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Bachsaibling mit Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln Salz 1 Bachsaibling
800 g Erbsen in der Schote 1 Schalotte 3 EL Butter

100 g Sahne 1 EL Butterschmalz 1 Bund Estragon
4 Scheiben Lardo Pfeffer

Kartoffeln abbiirsten und in Salzwasser kochen, abgieflen und pellen. Den Saibling filetieren
und entgriten. Erbsen aus der Schote palen. Schalotte schilen und wiirfeln, in 1 EL Butter
anschwitzen, Erbsen zugeben und mit Sahne abloschen, kurz kiécheln lassen. Die Kartoffeln in
groe Wiirfel schneiden, mit einem Kugelausstecher jeweils in der Mitte eine Kugel herauslésen.
Kartoffelwiirfel in Butterschmalz rundherum braten. Estragon waschen, trocken schiitteln, einige
Blatter bei Seite legen und den Rest fein hacken. Die restlichen Kartoffeln mit Butter zerdriicken,
gehackten Estragon zugeben und in das ausgestochene Loch fiillen. Saiblingsfilet salzen, mit
Lardo und Estragonbldttern belegen und einklappen. Den Fisch in 1 EL Butter braten, dabei
mit einem Topf beschweren. Die Erbsen piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Saibling
mit den Kartoffeln und dem Erbsenpiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013



Bachsaibling, Gurken-Nudeln und Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
4 Scheiben Bachsaibling a 60 g Butter
Fiir die Gurken-Nudeln:

1/2 junge Salatgurke 125 g saure Sahne Saft 1/2 Zitrone
1 TL Dill

Fiir den Tomaten-Salat:

500 g Ochsenherztomaten 80 g Schalotten Olivenol

50 ml weifler Balsamico-Essig 20 g Zucker 1 Minzezweig

1 Basilikumzweig geriebener Meerrettich Meersalz
Cayennepfeffer Dillspitzen

Fiir die Gurken-Nudeln eine Schiissel mit Eiswiirfeln zum Abschrecken bereitstellen.

Die Gurke schiilen und der Lange nach in 2-3 mm dicke Scheiben hobeln oder schneiden. Diese zu
Nudeln schneiden, dass sie etwas so breit wie Tagliatelle sind. Dann in sprudelnden Salzwasser
30 Sekunden blanchieren, sofort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die saure Sahne
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken. Die Gurken- Nudeln und den
Dill unter die saure Sahne mischen und den Salat gut durchziehen lassen.

Fiir den Tomaten-Salat den Strunk der Tomaten entfernen. Die Tomaten in Ecken schneiden
und leicht salzen. Die Schalotten fein wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Zucker
und Essig wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Sud iiber die Tomaten gieflen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Minze und Basilikum in feine Streifen schneiden und unter den Salat mischen.

Fiir den Bachsaibling den Backofen auf 80°C vorheizen.

Die Filets sorgfiltig entgréten und auf beiden Seiten leicht salzen.

Einen ofenfesten Teller mit etwas Butter einfetten. Die Filets nebeneinander darauflegen und
mit etwas Butter bestreichen.

Fest mit Klarsichtfolie verschlieen und den Fisch auf der untersten Schiene des Ofens 10-12
Minuten garen. Dann aus dem Ofen nehmen und einige Minuten nachziehen lassen.

Zum Anrichten die Gurken-Nudeln auf Tellern verteilen, den Saibling daraufgeben und Meer-
rettich dariiber reiben. Den Tomaten-Salat auf den Fisch geben und mit Dillspitzen garnieren.

Soren Anders am 10. Oktober 2013



Backfisch vom Zander mit Remoulade

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 TL Dijon-Senf

2 Eigelb 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiiwein
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1 Ei, hart gekocht 1/2 Essiggurke 400 g Zanderfilet

2 EL Mehl 1 Ei 4-5 EL Semmelbrosel
3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Zitrone

Kartoffeln schillen und in Salzwasser weich kochen. Senf und Eigelbe verrithren. Das Ol ganz
langsam unter Rithren zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat, mit dem
Weilwein verdiinnen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie und Dill abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Das gekochte Ei und die Gurke sehr fein wiirfeln und mit dem
gehackten Dill und der Halfte der gehackten Petersilie und unter die Mayonnaise mischen. Zan-
derfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Die panierten Fischfilets in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz bei méfliger Hitze von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten. Die Butter in einen Topf geben, zerlaufen
lassen, Petersilie und Kartoffeln zugeben und vermischen. Gebackenen Zander mit Remoulade
und Kartoffeln anrichten. Nach Belieben noch Zitronenspalten dazu servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013



Bohnentopf mit Seelachs

Fiir 4-6 Portionen

2 Gléser kleine weifle Bohnen 3 Mohren 3 Stangen Staudensellerie
1 Gemiisezwiebel 200 g durchw. Speck am Stiick 10-11 El Olivenol

Salz 10 Stiele Thymian 2 Knoblauchzehen

2 Dosen geschilte Tomaten 150 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbriihe
Pfeffer 1 Aubergine (ca. 250 g) 3 Bund glatte Petersilie
100 g Panko-Brosel 600 g Seelachsfilet

Bohnen abgieflen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen. Mohren schélen, Staudensellerie put-
zen. Zwiebel, Mohren und Staudensellerie klein wiirfeln. Speck in 1,5 cm dicke Stiicke schneiden.
4 El Olivendl in einem Bréter (ca. 28 cm () erhitzen. Zwiebeln und Gemiise darin 5 Min. anbra-
ten, salzen. Speck zugeben und kurz mitbraten. Thymianblédttchen von den Stielen streifen, fein
hacken, 1 Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden. Beides zum Gemdiise geben. Tomaten
in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen. Tomaten hacken und
zum Gemiise geben. Mit Weiiwein abléschen. Bohnen und Brithe zugeben, langsam aufkochen,
salzen und pfeffern und 10 Min. bei milder Hitze kdcheln lassen.

Aubergine putzen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, nebeneinander legen und leicht sal-
zen. 5-8 Min. ziehen lassen.

Petersilienbliittchen abzupfen und mit Semmelbréseln, 1 Knoblauchzehe und 4 E1 Ol im Blitz-
hacker fein hacken. Auberginen mit Kiichenpapier abtupfen und mit 2-3 El Ol betriufeln. In
einer Grillpfanne von jeder Seite 2-3 Min. braten. Auberginenscheiben auf das Bohnenragout
legen. Fischfilet in 6 gleich grofie Stiicke schneiden und auf die Auberginen legen. Mit den Bro-
seln bedecken. Im heilen Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 15-20 Min.
iiberbacken (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 09. Marz 2013



Bratkrtoffeln mit Rducherfisch und Mischgemiise

Fiir zwei Personen

300 g kleine Kartoffeln 250 g Mischgemiise 70 g Bacon

1 Zwiebel 300 g Réucherfisch Oregano, Thymian
Kiimmel, Majoran Kréduter der Provence Salz, Pfeffer, Harissa
Butterschmalz, Butter

Die Kartoffeln ca. 12 - 15 min. in Wasser kochen, das mit Kiimmel gewiirzt ist. Danach unter
kaltem Wasser abschrecken, pellen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Den Réucherfisch filetieren und in grobe Stiicke schneiden.

Den Bacon klein schneiden und braten; wenn das Fett austritt, die gewiirfelten Zwiebeln hinzu-
fiigen und weiter braten bis die Zwiebeln angediinstet sind.

in das Dampfwasser Krauter der Provence streuen.

Das Mischgemiise klein schneiden und ca. 7 min. ddmpfen; Die Kartoffeln in einer grofien Pfanne
mit wenig Butterschmalz scharf braten; dabei das werfende Wenden benutzen, damit die Schei-
ben nicht zerfallen.

Bacon, Zwiebeln, Mischgemiise unter die Bratkartoffeln mischen und mit Oregano, Thymian,
Majoran, Salz, Pfeffer, Harissa nach eigenem Geschmack wiirzen.

Zum Abschlufl den gestiickelten Réucherfisch und Butterflocken vorsichtig untermischen.
Tipps:

Das Abschrecken der Pellkartoffeln ist wichtig, um den Garprozess zu unterbrechen.

Fiir das Mischgemiise eignet sich TK-Gemiise als auch frisches Gemiise. Die Mischung sollte so
sein, dass alle Sorten einen etwa gleichen Garpunkt haben.

Der Wahl eines R#ucherfisches sind kaum Grenzen gesetzt; graucherte Forelle, Saibling oder
Lachs sind bestens geeignet. Es ist darauf zu achten, dass moglichst keine Gréten unter die
Bratkartoffeln gemischt werden.

Wenn man frische Kriuter hat, so sollten diese verwendet werden.

Fin frischer Salat rundet das Gericht ab.

NN am 09. Mérz 2013

Ceviche vom Spargel und Lachs

Fiir 2 Portionen

Lachsfilet, a 300 g 4 Stangen weifler Spargel 1 rote Zwiebel
1 Chilischote 2 Limetten Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 0,5 Bund Koriander

Das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden. Den Spargel schélen und ebenfalls in diinne schrige
Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischote in
kleine Stiicke schneiden. Den Koriander fein hacken. Alles in eine Schiissel geben. Die Limetten
halbieren, den Saft auspressen und in die Schiissel geben. Das Ganze marinieren und etwa 15
Minuten stehen lassen. Abschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Oliventl marinieren
und auf Tellern oder in einem Glas servieren. Guten Appetit!

Tipp:

Wenn Sie Koriander nicht mégen, kénnen sie ihn gegen Blattpetersilie oder Kerbel tauschen.

Steffen Henssler am 13. Mai 2013



Confierter Lachs mit Chicorée und Passionsfrucht-Butter

Fiir 4 Personen

4 Lachstfilets a 150 g Salz, Pfeffer ca. 200 ml Olivenol
600 g Chicorée 1 Zitrone 120 g Butter
3 EL Zucker 100 ml SiiBwein 70 g Ingwer

300 ml Passionsfruchtsaft 1 TL Speisestirke Tabasco

Die Lachsfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf das Ol auf ca. 70
Grad erwédrmen und den Lachs darin ca. 15-20 Minuten garen, die Lachsstiicke sollten gerade
so mit Ol bedeckt sein. In der Zwischenzeit den Chicorée klein schneiden. Von der Zitrone den
Saft auspressen. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, 2 EL Zucker zugeben und diesen leicht
karamellisieren lassen. Chicorée mit in den Topf geben, mit Zitronensaft abloschen, Siifiwein
angieflen und den Chicorée weich kocheln. Fiir die Passionsfruchtbutter Ingwer schilen und
fein reiben. Ingwer, bis auf ca. 1 TL mit dem Passionsfruchtsaft in einen Topf geben und die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann 100 g Butter unterriihren. Stéarke mit 1 EL
Wasser anriihren und die Passionsfruchtbutter damit binden. Anschliefend mit Tabasco einem
Spritzer Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken. Den geschmorten Chicorée mit {ibrigem
Ingwer, Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Chicorée anrichten, den Lachs oben aufgeben
und die Passionsfruchtbutter angieflen und servieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013



Confiertes Forellen-Filet mit Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen

4 grofle Forellenfilets 2 Kartoffeln 1 Kopf Spitzkohl

2 Zitronen 3 Bund Thymian 3 Bund Schnittlauch

3 EL gehobelte Mandeln 500 ml mildes Olivensl 30 ml weifler Aceto Balsamico
30 ml kaltgepresstes Rapsol 2 EL Butterschmalz Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Von den Forellenfilets die Bauchlappen noch etwas abschneiden. Jedes Forellenfilet in drei Stiicke
portionieren.

