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Vorspeise: Putenroulade mit Ananas-Chili-Mus von Rainer Sass

Zutaten (4 Personen)

1 Ananas

4 groBe Champignons

8 Scheiben Putenbrust (ca. 3 mm dick)
Salz
Pfeffer aus der Mihle
Cayennepfeffer

3 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft

1 rote Chilischote
Zucker

Zubereitung

1. Den Girill vorheizen. Die Ananas schalen und léngs vierteln, die holzige Mitte herausschneiden und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden, dabei den Saft auffangen. Die Champignons putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben
schneiden. Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Die Halfte der
Ananaswiirfel und die Pilze auf die Fleischscheiben verteilen. Nach Belieben eine gehackte rote Chilischote dariiber
streuen.

2. Die Putenrouladen aufrollen und mit einem Zahnstocher feststecken. Ol und Zitronensaft zu einer Marinade verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rouladen auf dem Grill oder in einer Pfanne zehn Minuten rundum grillen bzw. braten,
dabei mit der Marinade bepinseln.

3. Fir das Ananas-Chili-Mus die Chilischote langs halbieren, entkernen und waschen. Die restlichen Ananaswirfel mit

zwei Essloffel Ananassaft, der Chilischote, eine Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einen hohen Riihrbecher geben und mit
dem Stabmixer piirieren, bis ein siiBlich scharfes Mus entsteht. Das Mus mit den Putenrouladen servieren.
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Zwischengang: Thunfisch Sushi aus der Friteuse mit Vindaloo Relish von Tim Malzer

Zutaten (4 Personen)

400 g Mini-Romatomaten
50¢g Ingwerwurzel
3 Zehen Knoblauch
150 g Zwiebel
1-2 oder mehr rote Chilischoten
2 EL Tomatenmark
2 EL Olivendl
4 Kardamomkapseln
1EL Senfsaat
Salz
Pfeffer
3EL brauner Zucker
4 EL Limettensaft
350¢g frischer Thunfisch
300g Garnelen, entdarmt und ohne Kopf und Schale
3 EL Kokosmilch
1EL rote Currypaste
3 Norialgenblatter
2 Eier
6 EL Pankobrdsel (japanisches Paniermehl)
Frittierfett

Zubereitung
1. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen, abschrecken und die Haut abziehen.

2. Fiir das Vindaloo Relish Ingwer und Knoblauch pellen und grob schneiden. Die Zwiebel pellen und wiirfeln. Die
Chilischote klein schneiden, wer mag entfernt die Kerne. Danach alles zusammen mit zwei Essléffeln Ol, dem
Tomatenmark und zwei Essloffeln Wasser fein pirieren. Kardamomsamen aus den Kapseln 16sen. Zusammen mit der
Senfsaat in einem kleinen Topf anrdsten bis duftender Rauch aufsteigt. Die Ingwerpaste und die abgezogenen Tomaten
in den Topf geben. Alles salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze verschlossen zehn bis fiinfzehn Minuten sanft kochen
lassen. Am Ende der Garzeit das Relish mit dem Zucker und Limettensaft abschmecken.

3. Inzwischen den Thunfisch in diinne Scheiben schneiden. Garnelen in der Moulinette mit der Kokosmilch und
Currypaste hacken und anschlieBend salzen. Die Garnelenmasse auf die Algenblatter streichen. Thunfisch auf die
Garnelenmasse legen und alles fest aufrollen.

4. Die Eier verquirlen. Thunfischrollen durch das Ei ziehen und dann in den Pankobréseln walzen. Im 185°C heien
Frittierfett einige Minuten goldbraun frittieren. Die Rollen herausnehmen und abtropfen lassen.

5. Die Thunfischrollen in Scheiben geschnitten mit dem Vindaloo Relish servieren.
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Hauptgang: Seeteufelroulade mit Rote Bete-Meerrettichsauce von Sarah Wiener

Zutaten (4 Personen)

Seeteufelroulade
2 Seeteufelfilets (4 mm diinn)
5 groBe, frische Spinatblatter
1/8 Hokaidokiirbis
1 Stange Lauch
2EL Rapsol
Salz
Pfeffer
Vo Ltr. Gemisefond (Bio),
2EL Argandl oder Diesteldl
Zwirn
Sauce
2 Ltr. Rote Betesaft (Bioladen)
1 Stange Meerrettich
1 Zitrone
2 EL Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

1. Die Seeteufelfilets (ca. flinfzehn cm mal zehn cm) sanft plattieren. Die frischen Spinatblatter in einer Pfanne
ausgebreitet, mit wenig Rapsdl, Salz und Pfeffer weich schmoren. Den Hokaidokiirbis waschen, entkernen und mit einem
Spargelschaler oder einer Reibe in diinne Scheiben schalen. Die Stange Lauch quer halbieren, die einzelnen Blatter
vorsichtig ablésen und in wenig GemUisefond weich diinsten.

