwirkt. In Frankreich ist man auf den Trick mit dem Kochloffel gekommen:
Man umwickelt das Filet mit Kiichengarn und befestigt es an einem Kochloffel. Dann wird



das Fleisch so in einen Topf mit Brithe gehéngt, dass es rundherum frei schwebt und gleich-
mafig garen kann. Die Briihe sollte gut gewiirzt sein. Ideal ist, wie in unserem Rezept, eine
Gemiisebrithe, der man gern noch etwas gewtirfeltes Suppengriin und ein Lorbeerblatt zufiigen
kann. Soll das Fleisch noch einen rosa Kern haben, rechnet man etwa 25 Minuten fir 500 g
Filet. (Ubrigens: In Frankreich heifit diese raffinierte Gericht Beeuf & la ficelle, Rindfleisch am
Faden.)

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Quelle: EET 04/94/81

Reisfleisch mit Pfifferlingen, Bohnen und Speck

Fiir 2 Portionen:

5 g getrocknete Steinpilze

1 gehdaufter Tl edelsiiffes Paprikapulver
1/2 Tl schwarze Pfefferkorner

Salz

75 g durchwachsener Speck (in 5mm dicken Scheiben)
300 g Schweinenacken

250 g griime Bohnen

2 Schalotten (40g)

1 Knoblauchzehe

6-8 Stiele Bohnenkraut

200 g Pfifferlinge

2 El neutrales Ol (2.B. Maiskeimdl)

75 ml Weifswein

125 g Langkornreis

1 Lorbeerbatt

400ml heiffe Fleischbrihe

einige Spritzer Tabasco

1. Steinpilze, Paprikapulver, Pfefferkorner und etwas Salz im Blitzhacker fein mahlen und
beiseitestellen.

2. Speck in kurze Streifen schneiden. Schweinenacken in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Bohnen
waschen, putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Schalotten halbieren und quer in 5 mm
dicke Halbringe schneiden. Knoblauch fein hacken. Die Hélfte der Bohnenkrautblétter von den
Stielen abzupfen und fein schneiden.

3. Pfifferlinge putzen. Falls notig, sehr kurz in kaltem Wasser waschen und am besten in einer
mit Kiichenpapier ausgelegten Salatschleuder trocken schleudern.

4. Ol in einem flachen Schmortopf (24 cm ) oder einer Pfanne erhitzen. Speck und Fleisch
darin bei starker bis mittlerer Hitze 3 Minuten unter gelegentlichem Wenden anbraten, dabei
salzen. Pfifferlinge zufiigen, 2 Minuten bei starker Hitze mitbraten.

5. Schalotten und Knoblauch zugeben, kurz mitbraten. Mit Wein abloschen und fast vollstan-
dig einkochen lassen. Bohnen, Reis und Lorbeerblatt untermischen. Fleisch-Pilz-Mischung,
geschnittenes Bohnenkraut und Briithe zugeben, offen aufkochen und bei mittlerer Hitze nach
Packungsanweisung vom Reis garen, dabei gelegentlich umriihren.

6. Restliche Bohnenkrautblédtter von den Stielen abzupfen. Reisfleisch mit Salz und Tabasco
abschmecken und mit Bohnenkraut bestreut servieren.



Zubereitungszeit: 45 Minuten

Quelle: E&T 07/18/56

Rinderfilet

Fiir 4 Portionen:

1Tl Ol

8 Rinderfiletsteaks (a ca. 11/2cm Dicke)
1 Zweig Rosmarin

125ml Hiihnerbrihe

1 Knoblauchzehe (in Scheiben)

2 Scheiben Ingwer

1 Streifen unbehandelte Orangenschale
1 El Crema di Balsamico

30 g kalte Butter

mildes Chilisalz

1. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel darin verstrei-
chen. Die Steaks in der Pfanne 1 bis 2 Minuten anbraten, bis Fleischsaftperlen austreten. Dann
wenden und weiterbraten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Die Steaks aus der Pfanne
nehmen. (8 Steaks am besten in zwei Durchgéngen anbraten.) Danach auf vorgewdrmtem
Teller beiseitestellen.

2. Den Rosmarin waschen und trocken tupfen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Brithe ablo-
schen, Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und Orangenschale hinzufiigen und alles auf ein Drittel
einkocheln lassen. Die Pfanne etwas vom Herd ziehen, die Sauce mit Crema di Balsamico ver-
feinern und die kalte Butter in Flockchen nach und nach mit einem Schneebesen unterriihren.
Zuletzt die Sauce mit Chilisalz wiirzen.

3. Zum Servieren die Filetsteaks in der Sauce wenden bzw. erwarmen. Die Sauce auf vorge-
warmte Teller verteilen und die Steaks darauflegen. Gemiise daneben verteilen und alles nach
Belieben mit 1 Zweig Rosmarin oder Thymian garnieren.

Quelle: Alfons Schuhbeck

Rindermedaillons mit Tomaten, Basilikum und Parmesan

Fiir 8 Portionen:

8 Rinderfiletscheiben (aus der Mitte geschnitten, je ca. 200g)
2 El Olivenol

Pfeffer aus der Mdihle

100 g Pinienkerne

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

5 Topfe Basilikum

80g Parmesan (im Stiick)

200 g getrocknete Tomaten in Ol
40 g Butterschmalz

1/81 Rotwein

40 g Butter



1. Jede Filetscheibe mit einem Fleischfaden rundbinden. Die Filetscheiben von beiden Seiten
mit Olivendl einreiben und pfeffern.

2. Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne goldbraun rosten, dann grob zerkleinern. Zwie-
beln pellen und fein hacken, Knoblauch pellen und durchpressen.

3. Die Basilikumblatter von 4 Tépfen abzupfen und in grobe Streifen schneiden. Den Parmesan
grob raffeln. Die Tomaten abtropfen lassen — dabei das Ol auffangen — und fein hacken.

4. Das Tomatenol mafig heifl werden lassen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten, die
Tomaten dazugeben und anschmoren. Pinienkerne und die Basilikumstreifen daruntermischen,
mit Pfeffer wiirzen.

5. Das Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, die Medaillons von beiden Seiten jeweils
4-5 Minuten sanft braten. Die Medaillons auf ein Backblech oder eine grofie ofenfeste Form
setzen.

6. Den Bratfond von den Medaillons mit 4 El Rotwein loskochen und unter die Tomatenmi-
schung riithren. Die Mischung auf die Medaillons haufen, mit dem Parmesan bestreuen und
mit Butterflockchen belegen.