Die Zitronen mit lauwarmem Wasser abwaschen, trocken tupfen mit einem Sparschéler die Scha-
le abschilen. Den Thymian waschen und trocken tupfen. Anschlieend die Zitronenschalen, und
den Thymian zusammen mit dem Olivendl in einen kleinen Topf geben und erwérmen.

Ein kleines Backblech mit einem Drittel des Zitronenols begieflen. Die Forellenfilets darauf ge-
ben und das restliche Zitronendl grofiziigig darauf verteilen. Mit Klarsichtfolie bedecken und im
vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten glasig garen.

Fiir den Spitzkohlsalat den Spitzkohl waschen, die d&ufleren zwei Blétter sowie den Strunk entfer-
nen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Die Kohlstreifen in eine Schiissel geben und etwas
Salz sowie Aceto Balsamico dazugeben. Den Kohl vorsichtig mit den Hénden kneten, sodass er
weich wird.

Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden.

FEine kleine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die gehobelten Mandeln unter stéandigem Rithren
leicht braun anrdsten. Die Mandeln samt dem Ol zum Kohl geben. Den Schnittlauch vorsichtig
unterheben und den Salat mit Aceto Balsamico, Rapsol, sowie Salz abschmecken.

Fiir die Pfefferkartoffeln die Kartoffeln zunéchst schélen. Nun weiterhin mit Hilfe des Schilers
Spéne von der Kartoffel abziehen. Diese in eine Schiissel mit Wasser geben und etwa fiinf Minu-
ten auswissern lassen, also die Stiarke aus den Kartoffeln ziehen lassen.

Eine kleine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Kartoffelspane gut mit Kiichenpapier
trocken tupfen und im heiflen Schmalz knusprig frittieren. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und sofort mit wenig Salz und einer ordentlichen Portion Pfeffer aus der Miihle abschme-
cken.

Den Spitzkohlsalat in der Mitte des Tellers anrichten. Die Forellenfilets aus dem Zitronendl he-
ben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Das
Forellenfilet auf den Salat setzen, mit den knusprig gebackenen Pfefferkartoffeln garnieren und
servieren.

Alexander Herrmann am 12. Juli 2013



Dorade in der Salz-Kruste mit Auberginen-Tomaten-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden (a 500 g) 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian
2 Bio-Zitronen 2 kg grobes Salz 2 Eier

4 grofle Strauchtomaten mit Griin 2 Auberginen 2 kleine Zwiebeln
1 EL Olivensl Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen
80 ml Sonnenblumensl 3 Scheiben Toastbrot vom Vortag 1 EL Senf

50 g Sauerrahm

Von den Doraden alle Flossen abschneiden, nicht schuppen und von innen und auflen griindlich
abspiilen. Thymian und Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Zitronen ebenfalls abspiilen
und trockenreiben. Zitronen halbieren und 3 Hélften in Scheiben schneiden. Die iibrige Hélfte
auspressen. Den Saft beiseite stellen. Den Bauchraum der Doraden mit je 1 Zweig Rosmarin und
Thymian und je 2-3 Zitronenscheiben legen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Eier trennen, Eiweifle mit 5-6 EL Wasser und
Salz mischen. Jede Dorade in ca. 500 g Salzmischung einpacken. Dafiir eine Handvoll Salzteig
auf das Backpapier legen, dann die Dorade darauf legen und mit dem iibrigen Salz bedecken.
Etwas fest klopfen. Die Doraden ca. 30 Minuten im Backofen garen. In der Zwischenzeit die
Tomaten waschen und trockentupfen. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und beiseite
legen. Die Tomaten aushohlen. Fruchtfleisch beiseite stellen. Ubrige Rosmarin- und Thymian-
bléattchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein hacken. Auberginen schéilen und fein wiirfeln,
Zwiebel ebenfalls schélen und fein wiirfeln und im Olivendl erhitzen, die Auberginenwiirfel zu-
geben, Thymian, Rosmarin und piiriertes Tomateninnere zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ausgehohlte Tomaten in eine ofenfeste Form setzen. Von innen salzen und pfeffern. Heifle Au-
berginenmasse hineingeben. Tomaten im Backofen ca. 10 Minuten erwérmen. Knoblauchzehen
schilen. Mit der Halfte Sonnenblumendl piirieren. Das Toastbrot entrinden und fein reiben.
Eigelbe mit Senf, Knoblauchdl und iibrigem Sonnenblumendl zu einer Mayonnaise verriihren.
Geriebenes Toastbrot und Sauerrahm untermischen. Mit Salz und dem beiseite gestellten Zitro-
nensaft abschmecken. Die Dorade aus dem Salzteig nehmen (dabei den Teig mit einem Hammer
aufklopfen). Salz und Haut entfernen. Fisch mit der gefiillten Tomate und Knoblauchmayo ser-
vieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013



Dorade mit Gemiise-Fiillung

Fiir zwei Personen

2 Doraden a 350 g 200 g gemischtes Gemiise 70 g Schmand
4 Bacon-Streifen 2 El Krauter-Mischung 1 Bio-Zitrone
1 Schalotte Olivenol, Butterschmalz  Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120°C vorheizen.

Die Doraden entschuppen, waschen und abtrocknen. Vorsichtig vom Riicken her entlang der
Hauptgriite beidseitig bis zur Vorderseite einschneiden; dabei das letzte Schwanzstiick ganz las-
sen. Nun die Grite am Kopf- und am Schwanz-Ende mit einer Schere durchtrennen und vorsichtig
aus der Dorade ziehen. Mit etwas Geduld noch vorhandene Griten entfernen. Den Fisch innen
mit Salz, Pfeffer und Zitronen-Saft wiirzen.

Das Mischgemiise klein schneiden und in Olivendl anbraten. Das Gemiise vom Feuer nehmen
und Zitronen-Abrieb, die Kduter-Mischung sowie den Schmand untermischen.

Mit dieser Mischung die Doraden befiillen und danach jede Dorade mit zwei schmalen Bacon-
Streifen so umwickeln, dass einerseits das Gemiise moglichst im Fisch bleibt und andererseits
nur wenig Fisch-Haut durch den diinnen Speck bedeckt wird.

Butterschmalz in der Pfanne stark erhitzen und die Doraden auf jeder Seite maximal 2 Minu-
ten braten. Beim Wenden nicht die Haut verletzen. Schliellich die Doraden auf einem Rost im
Backofen 20 Minuten nachgaren lassen. Dazu passen ein griiner, gemischter Salat und Reis als
Séttigungsbeilage.

Bemerkung:

Die Dorade eignet sich gut fiir diese Zubereitungsart, weil die Bauch-Seite einen relativ kleinen
Reinigungsschnitt hat.

Natiirlich darf man es auch mit anderen Fischen versuchen.

NN am 03. Marz 2013

Doraden-Filet mit Gemiise-Streifen

Fiir 2 Portionen

2 Doraden 2 Schalotten 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 50 g Parmesan Salz, Pfeffer
Olivenol, Zucker 3 Karotten 1 Sellerie

1 Zitrone 0,5 Bund Kerbel

Die Doraden mit drei Schnitten schridg anschneiden. Die Schalotten abziehen, grob schneiden und
in die Einschnitte stecken. Zusé&tzlich kann etwas Thymian oder Rosmarin hinzugegeben werden.
Parmesan ebenfalls in die Taschen fiillen. Den ganzen Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von
beiden Seiten mit Olivendl betrdufeln, damit die Folie nicht am Fisch klebt. Den Fisch in Folie
einwickeln, in die Pfanne geben und darin garen lassen. Die Mohren und den Sellerie in Streifen
schilen und in eine Schiissel geben. Etwas Schalotten hinzugeben. Kerbel klein schneiden und
dazugeben. Etwas Zitronenschale reiben und ebenfalls dazugeben. Die Zitrone auspressen. Eine
Prise Salz und Zucker, etwas Olivenol und Zitronensaft dazugeben. Das Ganze gut vermischen.
Die Doraden aus der Folie nehmen und mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 26. November 2013



Doraden-Filet

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 1 Fenchel 2 Zweige Thymian
1 Orange 50 ml Gemiisefond 100 g Butter
01 Salz Pfeffer

Die Dorade filetieren. Dazu sollte zunéchst der Bauchlappen abgetrennt und der Gritenkamm
entfernt werden. Mit Salz abschmecken. Den Fenchel in feine Ringe schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Nun den Thymian und die Fenchelringe in der Pfanne anbraten. Die Orange
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ein Schuss Gemiisefond in die Pfanne geben und die
Orangenscheiben hinzu legen. Zusétzlich ein Stiick Butter dazugeben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Dorade darin von beiden Seiten
anbraten. Die Orangenscheiben mit Fenchel mittig auf Tellern anrichten. Die Dorade obendrauf
legen und mit ein wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Steffen Henssler am 23. Januar 2013

Doraden-Sashimi mit gebratenen Pimientos

Fiir 2 Portion:

1 Dorade 4 Pimientos 1 Zwiebel
100 g Schinken 50 griine Oliven 2 Zweige Basilikum
1 Limette Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Dorade filetieren und von den Griten befreien. Dann die Haut entfernen. Wéahrend dessen
eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Nun die Zwiebel abziehen und gemeinsam mit den Pimientos
in feine Ringe schneiden. Beides in die erhitze Pfanne geben und anbraten. Die Doradenfilets
mit einem scharfen Messer in feine Scheiben (Sashimi) schneiden und auf Tellern anrichten. Nun
den Schinken in grobe Stiicke schneiden, unter die Zwiebelringe und Pimientos mischen und kurz
anbraten. Danach die Oliven und einige gezupfte Blétter Basilikum mit in die Pfanne geben.
Anschliefend eine Limette halbieren und den Saft einer Hélfte iiber das gebratene Gemiise und
den Schinken geben. Das Gemiise iiber das Sashimi geben und servieren.

Steffen Henssler am 13. August 2013
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Edelfisch-Filet-Taschen auf Kohlrabi-Sojabohnen-Ragout

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

400 g Fischfilet 4 Zitrone 4 Friihlingsrollenblétter

1 Eiweifl

Fiir das Ragout:

2 Kohlrabi 200 g Sojabohnen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Zucker 150 ml Weilwein, trocken
200 ml Fischfond 150 ml Sahne 50 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Fischfilet abbrausen, trocken tupfen und klein wiirfeln. Die Fischwiirfel mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen und griindlich mischen. Jeweils etwas von dem marinierten Fisch
in die Mitte eines Friihlingsrollenblattes geben. Den Teig rundum diinn mit Eiweif3 einpinseln,
die Seiten links und rechts einschlagen, dann straff aufrollen. Auf die gleiche Weise drei weitere
Rollen herstellen. Bis zur weiteren Verwendung kiihl stellen. Die Kohlrabi putzen, schéilen und
in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Sojabohnenkerne aus den Schoten 16sen, die
duere weifle Schale entfernen und die Kerne zwei bis drei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Abgieflen und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten und Knoblauch schélen und
klein wiirfeln. Kohlrabi, Schalotten und Knoblauch in heilem Olivendl ohne Farbe anbraten, da-
bei mit Zucker bestreuen und diesen schmelzen lassen. Im Anschluss mit Weiiwein abléschen und
fast vollig einkochen lassen. Mit Gemiisefond aufgiefien, einmal aufkochen, dann mit der Sahne
auffiillen. Den Kohlrabi darin weich garen, dabei die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen
lassen. Nun die Sojabohnen zugeben und in dem Ragout erwidrmen. Die Fischrollen in heilem
Butterschmalz in einer groflen Pfanne rundum goldbraun und knusprig ausbacken, danach auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Sauce auf Tellern verteilen. Die Rollchen halbieren und auf dem Kohlrabigemiise anrichten.

