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ChampionsWeek = "Schnitzeljagd™ mit Mario Kotaska

Fiir das Rehschnitzel:

2 Rehschnitzel aus der Oberschale ca.
1 cm dick

3 Eier, Grolke M

Ca. 500 g Butterschmalz

200 ml Pflanzendl

200 g Weizenmehl

200 g Paniermehl

200 g Panko

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

5 weille Champignons:

5 braune Champignons

3 Krauterseitlinge

10 Pfifferlinge

3 Steinpilze

2 Schalotten

200 ml Sahne

100 ml trockener Weillwein
300 ml Wildfond

1 EL Dijonsenf

Neutrales Ol, zum Braten

1 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fanny Pietzschmann

Rehschnitzel mit Panko-Panierung, Waldpilz-Sahnesauce
und Orangen-Kiirbis-Chutney

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rehschnitzel aus der Oberschale sorgfaltig parieren und auf eine
gleichmafige Dicke von ca. 1 cm bringen. Schnitzel mit Klichenpapier
trocken tupfen. Schnitzel von beiden Seiten unmittelbar vor dem Panieren
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann eine Panierstral3e vorbereiten: In eine
Schussel Mehl geben, in einer weiteren Schissel Eier verquirlen und in
der letzten Schussel Paniermehl mit Panko vermischen. Die gewurzten
Rehschnitzel zunachst vollsténdig im Mehl wenden und Uberschissiges
Mehl leicht abklopfen. Anschliefiend durch das verquirlte Ei ziehen.
Danach in der Mischung aus Paniermehl und Panko wenden und die
Panade nur leicht andricken, damit sie beim Ausbacken schon locker
und knusprig wird.

Butterschmalz und Pflanzendl in einer ausreichend grof3en Pfanne
erhitzen. Das Fett sollte etwa 170-175 °C erreichen und ausreichend
hochstehen, damit die Schnitzel beim Ausbacken leicht im Fett
schwimmen koénnen. Die panierten Rehschnitzel vorsichtig in das heille
Fett geben. Pfanne dabei leicht schwenken bzw. das heille Fett mit
einem Loffel iber die Oberseite der Schnitzel geben. Schnitzel von
beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken. Bei ca. 1 cm Dicke
betragt die Garzeit je nach Hitze ungefahr 2 Minuten pro Seite.

Schnitzel aus dem Fett nehmen und kurz auf einem Gitter oder
Klchenpapier abtropfen lassen.

Alle Pilze sorgfaltig putzen. Champignons, Krauterseitlinge und Steinpilze
in gleichmafige Scheiben schneiden. Pfifferlinge je nach GréRe ganz
lassen oder halbieren.

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Ol in einer grolRen Pfanne stark erhitzen. Pilze
sortenweise und portionsweise kraftig anbraten, bis sie eine schéne
goldbraune Farbe bekommen. Anschliel3end alle Pilze aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Schalotten im verbliebenen Bratensatz bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Mit WeilRwein abléschen und den Wein
bei hoher Hitze auf etwa ein Drittel einkochen lassen. Wildfond
hinzufiigen und ebenfalls einige Minuten einkochen lassen, damit die
Sauce einen intensiven Wildgeschmack bekommt. Sahne und Dijonsenf
einrthren. Sauce bei mittlerer Hitze etwa 5-8 Minuten leicht kécheln
lassen, bis sie cremig wird.



Fiir das Chutney:

1 kleiner Hokkaido-Kurbis

1 kleine rote Zwiebel

2-3 cm Ingwer

1 rote Chilischote

2 Orangen, Abrieb & Fruchtfleisch
100 ml Apfelessig

1 kleiner Zweig Thymian

200 g brauner Rohrzucker

1 EL gemahlener Zimt

Die gebratenen Pilze zurlick in die Sauce geben und bei kleiner Hitze
noch etwa 2-3 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss die fein gehackte Petersilie unterheben.
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Kirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch in etwa
0,5-1 cm grofke Wiirfel schneiden. Orangen heils abwaschen. Von einer
Orange etwas Schale fein abreiben. AnschlieRend beide Orangen
grofzugig schalen und das Fruchtfleisch in kleine Stlicke schneiden.
Dabei mdglichst die weille Haut entfernen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schalen und fein hacken oder
reiben. Chilischote fein schneiden. Je nach gewiinschter Scharfe die
Kerne entfernen. Thymian abbrausen und trockenwedeln.