7. Den restlichen Rotwein zu den Medaillons aufs Backblech gielen. Medaillons auf der zweiten
Einschubleiste von unten in den Ofen schieben und 5-7 Minuten tbergrillen. Kurz vor dem
Servieren den Fleischfaden abnehmen und mit den restlichen Basilikumblattern garnieren.
Dazu pafit am besten Baguette.

Rinderrouladen-Curry

Fiir 6 Portionen:

100 g Méhren

125 g Frihlingszwiebeln

50 g Cashewkerne

7 El Olivendl

40 g Kokosraspel

60 g frische Ingwerwurzel

5 El griine Currypaste (Asienldden)
4 Knoblauchzehen

6 Rinderrouladenscheiben (a 150g)
Salz

schwarzer Pfeffer

150 g Zwiebeln

1 El Kreuzkimmel (ganz)

2 Zimtstangen

8 Korianderkapseln

350 g passierte Tomaten

300 g Kirschtomaten

1 Dose Kichererbsen (4009 EW)

3 El Speisestdrke

50¢g Rosinen

10-12 Zitronenbldtter (frisch oder getrocknet, in Asienldden)

1. Mo6hren schalen und sehr fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Cashewkerne grob hacken und in 3 El Olivenol goldbraun rosten. Méhren, Frithlingszwie-



beln und Kokosraspel dazugeben und kurz mitrosten. Ingwer schéilen und fein reiben. Die
Halfte zum Kokosgemisch geben. 2 El Currypaste und 2 durchgeprefite Knoblauchzehen un-
termischen.

2. Die Rouladenscheiben mit einem Gefrierbeutel bedecken und mit einem Plattierer auf 1/2 cm
Dicke flach klopfen. Salzen, pfeffern und die Kokosfiillung glatt daraufstreichen, dabei einen
Rand frei lassen. Zuerst die Seiten tiber die Fiillung klappen, dann die Scheiben zu festen
Rouladen aufrollen. Rouladen mit Kiichengarn wie einen Rollbraten zusammenbinden.

3. Die Zwiebeln pellen und grob wiirfeln. Die Rouladen rundum salzen, pfeffern und im restli-
chen Olivenol gleichmafig anbraten. Aus dem Topf nehmen, die Zwiebeln darin leicht anbrau-
nen. Restliche Currypaste, Kreuzkiimmel, Zimt und Korianderkapseln schnell unterrithren. Mit
den passierten Tomaten und 750 ml Wasser auffiillen. Die Rouladen hineinlegen und zugedeckt
bei milder Hitze 21/2 Stunden schmoren.

4. Die Tomaten putzen und halbieren. Die Kichererbsen auf einem Sieb kalt abbrausen und
abtropfen lassen. Rouladen nach Ende der Garzeit aus der Sauce nehmen. Die Sauce durch
ein feines Sieb in einen zweiten Topf giefen. Die Starke mit 3 El kaltem Wasser verriihren
und mit dem restlichen Ingwer in die kochende Sauce rithren. Rouladen wieder hineinlegen.
Kichererbsen, Rosinen und 4 Zitronenblatter dazugeben und noch 10 Minuten leise kochen.
Tomaten nach 7 Minuten dazugeben. Die Rouladensauce eventuell nachwiirzen und mit den
restlichen Zitronenblattern garnieren.

Anmerkung. Mit der angegebenen Menge Currypaste wird das Gericht ziemlich scharf.

Quelle: E&T 11/96

Rinderrouladen mit Pilzfiillung

Fiir 4—8 Portionen:
Rouladen:

200 g Krauterseitlinge
100 g Schalotten

10 g Butter

Salz

Pfeffer

6 Stiele glatte Petersilie
1 Méhre (80-100g)

8 Rouladenscheiben (d ca. 160g)
8 Tl mittelscharfer Senf
16 Scheiben Speck
Sauce:

300 g Zwiebeln

100 g Méhren

200 g Staudensellerie
9El Ol

Salz

Pfeffer

1 Tl Tomatenmark
300ml Rotwein

300 ml Rinderfond



§ Stiele Thymian

2 Lorbeerbldtter

1-2 Tl Speisestirke
Aufierdem:
Rouladennadeln, Alufolie

1. Fiir die Fillung die Pilze fein schneiden. Die Schalotten fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
zerlassen, die Pilze darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schalotten zugeben und weitere 2 Minuten braten. Petersilienblétter abzupfen, fein schneiden
und unterheben. Die Pilzfillung garen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Fullung beiseite
abkiihlen lassen. Mohre putzen, schalen und in 3—4 cm lange diinne Stifte schneiden.

2. Die Fleischscheiben eventuell etwas plattieren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
jeweils 1 T1 Senf bestreichen und mit je 2 Speckscheiben belegen. 1-2 El der Pilzmasse mittig
auf das untere Drittel streichen. Jeweils 2 Mohrenstifte quer darauflegen. Die Fleischscheiben
zu Rouladen rollen und mit Rouladennadeln zusammenstecken.

3. Fir die Sauce die Zwiebeln fein wirfeln. Die Mohren putzen, schélen und fein wiirfeln.
Sellerie entfideln und ebenfalls fein wiirfeln. 4 E1 Ol in einem Bréter erhitzen, die Rouladen
darin bei mittlerer bis starker Hitze 2-3 Minuten rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und herausnehmen. Das restliche Ol in den Briter geben, die Zwiebeln darin bei
mittlerer bis starker Hitze 3—4 Minuten braten. Moéhren und Sellerie zugeben und weitere 4-5
Minuten braten. Tomatenmark unter Rithren 30 Sekunden résten. Mit Rotwein abléschen und
stark einkochen lassen. Die Rouladen zugeben, mit Fond und 300 ml kaltem Wasser auffiillen
und zugedeckt bei milder Hitze 1:30-2 Stunden kochen lassen. Dabei die Triibstoffe von der
Oberflache schopfen. 20 Minuten vor dem Ende der Garzeit Thymian und Lorbeerblatter
zugeben.

4. Die Rouladen aus der Sauce nehmen, in Alufolie wickeln und im Ofen bei 80 Grad (Gas 1,
Umluft nicht empfehlenswert) warm halten. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen zweiten
Topf gieBen und gut durchdriicken. Sauce auf 400ml einkochen, danach mit der in wenig
kaltem Wasser angeriihrten Starke binden.

5. Rouladen aus dem Ofen nehmen, Folie und Nadeln entfernen. Die Rouladen mit etwas Sauce
auf vorgewédrmte Teller geben und sofort servieren. Dazu passen Petersilien- oder Stampfkar-
toffeln.