Johann Lafer am 10. August 2013
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Felchen-Filet in der Kartoffel-Kruste auf Spargel-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Spargelragout:
300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 200 ml Gefliigelfond

2 Schalotten 1 Tomate 4 Barlauchblétter
30 g Butter 80 g Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer
Zitronensaft 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Felchenfilets:

4 neue Kartoffeln Salz 2 Felchenfilets
Pfeffer 1 TL Thymianblattchen 1 EL Erdnussol

Fiir den Spargel:

Vom weiflen und griinen Spargel, die holzigen Enden abschneiden. Weiflen Spargel schélen.
Weilen Spargel ca. 10 Minuten in Salzwasser garen, griinen Spargel separat ca. 8 Minuten in
Salzwasser kochen. Beide Sorten herausnehmen und abtropfen lassen. Gefliigelfond Fond oder
Spargelkochwasser etwa um die ein Drittel einkochen lassen. Schalotten schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Tomate am Bliitenansatz einritzen und ca. 1 Minute in kochendes Wasser
geben. Herausnehmen, abtropfen lassen. Tomate hduten, halbieren, entkernen. Tomatenfrucht-
fleisch fein wiirfeln. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten. Den reduzierten Fond zufiigen und aufkochen
lassen. Sauerrahm zugeben und alles zu einer sémigen Sauce vermischen. Mit Salz, Cayennepfef-
fer und Zitronensaft wiirzen. Alle Spargelstangen in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und in die
Sauce geben. Tomatenwiirfel und die Halfte Bérlauch zugeben. Geschlagene Sahne unterheben.
Nochmals kurz aufkochen und abschmecken.

Fiir die Felchenfilets:

Kartoffeln waschen, schiilen und in feine Streifen schneiden und salzen. Felchenfilets in gleich
grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Kartoffeln mit dem Thymian mischen und die Fisch-
filets damit belegen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Felchenfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in die Pfanne legen und braten, bis die Kartoffeln eine goldgelbe Farbe haben. Die
Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Spargelragout in die Mitte eines groflen, tiefen
Tellers geben, Felchenfilets darauf setzen und mit frischem Bérlauch garnieren.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Fisch-Filet auf Orangen-Porree

Fiir 2 Personen

2 Fisch-Filets 1,5 Stangen Porree 2 Zweige Thymian
1 Orange 100 ml Briihe 70 g Butter

Ol, Salz, Pfeffer

Die Fisch-Filets leicht salzen und pfeffern.

Vom Porree das obere Ende (ca. 5 cm) abschneiden und nicht verwenden. Aus dem Porree
den Sand auswaschen; danach abtrocknen, und das untere (ohne den Wurzel-Ansatz) in diinne
Ringe schneiden; Butter in einer Pfanne erhitzen und den Porree mit dem Thymian in der Pfanne
anbraten, davon etwa 5 min. bei offener Pfanne, damit der Porree-Geruch abgemindert wird.
Die Orange schilen und in diinne Scheiben schneiden. Heifle Briihe in die Porree-Pfanne geben
und die Orangenscheiben mit einem Stiickchen Butter hineinlegen; mit Salz, Pfeffer nachwiirzen
und die Thymian-Zweige entfernen. Die Orangen-Scheiben sollten nicht zerfallen.

Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Fisch-Filets von beiden Seiten anbraten.

Beim Anrichten die Orangen-Scheiben zuerst auf den Teller legen, den Porree dariiber schichten,
das Fisch-Filet auf den Porree legen und mit Salz und Pfeffer leicht nachwiirzen.

Tipps:

Man verwende selbstgemachte Brithe. Die Geschmack-Verstérker in den zahlreich angebotenen
Brithwiirfeln verderben das Gericht.

Man kaufe einen ganzen Fisch und filetiere ihn selbst. Frisches Fisch-Filet riecht oft unangenehm
(manchmal auch TK-Fisch), was kein Zeichen von Frische ist. Falls der Fisch beim Kaufen riecht,
suche man sich einen anderen Fisch-Héndler oder verwende Gefliigel-Fleisch.

Anstelle des Porree passt auch anderes Gemiise, z. B. Weiflkohl, Spitzkohl oder Fenchel. Das
Gemiise sollte diinn geschnitten sein, damit es beim Braten gut aromatisiert wird.

Wie bei den meisten Gerichten sollte man das Anrichten eines Salates nicht vergessen; er wird
um den Porree gelegt. Zu den hier genannten Gemiise-Sorten passt optisch ein rétlicher Salat,
z. B. von geriebenen M&hren oder kleinen Rispen-Tomaten.

NN am 20. Januar 2013
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Fisch-Pflanzerl| mit Curry und geschmorten Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischpflanzerl:

1 Knoblauchzehe 75 g Milchbrotchen 75 ml Milch

1/2 Bund Friihlingszwiebeln 250 g Lachsforellenfilet 250 g Zanderfilet

1 Eigelb Meersalz, Pfeffer 1 TL mildes Currypulver
1 TL Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb 1 Spritzer Zitronensaft

4 EL Speisecl

Fiir die Gurken:

2 Gurken 70 ml Gemiisebriihe Chilisalz

1 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Dillspitzen
Meersalz, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad, Ober- und Unterhitze, vorheizen. Knoblauchzehe schéilen und hacken.
Das Brioche oder Milchbrétchen etwas reiben, so dass ca. 2 EL Brosel entstehen. Ubriges Brioche
oder Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen. Friithlingszwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die beiden Fischfilets durch den Fleischwolf
drehen oder sehr fein hacken. Mit Eigelb, eingeweichtem Brot sowie den Friihlingszwiebeln mi-
schen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Curry, Ingwer, Knoblauch, Zitronenschale sowie Zitronensaft
wiirzen. In die Gurkenschale liangs 5 Streifen einritzen, dann die Gurken in ca. 7 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben auf ein Backblech geben. Brithe angieflen und mit Chilisalz
bestreuen. Olivenol dariiber traufeln. Im Backofen etwa 10 Minuten schmoren. Aus der Fischmas-
se mit feuchten Hénden etwa 8 Pflanzer] formen. Diese in den Broseln wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Pflanzerl bei geringer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gurken aus dem Sud herausnehmen, den Schmorsaft in
einen kleinen Topf fiillen und etwas einkochen lassen. Gurkenscheiben, Butter und Dillspitzen
untermischen, salzen, pfeffern und weitere ca. 2 Minuten schmoren. Die Schmorgurken auf Teller
verteilen, mit dem Sud betrdufeln und mit den Fischpflanzerln anrichten

Frank Buchholz am 11. Marz 2013

14



Forelle Miillerin Art mit Spinat und neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

16 neue Kartoffeln Meersalz 9 EL Butter
1 Bund Petersilie 800 g junger Spinat 1 Schalotte
4 EL Olivenol Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets a 130 g

Saft von 1 Zitrone 4 EL Mehl

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit 2 EL Oli-
venol in einem Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und zusammenfallen lassen und
Flissigkeit offen einkochen lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss
1 EL Butter zugeben und schmelzen lassen. Die Forellenfilets unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Zitronensaft dariiber trdufeln. Etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen. Die Filets in Mehl wenden. In einer grofien Pfanne 2 EL Butter und 2 EL
Olivendl erhitzen. Die Forellen bei mittlerer bis kréftiger Hitze pro Seite 4 Minuten braten. An-
schliefend aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben,
brdunen und iiber die Forellen gielen. Mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Die Forelle
zusammen mit dem Blattspinat und den neuen Kartoffeln auf Teller anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013

Forelle mit Brokkoli

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer Weilwein, Salz, Pfeffer ca. 200 ml Fond

1 grofie Zitrone 4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch
Olivendl

Die Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, mit dem Ingwer in Wiirfel schneiden und zusammen
in einem Topf mit Ol anschwitzen. Alles mit Weifiwein abléschen und das Ganze aufkochen las-
sen. Brokkoli in den Topf legen, salzen und den Fond hinzugeben. Den Topf mit einem Deckel
abdecken und alles bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten ddmpfen lassen. Die Petersilie zupfen
und den Schnittlauch schneiden. Die Zitrone in zwdlf diinne Scheiben schneiden. Die Hilfte der
Zitronenscheiben auf einem langeren Stiick Alufolie auslegen. Die Forelle innen und auflen kréftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der geschnittenen Petersilie und dem Schnittlauch grof3-
ziigig fiillen. Den Fisch auf die Zitronenscheiben legen und die Fischoberseite ebenfalls mit den
restlichen Zitronenscheiben belegen. Drei Essloffel Olivendl iiber den Fisch gieflen und den Fisch
mit der restlichen Alufolie umwickeln. Das Fischpaket auf ein Backblech in den auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen legen. Den Brokkoli aus dem Topf nehmen und in die gewiinschten Stiicke
schneiden. Butter in den Fond geben, schmelzen lassen und den Sud iiber die Brokkoliréschen
gieBen. Den Fisch nach circa 20 Minuten aus dem Ofen nehmen und mit dem Brokkoli servieren.

Steffen Henssler am 05. Juni 2013
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Forelle mit Kartoffel-Meerrettich-Piiree

Fiir 2 Portionen

1 Forelle 350 g mehligk. Kartoffeln 1 Meerrettich

50 g Butter 1 Zitronen 2 Zweige Thymian
1 Zwiebel 100 ml Olivenol 150 ml Milch

50 g Butter Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in heiflem Wasser gar kochen, abschliefend abgieflen und zuriick in den Topf
geben. Den Meerrettich schilen, ein Stiickchen davon abreiben und zu den Kartoffeln geben. Die
Butter und die Milch ebenfalls hinzufiigen, das Ganze zu einem Piiree verrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Forelle von Schwanz und Kopf befreien. Die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel abziehen und grob schneiden. Ein grofies Stiick Alufolie bereit legen und
mit dem Ol betriufeln. Die Hélfte der Zitronenscheiben auf die Alufolie auf das Ol legen und
anschlieffend die Thymianzweige auf die Zitronen legen. Die Forelle von innen salzen und mit
den Zwiebeln fiillen, anschliefend auf den Thymian legen und mit den restlichen Zitronenschei-
ben belegen. Abschliefend die Butter dazugeben, mit ein wenig Ol betriufeln, pfeffern und die
Alufolie gut verschlieen. Eine Pfanne erhitzen und die Forelle in der Pfanne mit mehrmaligem
Wenden gar ziehen lassen. Die Haut des Fisches abziehen, die Filets von der Griite ziehen und
auf Tellern anrichten. Mit dem Sud aus der Folie betrdufeln, leicht salzen und pfeffern, neben
dem Piiree anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 15. Februar 2013
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Forelle mit Lauch-Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 2 Personen