Den braunen Rohrzucker in einen ausreichend grof3en Topf geben und
bei mittlerer Hitze langsam schmelzen lassen. Der Zucker soll leicht
karamellisieren, aber nicht zu dunkel werden. Apfelessig vorsichtig zum
karamellisierten Zucker geben. Achtung: Es kann stark aufschaumen.
Kurz aufkochen lassen, bis sich der karamellisierte Zucker wieder
vollstandig gel6st hat.

Kurbis, Zwiebel, Ingwer, Chili, Orangenstiicke, Orangenschale, Thymian
und Zimt hinzufligen und alles gut miteinander vermischen.

Chutney bei mittlerer bis kleiner Hitze ca. 15 Minuten offen kdcheln
lassen. Zwischendurch umriihren, damit es nicht am Topfboden ansetzt.
Der Kiirbis soll weich sein, aber noch teilweise seine Struktur behalten.
Thymianzweig entfernen. Nach Geschmack noch etwas Zimt oder fein
geschnittene Chili hinzufugen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:
2 Eier

2 EL Olivendl

2 EL Grappa

150 g Mehl

50 g Hartweizengriel3
1 Prise Kurkuma

8 g Salz

Fiir die Zucchini-,Schnitzel“:
1 groRe Zucchini

4 Scheiben Prosciutto Cotto

4 Scheiben Cheddar, herzhaft
2 Eier

10-20 g Parmesan

2 EL Sahne

4 EL Butterschmalz

8 EL Panko

6 EL Mehl

1 TL geschrotete Chipotle Chili
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zitronen-Spaghetti:
100 g Kirschtomaten

1 Zitrone, Abrieb & Saft

40 g Parmesan

1 EL Butter

50 ml WeiRwein

50 ml Gemusefond

1-2 EL Nudelwasser, von oben
2 Bund glatte Petersilie

% Bund Basilikum

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

% |
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Georg Scheck

~

Zucchini-,,Schnitzel“ a la Cordon bleu mit Zitronen-
Parmesan-Spaghetti, pikantem Dip und Zucchini-Taler

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus Mehl, Hartweizengriel3, Eiern, Olivendl, Grappa, Kurkuma und Salz
in einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Ruhen lassen und Spaghetti herstellen. In sprudelndem, gesalzenem
Wasser kurz gar kochen.

Zucchini I&ngs in diinne, ca. 6 mm dicke Scheiben schneiden. Je zwei
Scheiben libereinanderlegen, das ergibt zwei groRe Schnitzel. Scheiben
gut mit Salz und Chili wirzen.

Cheddar und Schinken zwischen zwei Zucchinischeiben legen und gut
andrucken.

Eine PanierstralRe vorbereiten: In eine Schiissel Mehl geben, in einer
weiteren Schissel Eier mit Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer verquirlen
und in eine dritte Schiissel Panko geben. Parmesan reiben und 2
Essloffel unter das Panko heben. Zucchini in gleicher Reihenfolge
panieren. Panade fest andriicken, damit sie beim Braten nicht abfallt.
Pfanne mit reichlich Butterschmalz erhitzen. Schnitzel bei mittlerer Hitze
4-5 Minuten pro Seite goldbraun braten. Auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

In einer Pfanne Butter schmelzen. Zitrone heil abspilen, die Schale
abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Parmesan reiben.
Petersilie hacken. Petersilie, Zitronenabrieb und Zitronensaft in die
Pfanne geben, mit Weillwein, Gemusefond und Nudelwasser abléschen,
so dass die Sauce emulgiert. Parmesan einruhren und zu einer cremigen
Zitronen-Parmesan-Sauce verarbeiten. Mit Kirschtomaten und Basilikum
erganzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den pikanten Dip:
10-20 g Parmesan

2 EL Butter

8 EL Sahne

4 EL Tomatenketchup

2 TL scharfe, rote Chilisauce

Fiir den Zucchini-Taler:
1 Zucchini

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Fir die Garnitur:
Y Zucchini
1 Zitrone, Abrieb & Saft

Sahne, Ketchup und Chilisauce vermischen. Parmesan reiben. In eine
kleine runde Form fiillen. 2 Essloffel Parmesan und Butter in Flocken
driberstreuen und im Backofen bei 180 °C ca. 10 Minuten tberbacken.
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Zucchini in dinne Scheiben schneiden und salzen.