Zubereitungszeit: 45 Minuten plus Garzeit 1:30-2 Stunden
Quelle: EET 10/12/18

Rindfleisch in Austernsauce

250 g Rindfleisch

1/2 Tl Zucker

[ El Sojasauce

3 Tl Speisestirke

1 El Wasser

3 El Austernsauce

1/2 Tasse Hiihnerbriihe
1 El Sherry

2 El Sojasauce

2Bl Ol



2 Scheiben Ingwer
2 Friihlingszwiebeln
2 rote Paprikaschoten

Fleisch schneiden und mit Zucker, 1T1 Speisestéarke und Sojasauce vermengen. Restliche Spei-
sestirke mit Wasser vermischen. Austernsauce, Brithe, Sherry und Sojasauce mischen. Ingwer
in Ol braunen, entfernen und Fleisch 11/2 Minuten pfannenriihren. Zwiebeln und Paprika
zugeben. Saucenmixture einrithren, andicken.

Roastbeef mit Gemiise-Vinaigrette und Spiegelei

Fiir 4 Portionen:
1509 Méhren

3 Schalotten (60g)
25 g Pinienkerne

5 El Rapskernol

Salz

7 El stilles Mineralwasser
2 Tl korniger Senf
3—4 El Weiffweinessig
Pfeffer

200 g Kirschtomaten
25 g kleine Kapern

1 Bund Kerbel

1/2 Bund Schnittlauch
4 Eier (KI. M)

1. Mohren putzen, schialen und in 3mm kleine Wiirfel schneiden. Schalotten halbieren und
quer in feine Halbringe schneiden.

2. Pinienkerne in einer grofien beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten, auf einen
Teller geben und abkiihlen lassen. 2 El Ol in der Pfanne erhitzen, Schalotten und Mohren
darin kurz andiinsten, salzen und 4 El Mineralwasser zugeben. Zugedeckt bei milder Hitze 4-5
Minuten diinsten.

3. Inzwischen Senf, Essig, restliches Mineralwasser, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren. 2 El Ol untermischen. Méhrenmischung unterheben. Tomaten waschen, vierteln und mit
Kapern und Pinienkernen unterheben. 10 Minuten durchziehen lassen.

4. Kerbelblattchen mit den zarten Stielen nicht zu fein schneiden. Schnittlauch in feine Roll-
chen schneiden. Kerbel und Schnittlauch unter die Gemise-Vinaigrette heben.

5. Restliches Ol in der Pfanne erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten. Roastbeef-
Aufschnitt mit Gemiise-Vinaigrette und Spiegeleiern anrichten. Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Quelle: EGST 04/19/7/

Rouladen in Steinpilzsauce

Fiir 2 Portionen:
10 g getrocknete Steinpilze



2 Zwiebeln (ca. 60 g)

1 Gewnirzgurke

1 Méhre

2 dinne Rinderrouladen (a 120g)
Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)
2Tl Senf

2Tl Ol

250 g Champignons

200 g Kartoffeln

1 El Schlagsahne

10g Mehl

1 El Petersilie (gehackt)

1. Die Steinpilze in 1/81 heiflem Wasser einweichen. Zwiebeln pellen und in diinne Ringe, Gurke
und Mohre mit einem Sparschéler ldngs in diinne Scheiben schneiden.

2. Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und mit Zwiebelringen, Gurken-
und Moéhrenscheiben belegen. Rouladen aufrollen und zusammenstecken.

3. Rouladen im heiflen Ol rundherum braun anbraten. Eingeweichte Steinpilze mit der Fliis-
sigkeit dazugeben und zugedeckt 1 Stunde bei mittlerer Hitze garen.

4. Champignons putzen, in Scheiben schneiden und nach 45 Minuten zu den Rouladen geben.
Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen.

5. Die Sahne mit 6 El kaltem Wasser verrithren, in das Mehl rithren und die Sauce damit
binden. Nochmals 5-10 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

6. Die Kartoffeln durch die Presse driicken und mit der Petersilie bestreuen. Rouladen in
Scheiben schneiden und mit der Sauce, den Pilzen und den Schneekartoffeln auf vorgewarmten
Tellern anrichten.

Anmerkung. Diétrezept, 335 kcal pro Portion

Quelle: EET 1/92

Scaloppine mit Kirschtomaten

Fiir 4 Portionen:

500 g Kalbsfilet (a. d. Mitte)

Ol zum Flachdriicken der Filets
40g Schalotten

200 g Pfifferlinge

300 g Kirschtomaten

70 g Rauke

40 g durchwachsener Speck (in Scheiben)
Salz

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)

20 g Butter

2 El Olivenol

100 ml trockener Weiffwein
500ml Kalbsfond (a. d. Glas)
40 g eiskalte Butter



1. Das Kalbsfilet in 12 gleich dicke Scheiben schneiden, danach zwischen zwei mit Ol bepin-
selten Gefrierbeuteln leicht flach driicken. Die Schalotten fein wiirfeln. Die Pfifferlinge putzen,
grofle eventuell durchschneiden. Die Kirschtomaten anritzen, 15 Sekunden blanchieren, ab-
schrecken und hauten. Die Rauke putzen, die Stiele entfernen, die Blatter hacken. Den Speck
in ganz feine Wiirfel schneiden, knusprig ausbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
2. Die Kalbsschnitzel salzen und pfeffern. Butter und Olivendl in einer groflen Pfanne stark
erhitzen. Die Schnitzel von beiden Seiten 2 Minuten anbraten, herausnehmen, im Backofen
warm halten. Dann die Schalotten und die Pfifferlinge im Bratfett andiinsten. Mit Weilwein
abloschen und cremig einkochen. Den Fond dazugieflen, auf die Hélfte reduzieren. Die eiskalte
Butter in grobe Stiicke schneiden und in die kochende Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuletzt die Rauke und die Tomaten unterheben und in der Sauce erwérmen.

3. Je 3 Schnitzel auf einem Portionsteller anrichten und mit der Sauce, den Pfifferlingen und
den Tomaten tibergiefen, mit den knusprigen Speckwiirfeln bestreuen und sofort servieren.
Dazu pafit Baguette.

Tip: Geben Sie die gehduteten kleinen Tomaten erst im letzten Moment an das Gericht. Wenn
sie zerfallen, verliert es einen groflen Teil seiner Raffinesse.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten.
Quelle: EET 8/97/26

Scharfe Versuchung im Mantelchen

Fiir 4 Portionen:
50 g Mozzarella

1 Kopf Wirsing

1 TL Brihe

500 g Hackfleisch, gemischt
3 Eier

150 g Paniermehl

1 Zwiebel

4 Peperoni

1/2 Bund Schnittlauch
2EL Honig
Wabensenf

Salz

Cayennepfeffer

Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Die groflen Blétter vom Wirsing abzupfen, waschen, in der Brithe kurz blanchieren.