200 g Lauch 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Butter

100 g Schlagsahne 500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat

4 Forellenfilets (& 80 g) weiler Pfeffer 1 EL Olivenol

2 Schalotten 120 g Steinchampignons 3 cl trockener Sherry
300 ml Gefliigelfond Cayennepfeffer Zitronensaft

Lauch putzen und waschen. Den unteren weiflen teil abschneiden und anderweitig verwenden.
Das Lauchgriin in kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Das Lauchgriin gut ausdriicken. Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. 30 g Butter
schmelzen. Lauch und Schnittlauch zusammen mit der fliilssigen Butter fein piirieren.80 g Sah-
ne nach und nach unterrithren. Anschliefend alles durch ein Sieb streichen, wiirzen und kalt
stellen. Kartoffeln waschen, schélen und klein schneiden. In wenig Salzwasser garen, abgieflen,
ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 20 g Butterflockchen zugeben. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Die Lauchcreme unter das warme Kartoffelpiiree geben. Backofen auf
75 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit hitzebesténdiger Frischhaltefolie
oder Backpapier belegen. Die Forellenfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirze und mit
Olivendl betraufeln. Im Ofen ca. 8-10 Minuten garen. AnschlieBend die Filets aus dem Ofen neh-
men, Butter leicht briunen und die Forellenfilets kurz darin schwenken, leicht nachwiirzen. Fiir
die Pilze Schalotten schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen. Schalotten in 10 g Butter andiins-
ten, Pilze zugeben, mit Sherry abloschen, Gefliigelfond zugeben und alles etwa 3 Minuten kochen
lassen. Die Hiilfte der Pilze herausnehmen. 20 g Sahne zugeben. Alles um die Hilfte einkochen
lassen. Anschlieflend piirieren und durch ein feines Sieb passieren. In den Topf geben, erwérmen
und mit 20 g kalter Butter aufmixen. Die iibrigen Pilze zugeben und mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Lauchpiiree auf vorgewéirmte Teller geben, Forellenfilets darauf
anrichten. Heifle Pilzsauce nochmals aufschdumen und um das Gericht verteilen.

Jorg Sackmann 26. Februar 2013
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Forelle mit Meerrettich, Wurzel-Gemiise, Petersilien-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mohren 200 g Petersilienwurzel 200 g Knollensellerie
200 g Kohlrabi 5 EL Rapsol Meersalz, weifler Pfeffer
4 Bund Blattpetersilie 400 g Forellenfilets (4 Stiick) 2 Schalotten

300 ml Fischfond 100 ml trockener Weiiwein 100 ml Wermut

1 Stiick (2 cm) frischer Meerrettich

Mohren, Petersilienwurzel, Sellerie und Kohlrabi schilen, abspiilen und in gleichmiflige Stifte
schneiden. In 2 EL Rapsdl in einer Pfanne anbraten. Mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschme-
cken. Die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléittchen im Mixer
mit 3 EL Rapsol fein mixen. Die Forellenfilets abspiilen, die Gréiten ziehen und mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen. Schalotten schélen und fein schneiden. Fischfond, Weiliwein und Wermut
mit den Schalotten in einen Topf geben und auf 300 ml einkochen lassen. Anschliefend durch
ein feines Sieb streichen und mit Meersalz, weilem Pfeffer und frisch geriebenem Meerrettich
abschmecken. Forellenfilets in den Fond legen und langsam bei niedriger Hitze glasig garzie-
hen lassen. Das Wurzelgemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Forellenfilets aus dem
Fond nehmen und auf dem Gemiise anrichten. Das Petersiliendl zum Fond geben und mit dem
Stabmixer piirieren. Die Sauce abschmecken und iiber die Forellenfilets trdufeln. Dazu passt
Baguette.

Michael Kempf am 27. September 2013

Forellen-Filet auf Wirsing-Rosenkohl-Gemiise mit Nissen

Fiir 2 Personen

2 Forellen ( & 300 g) 400 g Wirsing Salz

200 g Rosenkohl 100 g Walnusskernhélften 1 Schalotte

1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Msp Muskat
80 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Die Forellen filetieren und die Gréaten entfernen. Vom Wirsing die dufleren Blatter entfernen, den
Kohlkopf halbieren, den Strunk entfernen. Wirsing in Streifen schneiden. Diese in Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Rosenkohl am Strunk kiirzen und die dufleren
Blatter, wenn notwendig, entfernen. Dann jedes Roschen komplett in Blatter zerlegen. Walniisse
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter und 1 Prise Zucker anschwitzen, Rosenkohlbldtter zufiigen, mit
Salz und Muskat wiirzen und Gemiisebrithe angieflen. Zugedeckt in wenigen Minuten garen.
Blanchierte Wirsingstreifen und Sahne zugeben, kurz aufkochen. Walniisse untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Das Gemiise mit den Fischfilets
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Forellen-Ravioli in Tomaten-Basilikum-Butter

Fiir vier Portionen
Fiir die Ravioli:
200 g frische Forellenfilets 200 g gerducherte Forellenfilets 1 Limette, unbehandelt

2 EL Pankobrosel 1 EL Mascarpone 20 Wan-Tan-Blédtter
1 Eigelb Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Butter:

4 Tomaten 200 g Steinchampignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum 2 EL Olivenol

50 g Butter Muskatnuss

Fiir die Fiillung von den Forellenfilets die Haut abziehen und die Gréiten entfernen. Die Filets fein
wiirfeln. Die Schale der Limette fein abreiben und den Saft auspressen. Die Forellenwiirfel mit
Limettensaft, -schale, Toastbrésel und Mascarpone in einer Schiissel verrithren. Mit Cayennepfef-
fer, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Wan-Tan-Blétter auslegen und je einen Teel6ffel Fiillung
darauf verteilen. Die Rédnder mit dem Eigelb bestreichen und zu Dreiecken zusammenschlagen,
die Rénder gut andriicken. Nach Belieben mit einem Ausstecher zu Halbmonden ausstechen.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin zwei bis drei Minuten bei leicht
siedendem Wasser offen ziehen lassen. Dann abgieflen und abtropfen lassen. Die Tomaten auf der
runden Seite kreuzweise einritzen und den Bliitenansatz entfernen, in kochendem Wasser {iber-
brithen und anschlielend in Eiswasser abschrecken. Hiernach die Tomaten hiuten, vierteln und
entkernen. Die Steinchampignons putzen, trocken abreiben und vierteln. Schalotten und Knob-
lauch schélen und klein wiirfeln. Die Basilikumblatter von den Stielen zupfen, trocken schiitteln
und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steinchampignons darin
anbraten. Schalotten und Knoblauch zugeben, ebenfalls kurz anschwitzen. Die Tomatenviertel
und den Basilikum dazugeben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butter in
die Pfanne geben und schmelzen. Die Ravioli in die Pfanne geben und unterschwenken. Auf einer
groen Platte anrichten und mit dem Basilikum bestreuen.

Johann Lafer am 11. Mai 2013

19



Forellen-Schnitzel mit Salzkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Forellenschnitzel:

8 Forellenfilets 1 Zitrone 3 Eier

50 g Mehl 200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Salzkartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 30 g Butter 3 Bund Petersilie
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig 2 EL Rapsol

3 Stiele Dill Zucker, Salz

Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen und in Mehl wenden. Durch die
verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln wenden. Forellenfilets von beiden Seiten im
heiflen Butterschmalz goldbraun und knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen und leicht
salzen. Kartoffeln waschen, schilen und je nach Groéfle halbieren oder vierteln und knapp mit
Wasser bedeckt und etwas Salz weich garen. Anschliefend abgielen und in einer Pfanne in
der heiflen Butter schwenken. Gehackte Petersilie unterschwenken. Gurke schilen und in feine
Scheiben hobeln und in einer Schiissel mit etwas Salz kneten. Fiinf Minuten ziehen lassen.
Entstandenes Wasser abgieBen und die Gurken mit Essig, OL, etwa Zucker und dem gehackten
Dill abschmecken. Forellenfilets mit den Kartoffeln und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten.

Horst Lichter am 23. November 2013
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Frihlingsrollen mit Kabel jau und Sprossen-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kabeljau:

200 g Kabeljaufilet Salz, Cayennepfeffer Saft Schale von 4 Limette
2 Stangen Lauchzwiebeln 6 Zuckerschoten 1 kleine Karotte

1 kleine rote Paprika 1 Stange Staudensellerie 6 kleine Shiitakepilze

1 kleiner Apfel 2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasprossen.

2 EL Sonnenblumendol 1 EL StiB-Sauer Sauce 1 EL Sweet Chilli Sauce
2 EL Sojasauce 1 Msp Curry Sesamol

1 TL Koriander 1 EL Petersilie 2 Blétter Friihlingsrollenteig
1 Eiweif3 1 TL Mehl 500 ml Keimol

Fiir den Sprossensalat:

80 g Sojasprossen 1 kleiner Chinakohl 2 Stiele Koriander

1 EL Reisessig 1 TL Sesamol 2 EL Haselnussol

1 EL eingelegter Ingwer 1 EL Chilli Chicken Sauce Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trocken tupfen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Salz, Cayennepfef-
fer, Limettensaft und —schale wiirzen. Das Gemiise (Lauch, Zuckerschoten, Karotte, Paprika und
Sellerie) putzen, waschen, die Paprika entkernen und alles in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen
und evtl. halbieren. Apfel waschen, schilen, vierteln, Knoblauch schilen und hacken. Sprossen
abspiilen und trocken tupfen. Gemiise, Pilze, Sojasprossen und Knoblauch mit Sonnenblumendl
im Wok heifl anbraten. Mit Sii-Saurer, Sweet-Chilli-Sauce und Sojasauce, Curry und 2 Tropfen
Sesamol wiirzen. Zum Schluss Apfelwiirfel Petersilie und Koriander untermischen. Den Friih-
lingsrollenteig in 4 gleichgrofie Stiicke (10 x 10 c¢cm) zuschneiden. Eiweif und Mehl verriihren.
Fiillung in die Mitte des Teiges legen, die Kabeljauwiirfel darauf legen. Den Teig aufrollen. Die
Enden mit der Eiweil-Mehlmischung bestreichen und verschliefen. Keimol erhitzen. Friihlings-
rollen darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Sojasprossen abspiilen und abtropfen lassen. Chinakohl putzen, waschen, trocken tupfen und
in ca. 2 cm feine Streifen schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Bliattchen fein schneiden. Aus Reisessig, Sesam-, Haselnussol, Ingwer,
Chilli-Chicken-Sauce, Salz und Wasabi eine Marinade rithren. Den Salat mit der Marinade kurz
vor dem Servieren mischen und abschmecken. Den Salat in die Mitte eines Tellers geben, die
Friihlingsrollen aufsetzen und Koriander-Sesam-Joghurt dazu reichen

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Gebratene Seelachs-Streifen mit Kiirbis-Knépfle

Fiir vier Personen

4 Eier 0,5 TL Salz 1 Muskatnuss

250 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 100 ml Wasser

1 Zwiebel 0,5 Butternusskiirbis (300 g) 80 g Butter

0,5 Bund Petersilie 800 g Seelachsfilet 8 Scheiben Friihstiicksbacon

2 EL Olivenol

Fiir die Kiirbisknopfle die Eier in einer grofien Schiissel mit Salz und etwas frisch geriebenem
Muskat verquirlen. Das Mehl hineinsieben, den Hartweizengrie und circa 100 Milliliter Was-
ser zugeben und das Ganze mit den Knethacken des Handriihrgerites zu einem glatten, zéhen
Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz noch etwas Wasser zugeben und unterarbeiten. Den Teig
anschliefend zehn Minuten ruhen lassen. In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen und kriftig salzen. Den Teig portionsweise in ein Knopflesieb geben und durchstreichen.
Sobald die Knopfle oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen las-
sen. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Den Kiirbis schiilen, entkernen und ebenfalls klein
wiirfeln. Die Petersilie fein hacken. Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst
die Zwiebel darin anschwitzen, danach die Kiirbiswiirfel zugeben. Das Gemiise unter Riihren
goldbraun braten. Nun die Knopfle zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die restliche But-
ter zugeben. Alles gut mischen und mit der Petersilie verfeinern. Den Seelachs in acht Streifen
schneiden und jeden Streifen mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen, die Seelachsstreifen darin von allen Seiten knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kiirbisknopfle auf Tellern anrichten und je zwei Seelachsstreifen darauf setzen.