Anschlie®end in der Panierstrale der Zucchini-,Schnitzel“ panieren und
goldgelb ausbraten.

Zucchini in kleine Wurfel schneiden und in der Pfanne, in der zuvor die
Zucchini-,Schnitzel“ gebraten wurden, ca. 5 Minuten braten. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Zitrone heil} abspllen, die Schale
abreiben, dann halbieren und Saft auspressen. Gericht mit etwas
Zitronenabrieb und -saft garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Fettuccine:

2 Eier

200 g Mehl, Type 00

Semola, zum Arbeiten und fir die
Arbeitsflache

Y TL Salz

Fiir die Tomaten:

250 g Kirschtomaten

50 g Butter

1 Bund Basilikum

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:
Salz, aus der Mihle

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 150 g

2 Eier

75 g Parmesan

Butterschmalz, zum Ausbacken
60 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fiir den Salat:

1 Romanasalat

Y2 Zitrone, Saft

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Christina Schomburg

Kalbsschnitzel alla milanese mit tomatisierten Fettuccine
und Romanasalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit den Eiern und Salz zu einem glatten Teig verkneten und 15
Minuten in Folie im Kdhlschrank ruhen lassen.

AnschlieRend mit der Nudelwalze auf Stufe 4 ausrollen und mit dem
Fettuccine-Aufsatz zu Fettuccine formen. Auf Semola lagern.

Kirschtomaten halbieren und in einer Pfanne in Butter andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und evtl. etwas Zucker abschmecken. Zum Schluss
unterheben.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Fettuccine darin
2-3 Minuten garen, dann abgief3en, zu den Tomaten geben und
schwenken.

Schnitzel zwischen Folie diinn klopfen. Eier aufschlagen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und unterriihren.

Schnitzel mehlieren, durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen und in 160
°C heillem Butterschmalz goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Wenn man die Ei-Parmesan-Mischung puriert, dann haftet diese noch
besser am Fleisch!

Romanasalat waschen und klein schneiden. Fur das Dressing
Zitronensaft und Olivendl aufschlagen und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Salat kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Schnitzel:

300 g Schweinefilet

1 feine, ungebriihte Bratwurst

3 Eier

2-3 EL Sahne

1-2 EL Senf

Butterschmalz, zum Anbraten
Sonnenblumendl, zum Anbraten
150 g Semmelbrdsel

100 g Weizenmehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

300 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Selleriegrin

25 g kalte Butter

75 ml Sahne

50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Waldorfsalat:
200 g Knollensellerie

50 g Stangensellerie
250 g siflicher Apfel

1 Zitrone, Saft

1Ei

1,5 EL Sahne

1 EL Senf

1 EL Apfelessig

200 ml Sonnenblumendl
25 g Walnusskerne
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

X
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Megan Kohnen

+Schnitzel meets Bratwurst“: Paniertes
Schweineschnitzel mit Bratwurstbrat, Kartoffelpiiree und
Waldorfsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch in vier Medaillons schneiden und zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie zu ca. 0,5 cm diinnen Schnitzeln klopfen. Diese leicht mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Brat aus der Bratwurst ausstreifen, mit Sahne
und Senf mischen und die Fleischscheiben von einer Seite damit
bestreichen.

Schnitzel zuerst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in den Broseln wenden.

Schnitzel mit der Bratseite nach unten in eine beschichtete Pfanne mit
heiBem Butterschmalz und Ol legen und von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun braten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen und kurz auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln schalen, vierteln und in gesalzenem Wasser weich kochen. Die
gegarten Kartoffeln durch eine Presse in eine Schissel driicken.

Milch und 50 ml Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Milch-Sahne-
Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Butter in Wurfel schneiden und unter das heiRe Piree mischen. Die heille
Milch-Sahne-Mischung dazugeben und mit einem Ruhrléffel
untermischen. Selleriegriin klein hacken und ebenfalls unterriihren.

25 ml Sahne halbsteif schlagen und kurz vor dem Servieren unter das
Puree heben.

Knollensellerie schalen und in feine Streifen hobeln. Stangensellerie
putzen und in feine Scheiben schneiden. Apfel vom Kerngehause
befreien und in diinne Streifen schneiden oder hobeln. Walnusskerne
grob zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Zitrone
halbieren und ca. 1 Essloéffel Saft auspressen.