Die Zwiebel fein hacken. Mozzarella und Peperoni fein wiirfeln.

Das Gehackte mit den Eiern, dem Paniermehl und der fein gehackten Zwiebel vermengen. Pe-
peroni und Mozzarella hinzu geben. Danach die Masse mit Schnittlauch, Salz, Cayennepfeffer,
Honig und Wabensenf wiirzen.

Jeweils circa 50 Gramm der Masse in die groflen Kohlblatter geben und zufalten. Diese in
einen gefetteten Brater legen und bei 250 Grad im Backofen 15 Minuten garen.

Tipp: Ein Butterflockchen auf dem Kohlblatt lasst es nicht austrocknen.

Quelle: Horst Lichter



Schichtgulasch aus dem Ofen

Fiir 6-8 Portionen:

40 g Gdnseschmalz

1,5 kg Rindernacken

2 Tl Koriandersaat

1 Tl schwarze Pfefferkorner

Salz

4 Knoblauchzehen

10 Stiele Thymian (8g)

4 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 El edelstifies Paprikapulver (20g)

1 El rosenscharfes Paprikapulver (10g)
2 grine Paprikaschoten

2 rote Paprikaschoten

3 Gemiisezwiebeln (ca. 1kg)

800 g Kartoffeln

1. Einen groflen Briter (Inhalt 61) mit dem Schmalz ausstreichen. Fleisch grofiziigig von Fett
und Sehnen befreien und in 4 cm grofe Stiicke (a ca. 40 g) schneiden. Koriander, Pfeffer und 4 T1
Salz in einem Morser fein zerstoflen. Knoblauch fein hacken. Thymianbldttchen abzupfen und
grob hacken. Knoblauch, Thymian, 3 Tl Zitronenschale und beide Paprikapulver untermischen.
2. Backofen auf 250 Grad vorheizen (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert). Paprika putzen,
vierteln und entkernen. Viertel der Lange nach halbieren und in 3 cm grofle Stiicke schneiden.
Zwiebeln vierteln und quer in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen und in 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden.

3. Jeweils die Hélfte von Fleisch, Paprika, Zwiebeln und Kartoffeln in den Bréter schichten.
Dazwischen mit der Wiirzmischung bestreuen. Vorgang wiederholen. 250 ml kochend heifles
Wasser angieflen und den Bréater schlieflen. Schichtgulasch auf dem Rost auf der untersten
Schiene 1:30 Stunden garen.

4. Schichtgulasch vorsichtig mischen und weitere 30 Minuten zugedeckt schmoren. Backofen
ausschalten und das Gulasch weitere 30 Minuten im Ofen ruhen lassen. Die Hitze von Ofen und
Bréter reicht aus, um das Gulasch zu Ende zu garen. Restliche Zitronenschale untermischen
und servieren.

Zubereitungszeit: 1:15 Stunden plus Garzeit 2:30 Stunden
Quelle: E&T 11/12/35

Schmortopf ,,Mont Ventoux*

Je 250 g mageres Rind-, Hammel- und Schweinefleisch

150 g gerducherter durchwachsener Speck

1 grofe Zwiebel

5 Zehen Knoblauch

Je eine Handvoll olives cassées und schwarze Oliven, in Ol und Rosmarin eingelegt
1 gehdaufter El griiner Pfeffer

1dl Cognac

1/;1 Sahne



1/21 Rotwein

frische Thymianbliiten oder getrockneter Thymian
Ol

Salz

1/2 Tasse ungeschwefelte Korinthen

Fleisch von Fett und Héuten befreien, wiirfeln und in heiem Ol anbraten, bis es von allen
Seiten braun ist. Unter stdndigem Riithren den gewtirfelten Speck und die gewiirfelte Zwiebel
hinzugeben und anbraten, bis sie glasig sind. Olivenfleisch und Knoblauchzehen, Thymian und
Korinthen zum Fleisch schiitten, alles mit Rotwein abloschen. Den Schmortopf zudecken und
fiir 40 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben. Danach wird das Fleisch
aus dem Topf genommen, die Sauce kocht ein, wird dann mit dem griinen Pfeffer und Salz
gewlirzt, mit der Sahne verrithrt und mit Cognac abgeschmeckt. Das Fleisch wieder in den
Topf fiillen und noch 20-25 Minuten ziehen lassen.

Schweinefilet mit Blumenkohlpiiree und Kiimmelmdohren

Fiir 4—6 Portionen:
Spinatsalat:

60 g kleine zarte Spinatbldtter

1 Tl mittelscharfer Senf

3 El Weiffweinessig

4 El Rapsal

Salz, Pfeffer, Zucker

Gemiise und Schweinefilet:
1 Blumenkohl (geputzt 550 g)
400 g schlanke Mohren

1/2 Tl Kummelsaat

Salz

1 El Zucker

100ml Weifswein

70 g weiche Butter

Muskatnuss

2 Stiele glatte Petersilie

12 Schweinefiletmedaillons (kichenfertig, a 50g)
Pfeffer

3El Ol

1. Fiir den Spinatsalat den Spinat putzen, waschen, trocken schleudern, mit einem feuchten
Kiichentuch bedecken und kalt stellen. Fiir die Vinaigrette Senf, Essig, 4 E1 Wasser und das
Rapsol verrithren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

2. Fir das Blumenkohlpiiree die Roschen vom Strunk schneiden. Den Strunk in 1-2 cm grofe
Stiicke schneiden. Fiir die Kiimmelmohren die Méhren schilen und schrég halbieren. Kiimmel
im Morser grob zermahlen. Blumenkohlréschen und -Strunk in kochendem Salzwasser 10-15
Minuten garen.

3. Fiir die Kiimmelmohren den Zucker in einem grofien flachen Topf karamellisieren lassen,
mit Weillwein abloschen. Kiimmel, 20 g Butter und Mohren dazugeben. Bei mittlerer Hitze in
15-20 Minuten gar diinsten.



4. Blumenkohl in ein Sieb geben, gut abtropfen lassen und mit der restlichen Butter mit
dem Schneidstab sehr fein piirieren. Mit Salz und fein geriebener Muskatnuss abschmecken.
Petersilienblétter abzupfen, fein schneiden und unter das Piiree rithren.

5. Schweinefiletmedaillons salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons
darin bei mittlerer Hitze rundherum 6-8 Minuten braten.

