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Rinder-Carpaccio mit Pfifferlingen und Rucola

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

400 g pariertes Rinderfilet aus dem Mittelstiick

10 g Rucola, gewaschen und geputzt

60 g Pfifferlinge, geputzt und gebraten

6 EL Zitronensaft

6 EL Olivenol

Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer aus der Miihle nach Geschmack

Zubereitung Rinder-Carpaccio:

— Das Rinderfiletstiick fest in Frischhaltefolie einwickeln, so dass es rund wird, und fiir mindestens
2 bis 3 Stunden in das Gefrierfach legen, damit es fest wird. So ldsst es sich hauchdiinn
aufschneiden

Zubereitung Marinade:

— 6 EL Zitronensaft mit 6 EL Olivendl gut verrithren und mit Salz und Zucker abschmecken

Anrichten:

— Rucola gleichmiRig rund um den inneren Tellerrand verteilen und die diinn aufgeschnittenen
Rinderfiletscheiben etwas tiberlappend kreisférmig auf den Tellern auslegen

— Die Rinderfiletscheiben mit Hilfe eines Backpinsels mit der Marinade diinn besteichen und kurz
vor dem Anrichten leicht salzen



— Rucola mit der restlichen Marinade mit Hilfe eines Loffels betrdufeln und die Pfifferling auf dem
Carpaccio gleichmidRig verteilen
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Wasabi-Garnelen auf rotem Paprikaschaum und Mango

NS e inare

(Vorspeise fiir 4 Personen)

Zutaten Wasabi-Garnelen:

8 Riesengarnelen

Wasabi (nach Geschmack)

100 g Mayonnaise

Kondensmilch

Kartoffelstdrke

% Mango, geschilt und in Blattchen geschnitten fiir die Garnitur

Zubereitung:

— Aus der Mayonnaise, Wasabi und der Kondensmilch eine geschmeidige Creme herstellen
— Die Garnelen pulen und den Darm entfernen, salzen und in der Kartoffelstirke wilzen

— Die Garnelen in reichlich Bratfett ausbacken, mit einer Gabel durch die Wasabi-Mayonnaise
ziehen und anrichten

Zutaten roter Paprikaschaum:

1 grofe rote Paprikaschote, entkernt und in feine Streifen geschnitten
Olivendl

1 EL Paprikapulver

0,2 | Gemiisefond

etwas Sahne und Créme Fraiche zum Abschmecken

Salz und Zucker

Zubereitung:

— Die Paprikastreifen in Olivendl farblos angehen lassen

— Mit dem Gemiisefond auffiillen und gut verkochen

— Im Mixer fein piirieren und anschlieRend durch einen Sieb seihen

—  Abschmecken mit Salz, Zucker und nach Geschmack mit Sahne und Créme Fraiche
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Kurz gebratene Kalbsroulade auf Schalottenjus
mit badischem Kartoffel-Gurken- und Karotten-Estragon-Salat

(fiir 4 Personen)

Zutaten Kalbsroulade:

8 Scheiben Kalbsriicken, plattiert, je Scheibe ca. 100 g

15 g Estragon, gehackt

v Salatgurke, geschilt, entkernt und in kleine Wiirfel geschnitten
4 Speckscheiben, in feine Streifen geschnitten

1 Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten

Dijon-Senf

Weilwein

Estragonessig

Zubereitung Fiillung:

— Zwiebelwiirfel, gewiirfelte Salatgurke und feine Speckstreifen farblos in Butter angehen lassen
— Mit Estragonessig und Weiwein abléschen und gut einreduzieren
— Gehackte Estragonblitter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Dijon-Senf abschmecken

Zubereitung Kalbsroulade:

— Kalbsriickenscheiben salzen, pfeffern und mit Dijon-Senf besteichen
— Die Fiillung auf den Kalbsriickenscheiben verteilen, die Seiten einschlagen und zusammenrollen
- mit Zahnstochern fixieren und im Ofen bei 180 °C ca. 8 Min. braten

Zutaten Sauce:

80 ml Kalbsjus

80 ml Rotwein

2 Schalotten, fein gehackt
50 g Butter

Zubereitung:



Schalotten in 20 g Butter angehen lassen, mit dem Rotwein abldschen und auf die Halfte
einreduzieren
Mit der Kalbsjus auffiillen, einmal gut durchkochen und mit der restlichen Butter binden

Badischer Kartoffelsalat mit Gurke

Zutaten:

600 g Salatkartoffeln

100 g Zwiebeln, in Wiirfel geschnitten

v Salatgurke, geschilt, entkernt und in feine Wiirfel geschnitten
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle, Zucker

Essig, Ol, etwas Briihe

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und weichkochen
Die Kartoffeln lauwarm schilen und durch den Salathobel (in Blittchen) reiben
Zwiebel- und Gurkenwiirfel dazugeben und mit den iibrigen Zutaten anmachen

Karotten-Estragon-Salat

Zutaten:

400 g Karotten, geschilt und in Wiirfel (ca. 0,5 cm) geschnitten
50 g Olivendl

20 g Zucker

20 ml weiRer Balsamico

20 ml Wasser

Estragon, gehackt

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Olivendl im Topf erhitzen und darin den Zucker leicht braunen
Die Karottenwiirfel dazu geben und ca. 8 Min. bissfest anschwitzen

Mit weillem Balsamico und Wasser abloschen, den gehackten Estragon dazu geben,
abschmecken und im Topf abkiihlen lassen
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Panna cotta mit Pfirsichragout und Sauerrahm-Joghurt-Eis

(fiir 4 Personen)

Zutaten Panna cotta:

0,2 1 Sahne

1 Vanillestange
35 g Zucker

2 Blatt Gelatine

Zubereitung:

— Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark aufkochen
— Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in der warmen Sahne auflésen
— GleichmiRig in die Férmchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen

Zutaten Pfirsichragout:

4 grolRe Pfirsiche

300 g Himbeeren

70 g Zucker

10 cl Rotwein

50 cl Peach (Pfirsichlikor)

Zubereitung:

— Pfirsiche schilen und in gleichméRige Spalten schneiden

— 200 g Himbeeren piirieren, passieren und einmal mit Zucker und Rotwein aufkochen und wieder
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen

— Die Pfirsichspalten im Peach blanchieren, dabei sollte man darauf achten, dass diese bissfest

bleiben



Zutaten Sauerrahm-Joghurt-Eis:

150 g Sauerrahm
150 g Naturjoghurt
Zuckersirup (100 g Zucker mit 0,1 | Wasser einmal aufkochen)

Zubereitung:

— Sauerrahm und Joghurt in einer Schiissel mit dem Zuckersirup (nach Geschmack) mit dem
Schneebesen gut verriithren

— Masse in der Eismaschine gefrieren