Ei, Senf und Apfelessig in einen hohen Becher fiillen. Langsam das
Sonnenblumendl hineingielen und mit einem Purierstab zu einer
Mayonnaise mixen. Sahne dazugeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen.

Sellerie, Apfel und Walniisse in eine Schiissel geben und mit der
Mayonnaise verrihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Wildschweinriicken:
300 g kiichenfertiger
Wildschweinricken

2 Eier

Butterschmalz, zum Ausbacken
140 g geschalte Haselnlsse

40 g Mehl, Type 405

200 g Semmelbrdsel

Salz, aus der Mihle

Fir die Selleriecreme:

400 g Knollensellerie

70 g mehligkochende Kartoffeln
Y2 Zitrone, Abrieb

40 g Butter

2 EL Creme fraiche

100 ml Sahne

100 ml Gemiisefond
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Weiller Pfeffer, zum Abschmecken

Fir das Preiselbeeren-Apfel-
Chutney:

1 kleine Schalotte

Y2 sauerlicher Apfel

80 g Preiselbeeren, aus dem Glas
Y2 TL Butter

40 ml roter Portwein

1 EL Rotweinessig

1 Zweig Thymian

2-3 Wacholderbeeren

Salz, aus der Mihle

X
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Matthias Gaugl

Schnitzel vom Wildschweinrlicken in
Haselnusspanierung mit Selleriecreme, Preiselbeeren-
Apfel-Chutney und Stangensellerie-Apfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Wildschweinriicken quer zur Faser in vier Stiicke schneiden und
zwischen Folie vorsichtig auf etwa 4 mm Dicke plattieren. Fleisch salzen.

Haselnisse fein hacken und mit den Semmelbréseln vermischen. Ei
verquirlen. Fleisch zunachst in Mehl wenden, berschissiges Mehl
abklopfen, anschlieRend durch das Ei ziehen und zuletzt locker in der
Haselnuss-Brdsel-Mischung wenden. Die Panierung dabei nicht
festdriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin unter
regelmaligem Schwenken goldbraun und knusprig ausbacken. Dabei
immer wieder heil3es Butterschmalz Gber die Schnitzel geben.
Anschlielend auf Kiichenpapier oder einem Gitter abtropfen lassen und
mit etwas Salz abschmecken.

Sellerie und Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Mit Sahne
und Gemiusefond in einen Topf geben, salzen und zugedeckt weich
garen. Uberschiissige Fliissigkeit abgieRen, dabei etwas davon
auffangen. Sellerie und Kartoffeln mit Butter sehr fein purieren, evtl. mit
Créme fraiche verfeinern. Mit Zitronenabrieb, Muskat, Salz und weilem
Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf etwas KochflUssigkeit hinzuflgen, bis
eine seidige, cremige Konsistenz entsteht. FUr eine besonders feine
Creme durch ein Sieb streichen. Warmhalten.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Apfel entkernen und mit Schale in
kleine, gleichmaRige Wirfel schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte darin glasig
anschwitzen. Wacholderbeeren andriicken und mit Thymian und
Apfelwirfeln hinzugeben. Kurz anschwitzen, mit Portwein abléschen und
diesen fast vollstandig reduzieren lassen. Rotweinessig und
Preiselbeeren hinzugeben und einige Minuten einkochen lassen.
Thymian und Wacholderbeeren entfernen und das Chutney mit Salz
abschmecken. Die Apfelwirfel sollten noch Struktur sowie einen leichten
Biss haben.



Fiir den Stangensellerie-Apfel-Salat:
1 groRer Stangensellerie, mit Grin

Y sauerlicher Apfel mit roter Schale

1 Zitrone, Saft

1 TL Apfelessig

1% TL Haselnussol

Y2 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
Y2 Zitrone, Frucht
15 g HaselnUsse

1 Zweige Kerbel
1 TL Salzflocken

Stangensellerie putzen. Apfel vom Kerngehause befreien. Sellerie und
Apfel in sehr feine, etwa 4-5 cm lange Stifte schneiden. Einige kleine
Sellerieblatter fur das Anrichten beiseitelegen. Zitrone halbieren und Saft
auspressen.
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1 EL Zitronensaft, Apfelessig, Haselnussol und Honig zu einem Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sellerie und Apfel erst
unmittelbar vor dem Anrichten mit dem Dressing vermengen, damit der
Salat frisch und knackig bleibt. Einige fein geschnittene Sellerieblatter
unterheben.