6. Spinat mit dem Dressing vorsichtig mischen. Schweinemedaillons mit Blumenkohlpiiree,
Kiimmelmohren und Spinat anrichten

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Garzeit 30—40 Minuten
Quelle: E&T 04/11/15

Schweinefilet in Kartoffel-Rosmarin-Kruste

Fiir 6 Portionen:

3 Schweinefilets (a 400 g)

1 mittelgrofier frischer Zweig Rosmarin (ca. 2 El Nadeln)
weifier Pfeffer aus der Miihle

6 El Sojasauce

30 g weiche Butter

750 g Kartoffeln (mehlig)

30 g Mehl

Salz

2 Eiweifs

1. Die diinnen Enden der Filets umklappen und fest andriicken, damit das Fleisch gleichméaBig
dick ist. Rosmarinnadeln von den Stielen streifen und grob hacken.

2. Das Fleisch pfeffern, in eine flache Schiissel legen und mit Sojasauce betréaufeln. Zugedeckt
etwa 2 Stunden marinieren, zwischendurch einmal wenden.

3. Ein Backblech mit zwei Schichten Alufolie belegen, Folie mit weicher Butter bestreichen.
4. Die Kartoffeln waschen und schélen, grob raffeln und mit Wasser bedeckt 5 Minuten stehen
lassen.

5. Das Mehl mit etwas Salz mischen. Die Schweinefilets trockentupfen und darin wenden,
tiberschiissiges Mehl abklopfen. Den Backofen auf 250 Grad (Gas 5-6, Umluft nicht empfeh-
lenswert) vorheizen.

6. Die geraffelten Kartoffeln aus dem Wasser nehmen, gut ausdriicken und mit den beiden
Eiweif, Salz und Rosmarin vermengen.

7. Die Schweinefilets auf die gefettete Folie legen, die Kartoffelmasse gleichméfig darauf ver-
teilen und gut andriicken. Im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten garen.

8. Die Filets mit einem scharfen Wellenschliffmesser aufschneiden und auf vorgewarmten Tel-
lern mit Mangold und Apfel-Pfeffer-Sauce anrichten.

Schweinefilet mit Meerrettich-Kruste

Fiir 2 Portionen:
55 g weiche Butter

1 FEigelb

60 g frischer Meerrettich
30 g Semmelbrosel



Salz, Pfeffer

4 Schweinemedaillons (a 80g)
4 Tl Sahne-Meerrettich (Glas)
30 g Schalotten

100ml Kalbsfond

100ml Schlagsahne

1/2 Tl Speisestirke

1. 25 g Butter und Eigelb 2 Minuten mit dem elektr. Handriihrer schaumig schlagen. Meerret-
tich schalen, fein raspeln. 30 g Meerrettich, Brosel und Eigelb-Butter mischen, salzen, pfeffern.
Meerrettich-Butter in Folie wickeln, kalt stellen.

2. Medaillons salzen, pfeffern. 10 g Butter in der Pfanne schmelzen, Medaillons bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten je 1 Minute braten, heraus-nehmen, mit Sahne-Meerrettich bestrei-
chen.

3. Schalotten fein wiirfeln. Restliche Butter in derselben Pfanne zerlassen, Schalotten darin
farblos diinsten. Mit Fond und Sahne auffiillen, 2-3 Minuten einkochen, salzen, pfeffern. Sauce
mit angeriihrter Speisestérke binden.

4. Meerrettich-Butter in 4 Scheiben schneiden, auf die Medaillons setzen und andriicken, auf
dem Backblech im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Gas 5, Umluft 230 Grad) auf der 2.
Schiene von unten 7 Minuten goldbraun braten. Restlichen Meerrettich kurz vorm Servieren
mit der Sauce mischen, zum Fleisch reichen. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Zubereitungszeit: 25 Minuten (plus Kiihlzeit)
Quelle: EET 1/04/9

Schweinefilet mit Nektarinen und Rosmarin-Kartoffelstampf

Fiir 4 Portionen:
600 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

1 Zweig Rosmarin

2 Schalotten (60g)

1 Schweinefilet (ca. 500 g)
Pfeffer

4 El Olivendl

100ml Weiffwein

100ml Gemaisebriihe
200ml Schlagsahne

100 ml Milch

1 El Butter (weich)

2 El Schmand

Muskat (frisch gerieben)
2 Nektarinen

4 Stiele glatte Petersilie

1. Fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln schéilen und in reichlich kochendem Salzwasser ca. 25
Minuten garen.



2. Inzwischen Rosmarinnadeln vom Zweig abzupfen und fein schneiden. Schalotten in feine
Wiirfel schneiden. Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Schweinefilet darin bei mittlerer bis starker Hitze ca. 8 Minuten rundum braten.
Schweinefilet aus der Pfanne nehmen und abgedeckt im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad
(Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene 10 Minuten ruhen lassen.

3. Schalotten in die Pfanne geben, ca. 1 Minute darin diinsten. Mit Wein abléschen, mit Brithe
und Sahne auffiillen und ca. 6 Minuten dicklich einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4. Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Milch und Butter zugeben und grob
stampfen. Rosmarin und Schmand unterheben und mit Muskat und Salz abschmecken. Kar-
toffelstampf abgedeckt warm stellen.

5. Nektarinen waschen, putzen, halbieren, entsteinen und in feine Spalten schneiden. Restliches
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Nektarinen darin ca. 2 Minuten scharf anbraten.

6. Schweinefilet in Scheiben schneiden und mit Rosmarin-Kartoffelstampf und Nektarinen
anrichten. Mit abgezupften Petersilienblattern bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: EET 08/21/69

Schweinemedaillons zu Bohnensalat

Fiir 4 Portionen:

12 Schweinemedaillons a 50 g
Salz

Pfeffer

4 El Ol

4 El Weiffwein

75 ml klare Briihe

1 Dose (220ml) Gemiisemais
2 Dosen (a 425ml) Kidney-Bohnen
6 Stiele Petersilie

2 rote Zwiebeln

12 Kirschtomaten

1009 Gouda

2 Bund (a 60g) Rauke

1 El heller Balsamico-FEssig
Zucker

1. Schweinemedaillons salzen und pfeffern. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch in 2 Por-
tionen 3 Min. von jeder Seite braten. Dann aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln.

2. Bratensatz mit Weiflwein und Briihe 16sen, aufkochen und in einer Schiissel abkiihlen lassen.
3. Mais und Bohnen in je ein Sieb geben und abtropfen lassen. Bohnen mit kaltem Wasser
abspiilen. Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blattchen hacken. Zwiebeln schéilen und
in diinne Ringe schneiden.