2. Drei bis vier Lauchblatter leicht tiberlappen, auf ein Brett legen und zuerst den Fisch, dann den Spinat und zu guter
letzt den Kiirbis darauf legen. Die Roulade wickeln und mit einem Faden mehrmals gut umbinden. In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze etwas Argandl oder Diesteldl erwarmen, die Roulade leicht anbraten und mit etwas Gemiisefond ein cm
aufgieBen und mit einem Deckel abdecken. Das Ganze ca. fiinf Minuten bei kleiner Hitze durchdiinsten.

3. Den Rote Betesaft in einem kleinen Topf auf die Halfte einreduzieren lassen. Zwei bis drei Essloffel Meerrettich fein
reiben, und mit Zitrone betraufeln, so dass der Meerrettich weiB bleibt. Den Meerrettich unter den Rote Betesaft heben,
mit kalter Butter aufmontieren und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Auf einen Teller zwei bis drei Essloffel Rote Bete-Meerrettichsauce kreisférmig verstreichen. Die Rouladen in drei cm
Stiicke schneiden, die Faden entfernen und auf die Sauce setzen.
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Hauptgang: Kalbfleisch-Involtini auf Tomatenragout von Johann Lafer

Zutaten (4 Personen)

4-5 Schalotten

3 Zehen Knoblauch

125¢g Mozzarella

24 groBe Blatter Basilikumblatter

8 diinne Kalbsschnitzel a 80 g
Salz
Pfeffer aus der Mihle

8 Scheiben Parmaschinken

4 EL Olivendl mit Limone

100 ml WeiBwein

200 ml passierte Tomaten (aus der Dose)

4 Tomaten

5 Stiele Petersilie

2-3 Stiele Kerbel

Chili aus der Gewturzmiihle (ersatzweise Chilipulver)

Zubereitung

1. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Mozzarella in einem Sieb abtropfen
lassen und trocken tupfen, halbieren und die Hélften in je vier gleich groBe Stiicke schneiden. Die Basilikumblatter
waschen und trocken tupfen.

2. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf jedes
Fleischstiick eine Scheibe Schinken legen. Darauf jeweils drei Basilikumblatter geben und eine Stiick Mozzarella auf das
Schnitzelende legen. Die Langsseiten der Fleischscheiben leicht einschlagen, dann die Schnitzel von der Breitseite her zu
Rouladen aufrollen. Mit HolspieBen oder Rouladennadeln feststecken.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Involtini darin bei mittlerer Hitze rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Schalotten und den Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Den WeiBwein dazugieBen und gut einkochen
lassen. Die passierten Tomaten dazugeben und sechs bis acht Minuten schmoren lassen.

4. Die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, hauten, vierteln und
entkernen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Petersilienbladtter abzupfen und in feine Streifen schneiden,
die Kerbelblatter abzupfen und zum Garnieren beiseite legen. Die Tomatenviertel und die Petersilie zu den Involtini
geben, alles mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

5. Die Involtini aus der Pfanne nehmen und jeweils schrég halbieren. Mit dem Tomatenragout auf Tellern anrichten und
mit dem Kerbel garnieren.

Tipp:

Dazu passen bunte Farfalle: Daftir 250 g Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen,
abschiitten und in etwa 50 g zerlassener Butter und zwei Essléffel Olivendl mit Limone schwenken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuletzt mit 50 g geriebenem Parmesan bestreuen und diesen leicht schmelzen lassen.
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Dessert: Filorolichen mit Apfel-Roquefort-Fiillung auf siiBem Jogurt
von Susanne Vossing

Zutaten (4 Personen)

6 Blatter Filoteigblatter (Strudelteigblatter)

240 g Roquefortkase

2 groBe rote Apfel

50g warme, geschmolzene Butter

4 Blatter Blattgold 24 Karat

100 g Joghurt

2-3 EL Zucker

2 Zweige Minze zum Garnieren
Puderzucker zum Bestauben

einige Chillifaden

Zubereitung

1. Den Roquefort mit einer Gabel zerdriicken, die Apfel auf einer Reibe reiben und mit dem Ziegenkése vermengen.
2. Die Filoblatter vierteln, mit warmer Butter einstreichen. Die Masse aus Apfeln und Ziegenkése darauf verteilen und
einrollen. Die Rollchen mit Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. zehn Minuten goldbraun
backen.

3. Den Jogurt mit Zucker und Blattgold vermengen, zehn Minuten ziehen lassen, damit sich die Zuckerkristalle
vollstandig aufldsen.

4. Auf schénen Teller anrichten, mit Puderzucker bestauben, Chilifaden darauf verteilen und mit Minze garnieren.
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