Horst Lichter am 26. Januar 2013
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Gebratene Seezungen-Filets im Spinatbett

Fiir 4 Personen:

1 Zitrone 200 g Babyspinat 2 Schalotten
1 EL Butter (fiir Spinat) 4 Seezungenfilets  2-3 EL gesalzene Butter
4 Bund Schnittlauch einige rosa Beeren Butter (zum Betraufeln)

Meersalz, Pfeffer

Die Zitrone so dick schélen, dass die weile Haut mit entfernt wird. Mit einem kleinen scharfen
Messer die Fruchtfilets aus den Trennhéutchen schneiden. Die Filets auf einem Teller beiseite
stellen. Schnittlauch in Rollchen schneiden.

Den Spinat putzen, kurz in kaltem Wasser waschen und gut abtropfen lassen. Die Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In der heiflen Butter glasig diinsten und dann den Spinat
dazugeben. Den Spinat nur zusammenfallen lassen, vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Seezunge beim Kauf gleich filetieren lassen. Die Filets zu Hause kurz abspiilen und trocken
tupfen. In der Pfanne die gesalzene Butter heifl werden lassen, die Filets hineinlegen und von
jeder Seite nur eine Minute braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Filets in der Butter
noch etwas nachziehen lassen.

Zum Anrichten zuerst den Spinat auf die vorgewérmten Teller geben. Die Seezungenfilets darauf-
legen, mit einem Hauch Meersalz betreuen und mit den Zitronenfilets belegen. Zur Dekoration
noch ein paar Schnittlauchrollchen und ein paar zerdriickte rosa Beeren dariiberstreuen. Zum
Schluss noch ein wenig fliissige Butter aus der Pfanne dariibertraufeln.

Lea Linster am 04. Dezember 2013
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Gebratener Mai-Wirsing mit Lachs, Kerbel-SoBe, Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Bund Kerbel 140 ml Olivendl

4 Lachsfilets (a 150 g ) 2 Kohlrabi mit Griin 2 Zwiebeln

3 EL Butter Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

Muskat 100 ml Sahne 2 Kopfe Maiwirsing

Backofen auf 60 Grad vorheizen. Knoblauch schélen. Kerbel abspiilen, trockenschiitteln und
die Bldttchen von den Stielen zupfen. Stiele beiseite stellen.100 ml Oliventl mit einem Drittel
Kerbel und Knoblauch piirieren. Lachsfilet sdubern, entgréten, salzen und mit 4 EL Olivenol
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Kohlrabi putzen, waschen und
schélen. Die zarten griinen Blétter fein schneiden und beiseite stellen. Die Schalen und grofien
Blatter ebenfalls beiseite stellen. Kohlrabi in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen. Eine
Zwiebel grob wiirfeln und eine fein wiirfeln. Fein gewiirfelte Zwiebel In 1 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben, wiirzen und ca. 15 Minuten weich diinsten, gegen Ende der Garzeit ein
Drittel der feingeschnittenen Kerbelbléitter und Kohlrabibldtter zugeben. Kohlrabischalen und
grobe Blatter mit Wasser bedecken, Salz, Kerbelstiele, grobe Zwiebelwiirfel zugeben, daraus ei-
ne Gemiisebriihe kochen. Durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. 1 EL Butter erhitzen. Mit 1
EL Mehl bestduben. Mit ca. 250 ml Gemiisebriihe abléschen und 5 Minuten einkdcheln lassen.
Sahne zugeben, erneut erhitzen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Maiwirsing putzen, wa-
schen und in dicke Scheiben schneiden. Nach Belieben in Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen
lassen. Wirsing in portionsweise in 1 EL Butter von beiden Seiten ca. 2 Minuten schmoren,
wiirzen. Wirsing mit iibrigem Kerbel in die Sauce geben, abschmecken. Mit Lachs, Kohlrabi und
Kerbelpesto anrichten. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013
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Gebratener Saibling mit Krduter-SoBe und Friihling-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Saiblingsfilets, mit Haut 1 kleine festk. Kartoffel 200 g Minikartoffeln

1 Knoblauchzehe 70 g Blattspinat 6 Babykarotten

6 Friithlingszwiebeln 1 Knolle Ingwer 1 Zitrone

1 getrocknete Chilischote 1 Lorbeerblatt 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Dill

2 Zweige Bérlauch 2 Zweige Estragon 2 Zweige Brunnenkresse
1 Prise Muskatnuss 1 ganzer Kiimmel 3 EL doppelgriffiges Mehl
40 g Sahne 300 ml Gemiisefond mildes Chilisalz, Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Kartoffel schilen und wiirfeln. 250 Milliliter Ge-
miisefond erhitzen und die Kartoffeln unter Zugabe einer halben Knoblauchzehe, der Chilischote
und des Lorbeerblatts gar kochen. Lorbeer, Chili und Knoblauch entfernen und die Kartoffeln
mit dem Fond, der Sahne und einem kleinen Stiick Butter piirieren. Den Spinat waschen, trocken
schleudern und in Salzwasser wenige Minuten weichkochen. Anschliefend kalt abschrecken und
das Wasser ausdriicken. Die frischen Kriuter zupfen, mit dem Spinat und den Kartoffeln vermen-
gen und piirieren. Mit Salz, etwas Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft und Muskat abschmecken.
Fiir das Gemiise die Kartoffeln in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Anschlieend
abgieflen, ausdampfen lassen und halbieren. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die
Kartoffeln goldbraun anbraten. Mit Chilisalz wiirzen. Das Griin der Karotten bis auf einen
Zentimeter abschneiden, die Karotten schilen und in Salzwasser weich kochen. Anschlieffend
kalt abschrecken. Von den Friihlingszwiebeln das dunkle Griin entfernen, die Frithlingszwiebeln
schrag halbieren und in Salzwasser gar kochen. Ebenfalls kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Fine Scheibe Ingwer abschneiden. Die Karotten und die Friihlingszwiebeln mit dem restlichen
Knoblauch, Ingwer und drei Scheiben Zitronenschale erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen und zwei
Teeloffel kalte Butter zugeben. Den Fisch waschen, trocken tupfen und die Hautseite mit Mehl
bestéuben. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets auf der Hautseite
anbraten. Die Filets vom Herd nehmen und durchziehen lassen. Auf Krepp abtropfen lassen
und mit Chilisalz wiirzen. Die Krautersauce nochmal aufschiumen. Die Karotten mit den Friih-
lingszwiebeln auf Teller geben, das Saiblingsfilet mit der Hautseite nach oben dazugeben. Die
Krautersauce auflen herum verteilen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. Méarz 2013
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Gebratener Speck-Zander mit Meerrettich-Dip

Fiir 2 Personen

10 g Ingwer 100 ml Apfelsaft 30 g Zucker

1 TL Senf 1 EL Balsamico 1 TL Zitronenabrieb
1 TL Wasabi aus der Tube 1 TL Speisestédrke 300 g Zanderfilet

8 Scheiben Bauchspeck Pfeffer

Ingwer schilen und fein hacken oder reiben. Apfelsaft, Zucker, Senf, Balsamico, Ingwer und etwas
abgeriebene Zitronenschale in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten
einkochen lassen. Wasabi dazugeben, mit dem Piirierstab alles gut aufmixen und evtl. mit etwas
in Apfelsaft verrithrter Stirke binden, kurz aufkochen und abschmecken. Zanderfilet in kleine
Medaillons schneiden, leicht pfeffern und mit den Speckscheiben umwickeln. Die eingepackten
Fischwiirfel in einer Grillpfanne von beiden Seiten garen. Den Fisch mit dem Meerrettichdip
servieren.

Vincent Klink am 11. Juli 2013

Gebratener Stor mit Lauch-Haselnuss-Gemiise, Gewliirz-Sud

Fiir zwei Personen

400 g Storfilet 2 mehligk. Kartoffeln 1 Stange Lauch

3 Schalotten 2 Zitronen 1 Bund Thymian

100 g gschiilte Haselniisse 1 Prise Cayennepfeffer 2 TL Lebkuchengewtiirz
2 EL Créme-fraiche 1 TL Butterschmalz 1 EL Butter

300 ml Weifiwein 400 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Haselniisse in der Auflaufform im Backofen
bei 160 Grad braun rosten. Die Haselniisse bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen und grob
hacken. Den Lauch halbieren, waschen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit einem
Essloffel Olivencl langsam braten. Die Haselniisse anschlielend zum Lauch geben und mit Salz
und einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und
in einem kleinen Topf mit einem Teeloffel Olivendl anschwitzen. Anschlieend die Schalotten
mit dem Weilwein abloschen und kurz einkochen lassen. Nun den Gemiisefond dazugeben. Die
Kartoffeln waschen, schilen, klein schneiden und in der Weifiwein-Gemiisefond-Mischung garen.
Den Stor waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem
Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Den Thymian waschen und zusammen mit der Butter
in die Pfanne geben. Nun die Hitze reduzieren und den Stor langsam gar ziehen lassen. Die
Zitronen waschen, halbieren, den Saft auspressen und die Schale abreiben. Nun die Kartoffeln
mit dem Piirierstab sémig mixen und die Creme-fraiche sowie Zitronensaft, Zitronenabrieb,
Salz, Pfeffer und Lebkuchengewiirz dazugeben. Den Sud nun mit dem Piirierstab schaumig
aufmixen. Das Lauch-Haselnussgemiise in den tiefen Tellern anrichten, mit einem Loffel des
Schaums bedecken und den Stor samt ein paar Tropfen Thymianbutter daneben setzen und
servieren.

Alexander Herrmann am 06. Dezember 2013
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Gebratener Wolfsbarsch auf Steckriiben mit scharfer Wurst

Fiir zwei Personen

500 g Wolfsbarsch 100 g scharfe Salami 400 g Steckriiben

200 g Karotten 150 g Zwiebeln 100 g Apfel
100 g Butter 400 ml Gemiisefond 2 EL Balsamicoessig, weif3
2 EL Pflanzenol 2 EL frischer Majoran 1 TL Muskatnuss

Mehl, Butterschmalz Meersalz, Salz, Pfeffer

Die Steckriiben schélen und in circa eineinhalb bis zwei Zentimeter kleine Stiicke wiirfeln. Die
Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Die Karotten schiilen und in circa eineinhalb Zentimeter
kleine Stiicke wiirfeln. Die Zwiebeln abziehen und grob wiirfeln. Die Steckriiben, die Apfel, die
Karotten und die Zwiebeln im Pflanzendl kurz anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Das Ganze mit Wasser auffiillen und die Salami im Ganzen dazulegen. Bei schwacher
Hitze circa 15 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die Salami herausnehmen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Eintopf mit der Butter, dem Essig und dem Majoran verfeinern, an-
schliefend mit den Wurstscheiben anrichten. Das Wolfsbarschfilet waschen, trocken tupfen und
mit einer Pinzette entgriten, die Hautseite mehlieren und in einer Pfanne mit Butterschmalz
auf der Hautseite anbraten. Die Filets zu zwei Drittel nur auf der Hautseite braten, dabei immer
kontrollieren, dass die Seite nicht zu dunkel wird. Kurz vor dem Anrichten umdrehen und auf
den Steckriibeneintopf legen und servieren.