4. Tomaten waschen und halbieren. Kéase in kleine Wiirfel schneiden. Rauke putzen. Alles in
eine Schiissel geben.

5. Bratensatz mit Essig, 2 E1OIl verrithren, salzen, pfeffern und etwas zuckern. Zum Salat
gieflen. Medaillons zum Salat geben, auf 4 Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: 35 Minuten



Schweinemedaillons mit Spargel

Fiir 1 Portion:

1 Zwiebel

200 g Spargel

1/2 Bund Dill

3 Schweinemedaillons
Salz, Pfeffer

60 g Butter (eiskalt)
1E1 Ol

150ml Kalbsfond

1 El Zitronensaft
20-30 g Biisumer Krabben

Zwiebel wiirfeln, Spargel schélen und in 1 cm lange Stiicke schneiden. Dill hacken. Medaillons
salzen und pfeffern. 20 g Butter und Ol in der Pfanne erhitzen, das Fleisch darin 2-3 Minu-
ten von beiden Seiten braten. Zugedeckt im Backofen warm halten. Zwiebel und Spargel im
Bratfett andiinsten, mit Fond und Zitronensaft abloschen. 7 Minuten offen einkochen lassen.
Restliche kalte Butter in Flockchen in die kochende Sauce einschwenken, Sauce dicklich einko-
chen. Dill dazugeben. Medaillons auf einem Teller anrichten. Sauce und Gemiise dartibergeben,
mit Krabben bestreut servieren.

Quelle: E&T 4/96/11

Schweinenackensteaks mit Cidre und weiBen Bohnen

Fiir 4 Portionen:

2 Schweinenacken-Steaks (a ca. 350 g)
Salz, Pfeffer

3 Zwiebeln (a 60g)

2 Apfel (z.B. Elstar)

1 Dose weifle Bohnen (250 g Abtropfgewicht)
1 El grober Senf

1 El mittelscharfer Senf

330ml Cidre

75 ml Gefliigelfond

2 Zweige Rosmarin

5 Stiele Salbei

6 El Olivenol

750 g Hokkaido-Kiirbis

1 El Butter (10g)

3 Stiele glatte Petersilie

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln in Spalten schneiden. Apfel waschen, ent-
kernen und in Spalten schneiden. Bohnen abtropfen lassen. Beide Senfsorten mit Cidre und
Gefliigelfond verriithren. Rosmarinnadeln abzupfen und grob hacken. Salbeiblétter abzupfen.

2. 3EI Ol in einem flachen Briter erhitzen, Steaks darin rundum scharf anbraten, herausneh-
men. 1 El Ol in den Briter geben. Zwiebeln und Apfel darin 1-2 Minuten andiinsten. Mit der



Cidre-Mischung abléschen und etwas einkochen lassen. Bohnen, Salbei und Steaks zugeben,
mit Rosmarin bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 15-20 Minuten garen.

3. Inzwischen Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Rest-
liches Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Kiirbiswiirfel darin 10-12 Minuten braten. Dabei
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden. Butter und die Halfte der Petersilie kurz
vor Ende der Garzeit zum Kiirbisgemiise geben.

5. Steaks in Scheiben schneiden, mit Bohnen, Cidre-Sauce und Kiirbisgemiise anrichten, mit
restlicher Petersilie bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Quelle: EET 11/19/72

Spatzle-Sauerkraut-Pfanne

Fiir 4—6 Portionen:
Spatzleteig:

400g Mehl (gesiebt)

5 Eier (KI. M)

1 Msp. Kurkuma

750 ml Mineralwasser (mit Kohlensdure)
Salz

Muskat

Sauerkraut:

700 g Zwiebeln

180 g Kasselerriicken

60 g durchwachsener Speck

1 Dose Sauerkraut (5209 EW)
50 g Butter

1 El Zucker

400 ml Gemiisefond

2 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

1 Nelke

Salz, Pfeffer

1. Fir den Teig das Mehl mit Eiern, Kurkuma und Mineralwasser in einer Schiissel mit einem
Holzloftel so lange kraftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Teig mit Salz und Muskat wiirzen,
30 Minuten ausquellen lassen.

2. Fir das Sauerkraut Zwiebeln, Kasseler und Speck in feine Streifen schneiden. Sauerkraut in
einem Sieb abtropfen lassen. 30 g Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln, Kasseler, Speck
und Zucker darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig diinsten. Sauerkraut zugeben, mit Fond
auffiillen und 20 Minuten offen garen. Lorbeer, Wacholder und Nelke zugeben und weitere 10
Minuten bei milder Hitze garen, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Inzwischen reichlich Salzwasser in einem groflien Topf zum Kochen bringen. Den Teig porti-
onsweise durch die Spétzlepresse ins Wasser driicken und 2-3 Minuten kochen lassen. Spatzle
mit einer Schaumkelle herausheben, sofort abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen.



4. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Spatzle zugeben und bei starker Hitze 2-3
Minuten braten, dabei leicht mit Salz und Muskat wiirzen. Sauerkraut untermischen, erwérmen
und sofort servieren. Dazu passt Senf.

Zubereitungszeit: 1:15 Stunden

Spezzatino con zucchine

Fiir 6 Portionen:

750 g Kalbfleisch zum Schmoren (Schulter oder Brustspitze)
2 Stangen Staudensellerie

1 Méhre

500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
300 g reife Tomaten

300 g kleine Zucchini

1 T frischer Rosmarin

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

5 El Olivendl

125ml trockener Weiffwein

etwa 125ml heifle Briihe

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1. Kalbfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Selleriestangen, 1 Mohre, 1 Zwiebel und 2 Knob-
lauchzehen fein hacken. Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfelchen schneiden.

2. In einem breiten Topf 5 El Ol erhitzen. Fleischwiirfel portionsweise ins heifie Ol geben, unter
Rithren kraftig anbraten. Gemiise untermischen und kurz mitbraten. 125 ml Wein und 125 ml
Briihe angieflen, 1 T1 Rosmarin einstreuen, Kartoffeln in den Topf geben. Zugedeckt schmoren.
3. Tomaten tberbrithen, enthduten, entkernen, grob zerteilen und hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer kréftig wiirzen, etwa 20 Min. garen, bis die Kartoffeln fast weich sind.

4. Zucchini waschen, in 1/2 cm breite Scheiben schneiden. Zum Ragout geben und alles in 10
Min. fertiggaren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Steirische Hochzeitsschnitzel

Fiir 6 Portionen:

6 Schweineschnitzel (a 150 g)
Salz

weifier Pfeffer

50 ¢g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Bund glatte Petersilie

6 Salbeiblatter

1 kleiner Zweig Rosmarin

1 Weizenbrotchen

80 g Butter

200 g Magerquark (gut abgetropft oder ausgedriickt)



1 Ei (KI. M)

1 Tl diinn abgeriebene Zitronenschale

6 Scheiben gekochter Schinken (d 40 g)
80¢g Mehl

50 g Butterschmalz

300 ml Rinderfond

1. Die Schnitzel auf einem Arbeitsbrett sehr diinn klopfen. Salzen und pfeffern. Zwiebel und
Knoblauch pellen und fein hacken. Petersilie, Salbei und Rosmarin ebenfalls getrennt fein
hacken. Brotchen in diinne Scheiben schneiden und fein wiirfeln. 40 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Die Hélfte der Petersilie, den Knoblauch, Zwiebel, Salbei und Rosmarin in der Butter
andiinsten. Die restliche Petersilie abgedeckt kiihl stellen.