Zitrone in Viertel schneiden. HaselnlUsse grob hacken. Kerbelblatter
zupfen. Zitrone, Haselnlsse und Kerbel als Garnitur verwenden. Gericht
mit Salz wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Cordon bleu:

380 g Kalbsrlcken

4 Scheiben Parmaschinken
80 g Taleggio

2 Eier

1 EL Sahne

500 g Butterschmalz

50 g Mehl

100 g Pankomehl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Sauce:

60-80 g Kalbsabschnitte, von oben
1 kleine Schalotte

150 g Wildpreiselbeeren, aus dem Glas
50 g kalte Butter

Y2 TL Tomatenmark

80 ml Portwein

80 ml trockener Rotwein

400 ml Kalbsfond

ca. 1 TL Rotweinessig

2 EL neutrales Ol

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

O
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Laura Maurischat

Cordon bleu mit Parmaschinken und Taleggio,
Preiselbeersauce, Kartoffel-Gurken-Salat und
Eichblattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kalbsricken parieren, portionieren und die Fleischscheiben jeweils mit
einem Schmetterlingsschnitt aufschneiden. Aufklappen und zwischen
Folie oder Backpapier gleichmafig dinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Taleggio in dinne Scheiben schneiden.

Eine Halfte des Fleisches mit Parmaschinken und Taleggio belegen,
dabei einen Rand frei lassen. Zusammenklappen und die Rander
sorgfaltig verschliellen.

Eine PanierstralRe vorbereiten: In eine Schissel Mehl geben, in einer
weiteren Schissel Eier mit Sahne verquirlen und in eine dritte Schiissel
Panko geben. Cordon bleu erst dinn mehlieren, dann durch die Ei-
Sahne-Mischung ziehen und anschlief3end locker in dem Panko wenden,
ohne die Panierung anzudriicken. AnschlieRend in reichlich heilem
Butterschmalz goldbraun ausbacken. Die Pfanne dabei bewegen und
wiederholt heil3es Fett Giber die Oberseite der Cordon bleus schépfen.
Wenden, fertig ausbacken und auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Kalbsabschnitte in Ol kraftig anrésten. Schalotte abziehen, klein
schneiden und dazu geben. Tomatenmark zugeben und mitrésten.
Portwein und Rotwein angief3en und kraftig reduzieren. Kalbsfond und
Thymian dazugeben und etwa 8-10 Minuten reduzieren.
Wildpreiselbeeren einriihren und kurz kécheln lassen. Sauce durch ein
feines Sieb passieren. Mit Rotweinessig abschmecken und mit kalter
Butter montieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir den Salat:

250 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

V2 Salatgurke

1 weilte Zwiebel

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 TL Worcestershiresauce

1 TL Dijonsenf

1 EL Apfelessig

Y2 TL Ahornsirup

4 EL Olivenol

%2 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

1 gruner Eichblattsalat

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 TL Weilweinessig

1 TL Ahornsirup

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb

Eine feuerfeste Schale fiir die Kartoffeln in den Ofen geben. Die
Kartoffeln schalen und in gleichmaRige, etwa 1 cm grof3e Wirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und die Halfte fein wiirfeln. Zwiebeln mit 2
EL Olivendl und etwas Salz zu den Kartoffelwirfeln geben. Alles gut
miteinander vermengen und in die vorgeheizte Schale im Backofen
geben. Dabei darauf achten, dass die Wurfel gleichmaRig verteilt sind.
Kartoffel-Zwiebel-Wirfel ca. 15-20 Minuten backen, bis sie leicht
gebraunt sind. Dann aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Zitrone heil® abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und Saft
auspressen.

Fir die Marinade Zitronensaft, Abrieb der Zitrone, Worcestershiresauce,
Senf, Apfelessig, 2 EL Olivendl und Ahornsirup vermengen. Gurke und
restliche Zwiebel fein wirfeln. Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Wenn die Kartoffelwtirfel abgekiihlt sind, alles miteinander vermengen.
Vor dem Servieren ordentlich mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Salat grindlich waschen und Blatter vom Salat in diinne Streifen
schneiden. Zitrone heil abspulen, Schale abreiben, dann halbieren und
Saft auspressen.

Far das Dressing Zitronensaft, Zitronenabrieb, Weillweinessig, Olivendl
und Ahornsirup verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing mit Salat vermischen.

Zitrone heil’ absplilen, Schale abreiben und tber das Fleisch geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