Bjorn Freitag am 29. November 2013

Gebratener Wolfsbarsch mit Spinat

Fiir 2 Personen

1 Wolfsbarsch 1 kg = Meersalz 600 g frischer Blattspinat
3 Knoblauchzehe 4 EL Olivensl 2 EL Mehl

200 ml Rinderbrithe 150 ml Sahne 50 g Schmelzkése

Pfeffer, Muskatnuss

Den Fisch abspiilen und trockentupfen. Den Fisch mit der Haut filetieren (evtl. vom Fischhéindler
vorbreiten lassen). Spinat putzen und griindlich waschen. Knobluch schélen und fein hacken.
Spinat kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Abgielen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Spinat grob schneiden. Fiir die Sauce 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin
andiinsten. Mehl dariiber streuen. Nach und nach Brithe und Sahne unterrithren. Zum Schluss
den Schmelzkése zugeben und zu einer cremigen Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Spinat untermischen. Fischfilets leicht salzen und im iibrigen Olivendl zuerst auf der
Hautseite knusprig braten. Temperatur herunterschalten. Den Fisch wenden und ca. 2-3 Minuten
gar ziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets mit dem Spinat anrichten. Dazu
schmeckt Baguette.

Bjorn Freitag am 22. April 2013
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Gebratener Zander mit fruchtiger SoBe und Gemiise-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir den Zander:

2 Knollen Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 1 Kartoffel 1 Topinamburknolle
100 g Champignons 5 EL Butter Pfeffer

4 Zanderfilets mit Haut & 120 g 1 EL Mehl 2 EL Olivensl

500 g Frittierfett 1 Prise Zucker

Fiir die Sauce:

100 g Ingwer 1 TL weile Pfefferkérner 250 g Hackfleisch

2 EL Olivenol 1 EL Honig 50 g Rohrzucker

1 EL Senfkorner 100 ml Grapefruitsaft 200 ml Orangensaft
150 ml Sherry-Essig 300 ml Rinderjus 200 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer 1 TL Speisestérke

Fiir den Zander:

Fine Rote Bete waschen und ungeschélt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann
herausnehmen, schilen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. Mohren und Pastinaken
schélen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Ingwer schilen und wiirfeln. Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen. Hackfleisch in einem Topf
mit 2 EL Olivendl kréftig anbraten, dass es schén gerostet ist. Dann Honig, Rohrzucker, Ingwer,
Senfkorner, Pfeffer, Grapefruit- und Orangensaft, Essig, Jus und Tomatensaft zugeben. Alles
um mehr als die Hélfte einkochen, dann die Sacue durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Nach Belieben 1 TL Stérke mit 1 EL. Wasser vermischen und die Sauce damit abbinden.

Fiir die Gemiisechips:

Die Kartoffel, Topinambur und iibrige Rote Bete schéiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Die Champignons putzen, vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer, auf der Haut Seite leicht
mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets zuerst auf der Hautseite
knusprig anbraten, dann wenden, 1 EL Butter zugeben und bei milder Hitze gar ziehen lassen.
Fiir die Gemiisechips in einem Topf mit heilem Frittierfett (ca. 130 Grad) die Gemiisescheiben
goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp kurz ab-
tropfen lassen. Gemiisechips mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen
und die vorbereiten Gemiiserauten darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken. Das Gemiise mit den Pilzen auf Tellern verteilen. Gebratenen
Zander anlegen, die Sauce angieen und die Gemiisechips obenauf geben.

Soren Anders am 26. November 2013
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Gebratener Zander mit Speck, Salbei und Kiirbis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1,2 kg) 300 ml Gemdiisebrithe 2 Zwiebeln

1 Bund Salbei 3 EL Butter Paprikapulver, rosenscharf
Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 1 Stange Porree (Lauch)
Salz, Pfeffer Piment d “Espelette 400 g Zanderfilet

12 Scheiben gerducherter Bauchspeck

Den Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Kerngehduse mit Gemiise-
briihe in einen Topf geben und ca. 1 Stunde um etwa 1/3 einkochen lassen. Briihe durch ein Sieb
geben und auffangen. Etwa 1/3 des Hokkaido grob hacken. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Salbei abspiilen trockenschiitteln und die Blédttchen von den stielen zupfen. 2 EL Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Kiirbis und Salbeibldtter zugeben und alles
ca. 3 Minuten braten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dariiber stduben. Mit der Kiirbisbriihe
abloschen und den Kiirbis weich kochen. Den restlichen Kiirbis in schéne Stiicke schneiden. But-
terschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Kiirbis zugeben und weich schmoren. Porree putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Etwa, 5-6 Minuten vor Ende der Garzeit zum Kiirbis
geben und mit schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen. Die Kiirbissau-
ce piirieren, durch ein Sieb passieren. Erneut erhitzen.1 EL kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Sauce abschmecken. Zanderfilets abspiilen und in 12 daumendicke Stiicke
schneiden. Salzen, und mit je 1 Salbeiblatt belegen. Zanderstiicke jeweils mit einer Scheibe Speck
umwickeln. In einer Pfanne von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Zander mit gebratenem Kiirbis
und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013

Gebratenes Kabeljau-Filet mit Frischkdse-Tomaten-Tirmchen

Fiir 2 Portionen

300 g Kabeljaufilet (mit Haut) 100 g Kirschtomaten 4 Scheiben San Daniele-Schinken
2 Scheiben Bauernbrot 4 EL Frischkése 5 Blatter Salbei

1 Zwiebel Olivenol, Mehl Salz, Pfeffer

Das Kabeljaufilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite leicht mit Mehl bestduben.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite anbraten. Sobald das Ka-
beljaufilet auf der Hautseite kross ist, den Fisch wenden. Die Rindes des Brotes abschneiden
und den Rest in grobe Wiirfel schneiden. In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen und die
Brotwiirfel hinein geben. Die Kirschtomaten halbieren, zu den Brotwiirfeln in die Pfanne geben
und gelegentlich schwenken. Den Schinken in grobe Stiicke schneiden und zu den Tomaten und
dem Brot in die Pfanne geben. Die Zwiebel abziehen, eine Hilfte in feine Ringe schneiden und
ebenfalls mit in die Pfanne geben. Die Salbeiblétter grob hacken und ebenfalls in die Pfanne
geben. Wenn nétig, noch ein wenig Olivendl hinzugeben. Die Tomaten etwas zerdriicken und
alles gut schwenken. Den Inhalt der Pfanne in eine Schiissel geben, den Frischkiise dazu geben
und alles gut vermengen. Die Frischkédsemischung auf Tellern zu einem Turm anrichten und das
Kabljaufilet dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Zitronensaft iiber den Fisch
geben.

Steffen Henssler am 07. August 2013
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Gebratenes Makrelen-Filet mit warmem Antipasti-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 mittelgrole Zucchini
1 kleine Aubergine 1 Tomate 1 Stiel Thymian

10 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1/2 Baguette 2 Makrelen Saft von 1 Zitrone

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Zucchini, Au-
bergine und Tomate waschen und trockenreiben. Zucchini und Aubergine lings halbieren und in
ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Tomate halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Thy-
mianblattchen von den Stielen zupfen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch
darin anbraten. Dann zuerst die Auberginenscheiben von allen Seiten braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 1 EL Oliventl zum Bratfett geben und das tibrige Gemiise:
Zwiebeln, Zucchini, Tomaten und Thymianbliattchen darin ca. 3-4 Minuten bissfest braten. Au-
berginen zugeben und eine weitere Minute braten. Mit Meersalz, Pfeffer und Balsamico kréftig
wiirzen. Baguette in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und in 4 EL Olivendl von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Die Makrelen trocken tupfen, filetieren und entgréten. Leicht salzen und
pfeffern. Portionsweise in je 1 EL Olivenol von beiden Seiten braten. Je 2 Makrelenfilets, geros-
tetes Baguette und Gemiise auf Tellern anrichten. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Mit
Zitronensaft betrdufeln und servieren.

Otto Koch am 14. Juni 2013

Gedampfter Heilbutt im Bambus-Kérbchen mit Pak-Choi

Fiir 2 Portionen

2 Heilbuttfilets 1 Limette 1 Pak-Choi

3 EL Soja-Sauce 1 EL Ahornsirup 100 ml Fischfond
30 g Sesamkorner  Sonnenblumendl — Zucker, Salz, Pfeffer

Heilbuttfilets mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. Die Limette in Scheiben schneiden
und ein Bambuskorbchen damit auslegen. Die Fischfilets auf den Limettenscheiben im Kérbchen
drapieren. 100 Milliliter Fond, drei Essloffel Sojasauce und einen Essloffel Ahornsirup in einen
groflen Topf geben, sodass der Topfboden bedeckt ist. Das Bambuskérbchen mit den Fischfilets
in den Topf mit dem Soja-Ahorn-Fond stellen und mit dem Bambusdeckel verschlieen. Nun
auch den Topfdeckel auf den Topf geben und den Fisch so vorsichtig circa zehn Minuten lang
garen. In der Zwischenzeit den Pak-Choi waschen und halbieren. Eine Pfanne auf dem Herd
platzieren und erhitzen, darin die Sesamkorner kurz rosten. Gerostet wird ausschliefilich ohne
Ol. Nun eine zweite Pfanne mit Ol erhitzen. Darin den halbierten Pok Choi anbraten.
Achtung:

Dieses Gemiise nur kurz anbraten. Pak-Choi ist relativ hitzeempfindlich und sollte daher nicht zu
lange gediinstet oder gebraten werden. Den gegarten Fisch nun auf Tellern mit einigen Essloffeln
des Sojafonds als Sauce und dem gebratenen Pok Choi anrichten. Zum Schluss die gertsteten
Sesamkorner dariiber streuen.

Steffen Henssler am 07. Juni 2013
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Geddmpfter Saibling im Pergament mit Sommer-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Saibling:

1/2 Karotte 1 Staude Sellerie 1 Lauchzwiebel

1 Petersilienwurzel 2 Saibling-Filets a 150 g = Pfeffer, Meersalz

2 frische Lorbeerbléitter 2 EL Butter 1 Eiweif3

Fiir das Sommergemiise:

200 g junger Spinat 5 Stangen griiner Spargel 8 Perlzwiebeln

150 g frische Erbsen in Schote 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 2 EL Olivenol

Fiir den Saibling:

Karotte, Staudensellerie, Lauchzwiebel und Petersilienwurzel waschen und putzen bzw. schélen.
Das Gemiise léngs in feine Scheiben schneiden (so diinn wie méglich). Dann wieder quer in feine
Streifen schneiden (so diinn wie ein Streichholz). Fisch abspiilen und trockentupfen. Backofen
auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.Aus Backpapier einen Kreis ausschneiden (Durch-
messer ca.24 cm). Das Gemiise und den Fisch mittig auf das Papier legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lorbeerbldtter und Butter auf den Fisch legen. Das Backpapier an den Réndern mit
FEiweifl bestreichen und zuklappen. Die Tasche an den Réndern umfalten. Den Fisch im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Minuten dédmpfen, bis die Tasche vom Dampf aufgebliht wird.