2. Den Quark mit dem Ei, den Brotchenwiirfeln, der Zitronenschale und den angediinsteten
Kréutern in einer Schiissel gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Scheibe
Schinken auf jedes flachgeklopfte Schnitzel legen. Die Quarkmasse in die Mitte der Schnitzel
setzen. Die Schnitzel tiber der Fillung zusammenklappen. Die aufeinanderliegenden Fleisch-
rander rund um die Fiillung zusammendriicken und mit einem Messerriicken festklopfen.

3. Die gefiillten Schnitzel in Mehl wenden. Das Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhit-
zen. Die Schnitzel ca. 7-8 Minuten pro Seite bei mittlerer Hitze braten. Die Schnitzel auf
einer Platte im Backofen bei 100 Grad warm halten. Die Roststoffe in der Pfanne mit dem
Rinderfond abléschen und loskochen. Die Fliissigkeit durch ein Sieb gieflen, auf die Hélfte
einkochen, entfetten. Die restliche Butter einriithren, die Sauce abschmecken. Die Schnitzel
nochmals in die Sauce legen und 3-4 Minuten ziehen lassen. Die Schnitzel auf einer Platte
anrichten, mit Sauce tibergiefen und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren. Dazu
passen Petersilienkartoffeln und ein griiner Salat.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten
Quelle: EET 9/98/30

Stuffed Peppers

Yield: 4 servings or up to 8 when served with other dishes.

8 fresh hot chili peppers (about 4 inches long and 1 to 11/2 inches wide)

1 tablespoon cornstarch

2 tablespoons peanut oil

Filling:

1/2 pound ground pork (about 1 cup)

1/y pound fresh shrimps, shelled, deveined, and finely chopped; or 15 1/2-inch-diameter dried
shrimps, soaked and finely chopped

1 tablespoon finely chopped pork fat or 1 strip blanched fatty bacon, finely chopped
1 small eqg

1 teaspoon finely minced scallion

1 teaspoon finely minced gingerroot

1 tablespoon cornstarch

1 tablespoon light soy sauce

1/; teaspoon salt (if dried shrimps are used, omit the salt)

1/} teaspoon sugar

Pinch of pepper and monosodium glutamate



1 tablespoon dry sherry
Sauce:

1/4 cup chicken broth

1/ tablespoon light soy sauce
1/ teaspoon sugar

1. Wash the peppers. Split each into halves and remove the seeds and pith. Sprinkle cornstarch
onto the insides of the peppers.

2. Combine the filling ingredients and stir them well in one direction. Divide the filling mixture
into 16 portions. Fill each pepper half with a portion. Smooth top with wet spatula. Set aside
on a large plate.

3. Combine the sauce ingredients in a cup and set aside.

4. Preheat a large skillet. Add the peanut oil and lay the filled peppers in upside down. Brown
them over moderate heat for 5 minutes. Carefully turn the peppers and cook the other sides
for 3 to 4 minutes. Stir the sauce ingredients and pour into the pan. Bring to a boil, cover,
and let cook for 2 minutes.

5. Carefully move the peppers meat side up to a serving plate. Serve hot.

Quelle: China, Canton

Szegediner Gulyas

Fiir 4 Portionen:

600 g Schweinefleisch (Schulter, ohne Schwarte)
60 g Fett

250 g Zwiebeln

1 El Rosenpaprika

Salz, Kimmel

1 zerdriickte Knoblauchzehe

500 g Sauerkraut

1/81 Sauerrahm

109 Mehl

Die in Streifen geschnittenen Zwiebeln in heiflem Fett goldgelb rosten, paprizieren, mit et-
was Wasser abloschen. Das wiirfelig geschnittene Fleisch sowie Salz, Kiimmel und Knoblauch
beigeben und diinsten. Sobald das Fleisch halb weich ist, das Sauerkraut beigeben und alles
weich dinsten (etwa 1/2 Stunde). Zum Schluss mit Sauerrahm und Mehl, beides gut verriihrt,
binden und noch 10 Minuten ziehen lassen. Beilage: Knodel.

Quelle: Sacher Kochbuch

Tomatensalat mit Kalbs-Saltimbocca

Fiir 4 Portionen:
800 g gemischte Tomaten
2 Knoblauchzehen

4 Stiele Thymian

10 El Olivendl

1 El Fenchelsaat



Meersalz

Pfeffer

40 g Pinienkerne

5 Stiele Basilikum

3 Stiele krause Petersilie

8 El schwarze Oliven (Taggiasca; ohne Stein, in Ol)
4 El alter Aceto balsamico

Salz

Zucker

30 g italienischer Hartkdise (z.B. Parmesan oder Grana Padano)
Saltimbocca:

8 Scheiben Kalbsricken (a 60-80g, ohne Fett und Sehnen)
Pfeffer

4 Scheiben Parma- oder Serrano-Schinken

20 Bldtter Salbei

Salz

4 El neutrales Ol

20 g Butter

Aufierdem:

Plattiereisen

8 Holzspiefle zum Verschlieffen

1. Tomaten putzen, waschen, waagerecht halbieren. Mit den Schnittseiten nach oben auf dem
Backblech verteilen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden, Thymian grob zerzupfen. Tomaten
mit 4 El Oliven6l betraufeln, mit Fenchelsaat, Meersalz und Pfeffer wiirzen, dann Knoblauch
und Thymian darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad
1-1:10 Stunden) auf der 2. Schiene von unten 1-1:20 Stunden halb trocknen.

2. Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Basilikum von den
Stielen abzupfen und grob zerzupfen. Petersilienblatter abzupfen und grob schneiden.

3. Fiir die Saltimbocca Kalbsriickenscheiben nacheinander in einen Gefrierbeutel geben und
mit einem Plattiereisen diinn klopfen. Fleischoberseite leicht mit Pfeffer wiirzen. Schinken-
scheiben halbieren. Kalbsscheiben mit je 1/2 Scheibe Schinken und 1 Salbeiblatt belegen,
Kalbsscheiben zusammenklappen und mit je 1 Holzspie verschliefen.

