B REZEPTE DER WOCHE

Feurige Fleischgerichte
mit saftigen Beeren

Frisches Obst unterstreicht Wiirze

Geniefien Sie die Beerensaison in vollen Ziigen. Mit
ihrem fruchtigen Aroma bereichern die leckeren Vi-
taminlieferanten auch pikante Fleischspeisen.

Schweinefilet mit Himbeeren

Zutaten (fiir 2 Personen): 8 Schweinemedaillons,
Salz, Pfetfer, Rapsol, 1 Knolle Fenchel, Butterschmalz,
70 ml fruchtiger, trockener Rotwein, 125 ml Kalbs-
fond, etwas Currypulver, 5 Stdngel Petersilie, 2 Friih-
lingszwiebeln, einige Oliven, 1 EL Himbeeressig,
1 EL Himbeersirup, 100 g Himbeeren.

Zubereitung: Medaillons salzen und pfeffern, in
Rapsol beidseitig braten. Fenchel achteln, in etwas
Butterschmalz anbraten, Fond und Wein angief3en,
mit Curry wiirzen, Fliissigkeit einkochen, gehackte
Petersilie zugeben. Das Weif3e der Frithlingszwiebeln
in etwas Butterschmalz glasig angehen lassen, ent-
steinte, grob gehackte Oliven zugeben, mit Essig,
Sirup, Salz und Pfeffer abschmecken. Himbeeren zu-
geben. Fenchel auf Teller anrichten. Medaillons an-
legen, mit Himbeer-Sauce begiefien.

Sommerliche Grillspiefie

Zutaten (fiir 4 Personen): 8 Metall-Fleischspiefie,
800 g Rinderfilet, Salz, Pfeffer, 8 Aprikosen, 2 EL
Rapsol, 2 Frithlingszwiebeln, 2 EL Mango-Chutney,
1 EL Johannisbeergelee, 40 ml Apfelsaft, 1/2 TL grii-
ne Pfefferkorner, 1 kleines Stiick Chilischote, Curry,
2 EL Obstessig, 12 Trauben rote Johannisbeeren.
Zubereitung: Filet abbrausen, in 24 Stiicke schnei-
den. Je 3 auf 1 Spie stecken, salzen, pfeffern.
Fleischspiefe und halbierte Aprikosen
mit Ol einpinseln, grillen.
Frithlingszwiebeln in Rin-
ge schneiden. Aus Friith-
lingszwiebeln, Chutney,
Gelee, Apfelsaft, zer-
driickten Pfefferkornern,
Curry, gehackter Chi-
lischote, Essig, Salz
und Pfeffer eine Sauce
rithren.  Grillspiefie
auf Tellern verteilen,
Aprikosen darauf geben,
mit Sauce betraufeln,
Johannisbeeren dekorativ
anlegen.

Erdbeer-Schinkentoast

Zutaten (fiir 4 Personen): je 100 g Camembert und
Erdbeeren, 4 Scheiben gerOstetes Toastbrot, 100 g
Krauterfrischkdse, 250 g gekochter Schinken, 2 EL
Mandelbldttchen, 1/2 TL getrockneter griiner Pfeffer,
1 EL Honig, 4 EL Balsamico.

Zubereitung: Camembert und Hilfte der Erdbeeren
in Scheiben schneiden. Toast mit etwas Frischkase
bestreichen. Erdbeerscheiben auflegen, mit Frisch-
késerest bestreichen. Schinken, dann Camembert,
dann Erdbeeren auflegen, griinen Pfeffer und Man-
deln darauf verteilen, bei 150 Grad gratinieren. Essig
und Honig mischen, tiber Toast traufeln.

Roulade mit Stachelbeeren

Zutaten (fiir 2 Personen): 4 EL Frischkdse, 2 EL
Quark, 10 Blatter Basilikum, 2 Scheiben gekochter
Schinken, 5 zerdriickte griine Pfefferkdrner, 2 Rin-
derrouladen, Salz, Pfeffer, Rapsol, 125 ml brauner
Kalbsfond, 2 EL Pinienkerne, 70 ml Rotwein, 1,5 EL
Preiselbeeren, 15 reife Stachelbeeren, Rosmarin, 1 TL
Butterschmalz.

Zubereitung: Frischkdse, Quark, gehacktes Basili-
kum, gewiirfelten Schinken und Pfefferkdrner mi-
schen. Rouladen salzen, pfeffern, mit Kdsemix be-
streichen, aufrollen, zubinden, in Ol scharf anbraten,
Kalbsfond angielen, im Ofen bei 170 Grad braten.
Pinienkerne im Butterschmalz anrdsten, Wein angie-
fen, Preiselbeeren dazugeben, etwas einkochen, sal-
zen, pfeffern, halbierte Stachelbeeren unterziehen.
Faden von Rouladen entfernen, Fleisch halbieren,
etwas Fond an Stachelbeersauce geben. Fleisch an-
richten, mit Sauce tiberziehen.

Hiihnerpastete mit Jostabeeren

Zutaten (fiir 6 Personen): 300 g Hihnchenbrustfi-
let, 300 g Hiihnerleber, 1 Eiweif3, 4 EL Weinbrand,
100 g Butter, 100 ml Schlagsahne,
75 g Creme double, Salz, Pfeffer,
je 1 TL Majoran und Thymian,

150 g Jostabeeren, Butter.
Zubereitung: Fleisch wiirfeln,
mit Eiweif$ und Weinbrand mi-
schen, anfrosten, piirieren.
Butter, Sahne, Créme double,
Salz, Pfeffer, Krauter, dann
Beeren zugeben. Ofen auf 200
Grad heizen. Masse in gebutterte
Form fiillen, schlieRen. Wasser in
Fettpfanne fiillen, Terrine 50
min garen. Kiihl aus Form
16sen, in Scheiben schnei-
den. Foto: picture-alliance/dpa/
Stockfood