Fiir das Sommergemdise:

In der Zwischenzeit das Gemiise zubereiten. Dafiir den Spinat waschen und abtropfen lassen.
Griinen Spargel abspiilen, das evtl. holzige untere Drittel schilen. Spargel in Stiicke schneiden.
Perlzwiebeln schélen, die Erbsen aus der Schale palen. Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln
und die Blittchen von den Stielen zupfen. Die Bldttchen fein schneiden. In einem Topf oder
tiefen Teflon-Pfanne das Ol erhitzen. Zuerst die Zwiebeln darin glasig diinsten. Dann Spargel
und Erbsen dazu geben, zum Schluss den Spinat hinzufiigen und alles ca. 5-6 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die frischen Kriuter dazugeben und ein
paar Tropfen Olivenol. Den Fisch aus dem Ofen nehmen, die Tasche aufstechen. Den Fisch mit
dem Gemiise auf einem vorgewérmten Teller anrichten

Flora Hohmann am 30. Juli 2013

Geddmpftes Lachs-Filet mit Petersilien-Pesto

Fiir 2 Portionen

2 Lachsfilets, a 200 g 1 Zitrone 200 ml Gemiisefond
1 Bund glatte Petersilie 200 ml Rapsol 50 g Mandeln
2 Knoblauchzehen 2 TL Ahornsirup Salz, Pfeffer

Die Petersilie in einem Bambuskorb auf Pergamentpapier legen. Lachsfilets darauf geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehen abziehen und eine auf den Fisch geben. In ei-
nem Topf den Gemiisefond erhitzen, die Petersilienstiele und ein paar Pfefferkérner hinzugeben.
Bambuskorb mit Deckel hinein stellen und bei mittlerer Hitze zehn Minuten ddmpfen. In der
Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen.
Zusammen mit Mandeln, Ahornsirup, Knoblauch, Rapsdl in einen Zerkleinerer geben und zu
einer feinen Paste mixen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lachsfilet mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Pesto betriufelt servieren.

Steffen Henssler am 11. Méarz 2013
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Gefiillte Dorade mit Zitrus-Risotto

Fiir zwei Personen

2 kleine Doraden (a 350 g) 120 g Risottoreis 1 Scheibe Toastbrot

2 Schalotte 2 Knoblauchzehe 4 getrocknete Ol-Tomaten
1 EL schwarze Olivenpaste 1 Zitrone 1 Limette

1 Ei 1 Stange Zitronengras 20 g Ingwer

0,5 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan 400 ml Gemiisefond

1 EL Olivenol 80 ml trockener Weiflwein 40 g Butter

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Doraden waschen und trocken
tupfen. Den Kopf abtrennen, die Filets von der Mittelgrite 16sen, dabei an der Schwanzflosse
zusammen lassen. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. Eine Schalotte und eine Knoblauch-
zehe abziehen, fein wiirfeln und in einem Essloffel heiflen Olivenol anbraten. Die Toastbrotwiirfel
zugeben und goldbraun roésten. Die eingelegten Tomaten abtropfen lassen, klein wiirfeln und mit
der Olivenpaste unter das Brot mischen. Mit etwas Zitronensaft und -abrieb wiirzen und mit
dem FEigelb unter die Brotmischung rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Mischung zwi-
schen die Doradenfilets fiillen und diese mit Kiichengarn umwickeln. Die Fische mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Olivendl betrdufeln und von beiden Seiten in einer heiflen Pfanne anbraten.
AnschlieBend im Backofen 15 Minuten garen. Das Zitronengras, den Ingwer und die Limette
klein schneiden und in dem Gemiisefond aufkochen. Die restliche Schalotten und den restlichen
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knob-
lauch darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Mit dem Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Nach und nach den heiflen Fond durch ein Sieb dazugieflen und
den Reis unter hiufigem Riihren so lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstdndig
aufgesogen haben. Butter und frisch geriebenen Parmesan zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, zuletzt unter den Risotto mischen. Die
gefiillte Dorade auf einem Teller anrichten und das Zitrus-Risotto dazugeben.

Johann Lafer am 19. April 2013
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Gegrillte Makrele mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 3 Strauchtomaten 2 Friithlingszwiebeln
1 Chilischote Meersalz, Pfeffer 2 Stiele Koriander
4 Makrelenfilets (a 180 g) Saft von 1 Zitrone Olivendl

1 unbehandelte Limette

Knoblauch schilen. Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Tomaten herausnehmen und héuten. Tomaten halbieren, entkernen und die
kleingeschnittenen Wiirfel in eine Schiissel geben. Den Knoblauch dazu pressen. Friihlingszwie-
beln putzen und fein schneiden, Chilischote halbieren, entkernen und fein wiirfeln, alles zu den
Tomaten geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zu den Tomaten geben. Makrelenfilets abspiilen und trockentupfen, mit Zitronensaft
betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf ein mit Ol bestrichenes Grillrost legen
und von beiden Seiten ca. 4 Minuten grillen (oder in einer Grillpfanne braten). Dabei mit etwas
Olivenol bepinseln. Limette vierteln. Makrelenfilets auf Teller geben. Salsa darauf verteilen und
mit je einem Limettenviertel dekoriert servieren.

Frank Buchholz am 01. Juli 2013

Gemiise-Paella mit gebratenen Forellen-Filets

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

10 Safranfidden 200 g Paella-Reis 400 ml Gemiisebriithe
2 Karotten 4 Stangen griiner Spargel 2 Tomaten

200 g junge Erbsen Cayennepfeffer Salz

4 Forellenfilets 4 Zitrone 2 EL Mehl

2 EL Sonnenblumensl 30 g Butter 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. In einer groflen flachen Pfanne zwei Essloffel
Olivendl erhitzen und Knoblauch, Schalotten, Safran und den Reis darin anschwitzen. Die Ge-
miisebriihe angieBen und unterrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, die Hitze reduzieren.
Den Deckel schlieen und das Ganze zehn Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Ka-
rotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den Spargel im unteren Drittel schilen und
in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die
Tomaten vierteln. Karotten, Erbsen, Spargel und Tomaten dekorativ auf der Paella verteilen,
den Deckel erneut verschlieffen und weitere fiinf bis acht Minuten garen, bis der Reis weich ist,
aber im Kern noch einen leichten Biss hat. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Die
Bléitter von den Stielen zupfen, klein hacken und iiber die Paella streuen. Nochmals mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Forellenfilets in acht Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wiirzen. AnschlieBend den Fisch auf der Hautseite mit Mehl bestiuben. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets darin von der Hautseite etwa vier bis fiinf Minuten knusprig
und goldbraun anbraten. Butter zugeben, Filets wenden, Pfanne vom Herd nehmen und auf
der Fleischseite zwei bis drei Minuten garziehen lassen. Die Forellenfilets auf der Gemiisepaella
verteilen und alles in der Pfanne servieren. Zitronenviertel dazu reichen

Horst Lichter am 22. Juni 2013
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Gurken-Salat mit paniertem Zander-Filet

Fiir 2 Portion:

2 Zanderfilets 1 Salatgurken 200 g Pankobrésel
2 Fier 3 EL Joghurt 1 Zitrone

0,5 Bund Dill  Mehl, Ol Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets von den Gréaten und der Haut befreien und in kleine Scheiben schneiden. Stark
salzen und pfeffern, da die Panade die Geschmacksintensitit verringert. Anschlieend von beiden
Seiten in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Nun die Eier in einer Schiissel aufschla-
gen und verriihren. Den Zander eintunken und anschliefend in den Pankobroseln wenden. Ol in
eine Pfanne geben und leicht erhitzen. Den Zander in die Pfanne geben, kurz scharf anbraten
und anschlielend wenden. Die Gurken lings halbieren und mit einem Loffel das Fruchtfleisch
entfernen. Nun die Gurke in diinne Halbmonde schneiden und in eine Schiissel geben. Eine Pri-
se Salz und vier Essloffel Jogurt dazu geben und den Saft einer Zitrone dariiber pressen. Den
Dill fein schneiden und mit diesem den Salat verfeinern. Das Ganze gut vermengen und mit
einer Prise Zucker verfeinern. Den Zander aus der Pfanne nehmen kurz auf einem Kiichenpapier
kurz ruhen lassen und nachsalzen. Nun auf Tellern anrichten und bei Bedarf mit einer extra
Zitronenecke servieren.

Steffen Henssler am 20. August 2013
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Hecht-Kl6Bchen mit Blattspinat und Weinschaum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Kl683chen:

1 Brétchen (vom Vortag) 100 ml Milch 300 g Hechtfilet
1 Ei 200 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 125 ml Fischfond
100 ml Weilwein (trocken) 1 Eigelb Salz, Pfeffer

600 g Blattspinat 2 EL Gemiisebrithe Muskat

Fiir die Kl68chen:

Semmel klein schneiden und die Milch erwidrmen. Semmel in der warmen Milch einweichen.
Hechtfilets trockentupfen und zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen (oder
vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Fischfilets mit eingeweichtem Weilbrot und Ei fein pii-
rieren. Dabei die gut gekiihlte Sahne nach und nach zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse mit zwei angefeuchteten Loffeln zu Klochen formen. In reichlich Salzwasser ca.10 Minu-
ten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In der Zwischenzeit Schalotte schélen und fein wiirfeln.10 g Butter erhitzen und die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Fond und Wein zugeben und alles ca. um ein Drittel einkochen lassen.
Butter schmelzen lassen. Eigelb mit etwa 50 ml Fond mischen und iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Den restlichen Fond und die zerlassene Butter unter die Eimasse rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schalotte schilen und wiirfeln. 10 g Butter erhitzen, Schalot-
te darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Briihe untermischen und ca.
2 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Hechtkl63chen herausheben und
abtropfen lassen. Spinat auf Tellern anrichten. Mit Hechtkl68chen und Sauce anrichten. Dazu
passt Baguette

Otto Koch am 20. September 2013
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Hecht-Koteletts, Senf-Butter, Brokkoli, Butter-Reis

Fiir vier Personen
4 Hechtkoteletts, a 200 g 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
100 ml Weilwein 200 ml Fischfond 100 ml Sahne

3 Stiele Thymian 1 EL Senf, mild Salz, Pfeffer

100 g Parboiled Reis 30 g Butter Salz

1 Brokkoli 50 g Butter 50 g Semmelbrosel
Muskatnuss

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die
Koteletts mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, von beiden Seiten in Mehl wenden. Das
Rapsol in einer groflen Schmorpfanne erhitzen und darin von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Die Hechtkoteletts herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln und Knoblauch schélen, klein
wiirfeln und in der Schmorpfanne anschwitzen. Mit Weiflwein abloschen. Fischfond und Sahne
angieflen. Alles gut verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Koteletts hinein legen. Den
Thymian darin verteilen und das Ganze im Backofen etwa 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit
den Reis mit 250 Milliliter Wasser und einer Prise Salz aufsetzen, einmal aufkochen lassen und
anschliefend bei kleinster Stufe ausquellen lassen. Den Reis anschlieBend mit der Butter in einer
Pfanne anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Brokkoli putzen, waschen und in Réschen
teilen. In einen Topf mit Wasser geben, mit Salz und Muskat wiirzen und bei mittlerer Hitze
bissfest garen. Den Brokkoli anschlieflend abgielen. Butter in einer Pfanne brdunen, Semmel-
brosel zugeben und darin anrdsten. Die Semmelbutter mit Salz wiirzen und iiber den Brokkoli
traufeln. Reis, Brokkoli und die Hechtkoteletts auf Tellern anrichten. Die Sauce nochmals durch-
rithren, mit dem Senf und Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch grofiziigig mit
der Sauce betréufeln.