4. Tomaten aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Den entstandenen Tomatensud
vorsichtig vom Backblech in eine Schiissel gieflen, mit Aceto balsamico und restlichem Olivendl,
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. Tomaten mit Pinienkernen und Oliven auf einer
Platte anrichten. Vinaigrette auf dem Tomatensalat verteilen und mit Basilikum und Petersilie
bestreuen. Kase in grobe Spéne hobeln und dariiberstreuen.

5. Fleisch auf beiden Seiten mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne stark erhitzen, Fleisch darin
auf jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Butter und restlichen Salbei zugeben und 1 Minute wei-
terbraten. Saltimbocca mit der Salbeibutter betrdufeln und mit dem Tomatensalat servieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten plus 1:30 Stunden Garzeit
Quelle: EET 08/20/36

Uberbackene Lammbkoteletts

Fiir 4 Portionen:



100ml Ol

1Tl grob geschroteter schwarzer Pfeffer
3 geviertelte Knoblauchzehen

b Rosmarinzweige

3 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

12 Lammbkoteletts (a 50g, die langen Knochen vom Metzger freigeschabt)
Salz, Pfeffer (a. d. Mihle)

1 El Senf

150 g Ziegenfrischkdse

30 g Weifbrotbrisel

1 Tl gehackte Thymianbldttchen

1 Tl gehackte Rosmarinnadeln

60 g kalte Butter

1. Ol, Pfeffer, Knoblauch, Rosmarin-, Thymianzweige und Lorbeer verrithren. Koteletts damit
bestreichen, 34 Stunden marinieren (im Kiihlschrank, mit Klarsichtfolie zugedeckt).

2. Eine Grillpfanne erhitzen und etwas Krauterdl von den Koteletts darin erhitzen. Die Kote-
letts darin portionsweise von beiden Seiten jeweils 2 Minuten anbraten. Die Marinierkrauter
mitbraten. Die Koteletts beim Umdrehen salzen und pfeffern.

3. Die gebratenen Koteletts mit den Krautern in eine feuerfeste Form legen, diinn mit Senf
bestreichen und mit je 1 Scheibe Ziegenkése (1/2 cm dick) belegen. Die Weilbrotbrosel mit
Thymian und Rosmarin verrtihren, je 1Tl auf den Ziegenkése geben. Obendrauf je 1 Scheibe
kalte Butter legen.

4. Die Koteletts im vorgeheizten Backofen auf der 3. Einschubleiste von unten bei 250 Grad
5 Minuten tiberbacken (Gas 5, Umluft 5 Minuten).

Quelle: Lafer, E&T 4/98

Zigeunerschnitzel

Fiir 2 Portionen:

je 1 rote, gelbe und griine Paprikaschote
1 rote Spitzpaprika

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 El Butter

2 Lorbeerbldtter

1 Bl Tomatenmark

200 ml Weifswein

250ml Kalbsfond

Salz

Pfeffer

Zucker

2 Kalbsschnitzel (a 150 g)
40qg Mehl

2 El Butterschmalz

2-3 El Madeira



Auflerdem:
Kiichentuch
Klarsichtfolie oder Gefrierbeutel (61 Inhalt)

1. Rote, gelbe und griine Paprikaschoten putzen, vierteln, entkernen und mit der Hautsei-
te nach oben auf ein Backblech legen. Auf der 2. Schiene von oben unter dem vorgeheizten
Backofengrill 10-12 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Dann aus dem Ofen
nehmen und mit einem feuchten Tuch bedecken oder in einen Gefrierbeutel geben und aus-
dampfen lassen. Paprika hauten und in etwa 1cm diinne Streifen schneiden. Spitzpaprika
putzen und in ca. 1/2cm diinne Ringe schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Butter in einem flachen Topf erhit-
zen. Zwiebeln, Knoblauch und Lorbeer dann glasig diinsten. Spitzpaprika zugeben und kurz
mitdiinsten. Tomatenmark zugeben und unter Riihren anrosten. Mit Weilwein abléschen, den
Wein fast vollstandig einkochen lassen. Mit Kalbsfond auffiillen. Gegrillte Paprika zugeben
und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Sauce in 5-10 Minuten sidmig einkochen
lassen.

3. Inzwischen die Schnitzel zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie oder in einen Gefrierbeutel
legen, vorsichtig flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und das
iiberschiissige Mehl abklopfen. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Fleisch darin
portionsweise bei starker Hitze auf jeder Seite 1-2 Minuten braten.

4. Die Sauce nochmals mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Madeira wiirzen. Die Schnitzel
mit der Sauce servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 10/12/78

Ziircher Geschnetzeltes mit Kopfsalat

Fiir 2 Portionen:

Salat:

1/5 Kopfsalat

1/2 Bund Schnittlauch

100 g saure Sahne

80ml Schlagsahne

Salz

1Tl Zucker

2 Tl Zitronensaft

Rosti:

350 g Pellkartoffeln (gekocht; vom Vortag)
Salz, Pfeffer, Muskat

3El Ol

Geschnetzeltes:

2 kleine Schalotten

100g Champignons

300 g Kalbfleisch (schier, aus Ricken oder Keule)
1/5 Tl edelstfSes Paprikapulver

Pfeffer

1Tl Mehl



5El Ol

Salz

2 Tl Butter

50ml Weiffwein
200ml Schlagsahne

1. Salat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und grob zerzupfen. Schnittlauch in feine Roll-
chen schneiden. Saure Sahne mit Sahne, Salz, Zucker, Zitronensaft und Schnittlauch verriihren.
2. Kartoffeln pellen und grob raspeln. Kartoffeln leicht mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und zu 6 kleinen Rosti formen.

3. Schalotten in feine Streifen schneiden. Pilze putzen und in dicke Scheiben schneiden. Kalb-
fleisch in 1 cm dicke und 3 cm grofle Scheiben schneiden. Mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen
und in einer Arbeitsschale mit Mehl bestauben. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch
salzen, bei starker Hitze kraftig anbraten, herausnehmen und in ein Sieb geben. Fleischsaft
auffangen. Das restliche Ol und die Butter in der Pfanne erhitzen. Schalotten und Pilze darin
2-3 Minuten braten. Mit Wein abloschen, mit Sahne auffiillen und in 2-3 Minuten cremig
einkochen lassen. Das Fleisch mit dem Fleischsaft zugeben und bei kleiner Hitze 5 Minuten
gar ziehen lassen.

4. Fiir die Rosti das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Rosti in die Pfanne geben und 3 Minuten
von jeder Seite knusprig braten. Den Salat mit dem Dressing mischen. Das Geschnetzelte mit
dem Salat auf Tellern anrichten. Rosti dazu servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Garzeit 20 Minuten
Quelle: EET 10/12/2)
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