Horst Lichter am 02. Méarz 2013
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Hecht-Nockerln mit Blattspinat, Riesling-Schaum

Fiir vier Portionen
Fiir die Hechtnockerl:

250 g Hechtfilet 125 ml kalte sahne 50 g Nordseekrabben

1 unbehandelte Limette % Bund Schnittlauch 250 ml Fischfond

200 ml Wasser 4 Zweige Estragon Salz, Pfeffer

Fiir den Rieslingschaum:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

25 g Butter 150 ml Riesling 200 ml heller Gefliigelfond
100 ml Sahne 25 g Butter Salz, Chili

Fiir die Tomaten:

12 Kirschtomaten 25 g Buchenholzspéne 1 unbehandelte Limette

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

100 g junger Babyspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss 4 Lachsforellenfilets, a 80 g
4 Garnelen 1 EL Pflanzenol 50 g Butter

Fiir die Nockerl das Hechtfilet in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit der Sahne und
ein wenig Salz in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Die Krabben fein Wiirfeln. Den Schnitt-
lauch in feine Ringe schneiden. Die Schale einer Limette fein abreiben, den Saft auspressen.
Krabben, Schnittlauch und Limettensaft-Abrieb unter die Hechtmasse rithren und mit Salz so-
wie schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Fischfond mit dem Wasser und dem Estragon aufkochen
und ein bis zwei Minuten ziehen Lassen. Die Fischfarce mit zwei Loffeln zu acht Nockerl formen
und im Sud circa sechs bis acht Minuten ziehen lassen. Fiir den Rieslingschaum die Schalotten
und den Knoblauch schiilen und in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem hohen Topf
schmelzen. Die Schalotten- und Knoblauchstreifen darin anschwitzen und den Thymian zuge-
ben. Danach mit Weilwein abléschen und mit Gefliigelfond auffiillen. Das Ganze fiir circa 10
bis 15 Minuten leise kocheln lassen. Anschlieend die Sahne zugeben und mit Salz und Chili aus
der Miihle abschmecken. Die Suppe weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Dann durch ein feines
Sieb laufen lassen und erneut erhitzen. Nun die Butter zugeben und kurz vor dem Servieren mit
einem Stabmixer aufschdumen. Fiir die Tomaten einen Dampfgarer mit Alufolie auslegen und
die Spéne dariiber streuen. Die Schale einer Limette abreiben, den Saft auspressen. Die Tomaten
mit Limettenschale, Limettensaft, Olivenol und Pfeffer wiirzen und auf das Garblech legen. Das
Garblech in den Topf stellen, mit dem Deckel verschieen und auf die héchste Stufe stellen. Wenn
sich eine dichte Rauchentwicklung bildet, die Hitze komplett wegnehmen und fiir circa acht bis
zehn Minuten réuchern. Anschliefend den Deckel 6ffnen und die Tomaten mit ein wenig Salz
wiirzen. Den Babyspinat trocken schleudern. Schalotten, Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln
und mit der Butter in einer Pfanne langsam glasig anschwitzen. Danach den Spinat zugeben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken und leicht zusammenfallen lassen. Fiir das Filet und
die Garnelen das Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und den Fisch mit der Hautseite sowie die
Garnelen drei bis vier Minuten darin braten. Danach wenden, Butter zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ohne Hitze zwei bis drei Minuten ziehen lassen. Zum Servieren den Spinat
auf die Teller platzieren, die Tomaten drum herum setzen. Je zwei Nockerl, ein Lachsforellenfilet
und eine Garnele auf den Spinat legen, mit Rieslingschaum vollenden.

Johann Lafer am 12. Oktober 2013
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Heilbutt in Pancetta mit Safran-Kraut, Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
400 g Heilbuttfilet 400 g mehligk. Kartoffeln 8 Scheiben Pancetta

300 g Weilkraut 2 Schalotten 10 Safranfidden

2 Pimentkorner 8 Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren

1 Nelke 1 Lorbeerblatt 1 Zweige Thymian

2 Zweige Kerbel 0,5 Bund gemischte Krauter 100 g Butter

50 ml Milch 150 ml Sahne 30 g Butterschmalz

50 ml Weilwein 50 ml Gemiisefond Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen, grob
wiirfeln und in einem Dampftopf iiber Wasserdampf weichgaren. 100 Gramm Butter, 50 Mil-
liliter Milch und 50 Milliliter Sahne in einem breiten Topf erhitzen und mit Salz und Muskat
wiirzen. Nun die fertig gegarten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in die heifle Buttermi-
schung driicken. Den Kartoffelschnee mit einem Schneebesen griindlich einriihren, bis eine Kar-
toffelcreme entsteht. Die gemischten Kréduter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele
entfernen. Die Blatter fein hacken. Das Heilbuttfilet waschen, trocken tupfen und halbieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in den Kriutern wenden. Den Pancetta leicht iiberlappend auslegen
und die Heilbuttfilets darin einwickeln. Einen Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
die Filets darin von allen Seiten anbraten. Anschliefend die Filets im Backofen ziehen lassen.
Den Weiflkohl putzen, dafiir die duflersten Blétter entfernen, den Kohl vierteln, den Strunk ent-
fernen und den Kohl fein raspeln. Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Den restlichen
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Das Weiflkraut zuge-
ben und anschwitzen. Mit dem Weilwein, der restlichen Sahne und dem Gemiisefond aufgieflen.
Die Pimentkorner, die Pfefferkdrner, die Nelke, den Thymianzweig und die Wachholderbeeren in
ein Gewiirzsédckchen geben und zu dem Weilkohl geben. Die Safranfiden ebenfalls dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffelcreme und das Kraut auf einem Teller anrichten, je
ein Stiick Heilbutt darauf legen und mit frischem Kerbel garnieren.

Johann Lafer am 08. Februar 2013
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Heilbutt-Filet mit Honig-Chili-Glasur und Spargel

Fiir vier Portionen
Fiir das Heilbuttfilet:

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 2 EL Honig

2 EL Sojasauce 1 Heilbuttfilet, 800 g 2 EL Olivenol

Fiir den Spargel:

2 Bund weifler Spargel 1 Zitrone 2 Stiele Estragon
200 ml Weifiwein 1 Schalotte, geschélt Salz, Zucker, Pfeffer
Fiir die Kartoffelbeilage:

500 g neue Kartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

30 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie

Knoblauch schilen und klein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und klein hacken. Bei-
des mit Honig und Sojasauce vermischen. In einem Topf sdmig einkochen lassen. Heilbuttfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl von beiden Seiten anbra-
ten. Marinade zugeben und den Fisch damit bestreichen. Auf ein Backblech geben, Marinade
darauf geben und bei 120 Grad 10 bis 15 Minuten garen. Spargel schélen, die Enden zwei Zen-
timeter abschneiden. Spargelschalen, Zitronenscheiben, Estragon, Schalotten und Weilwein in
einen groflen Briter mit Dampfeinsatz geben. Etwa drei Zentimeter hoch mit Wasser auffiillen.
Déampfeinsatz hinein stellen und den Spargel hinein legen. Bei geschlossenem Deckel etwa 15 bis
20 Minuten (je nach Dicke der Spargelstangen) bissfest garen. Kartoffeln griindlich waschen und
abbiirsten. Knapp mit Wasser bedeckt, mit Salz und Kiimmel, bei geschlossenem Deckel weich
garen. Die Kartoffeln abgieflen und halbieren. In einer Pfanne in der heiflen Butter anbraten.
Mit Salz, Pfeffer wiirzen, Petersilie fein hacken und unterschwenken. Spargel und Kartoffeln auf
Tellern anrichten, Heilbutt mit dem Sud darauf verteilen und servieren.

Johann Lafer am 01. Juni 2013
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Heilbutt-Filet mit Kiirbiskern-Butter, Rote-Bete-Risotto

Fiir vier Personen

fiir das Risotto 2 Knollen Rote Bete, frisch 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 200 ml Rote-Bete-Saft 500 ml Gemiisefond

50 g Parmesan 50 ml Olivensl 250 g Risottoreis

150 ml Weilwein 50 g Butter, kalt 1 Stiick Meerrettichwurzel
fiir den Fisch 4 Heilbuttfilets 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

100 g Kiirbiskerne 100 g Butter 3 EL Kiirbiskernol

50 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto die Rote Bete waschen, schillen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den Gemiisefond aufkochen. Den Parmesan auf der Haus-
haltsreibe fein reiben. Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch
darin andiinsten. Den Reis zufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weiflwein und Rote-
Bete-Saft dazugieflen und bei milder Hitze unter Riihren einkochen lassen. Nun ein Viertel des
heiflen Fonds dazugieflen und den Reis unter hdufigem Riihren so lange garen, bis die Koérner
die Fliissigkeit fast vollstéandig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch dreimal wiederholen, bis
der Fond aufgebraucht ist. Beim letzten Angielen die Rote-Bete-Wiirfel zugeben und im Risotto
weich garen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den Topf vom Herd nehmen
und die Butter in Wiirfeln untermischen. Zuletzt den Parmesan und den Meerrettich fein reiben
und unterrithren, damit das Risotto eine cremige Konsistenz bekommt. Den Backofen auf 200
Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Heilbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne im heiflen Olivendl mit den Krauterzweigen und dem Knoblauch von beiden Seiten an-
braten. Aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und beiseite stellen. Die Kiirbiskerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Butter und Kiirbiskernol
in einer Schiissel mit einer Prise Salz schaumig schlagen. Danach die Kiirbiskerne und Semmel-
brosel untermischen und das Ganze zu einer glatten Masse verriihren. Die Kiirbiskernbutter auf
den Heilbuttfilets verteilen und im Backofen zehn bis zwolf Minuten gratinieren. Das Risotto auf
Tellern anrichten und je ein Stiick gratinierten Heilbutt darauf geben. Den Meerrettich schilen
und dariiber hobeln. Heif} servieren.

Johann Lafer am 12. Januar 2013
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Kabeljau auf Kopfsalat mit Speck und Grenobler Sofle

Fiir zwei Personen
2 Kabeljaufilets, a 150 g 2 Scheiben Bauchspeck 1 Kopfsalat

1 Gurke 1 Tomate 1 Schalotte
1 Zitrone 0,5 Bund Schnittlauch 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 hart gekochtes Ei 1 EL Kapern

Butter, Olivenol, Salz Zucker, Cayennepfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kabeljaufilets waschen, trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in dem Olivendl auf der Hautseite anbraten. AnschlieSend
fiir sechs bis acht Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Schalotte abziehen, klein
schneiden und in der Butter anschwitzen. Die Kopfsalatblitter waschen, zerkleinern, hinzuge-
ben und das Ganze langsam schmoren, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone
waschen und Filets aus der Zitrone schneiden. Die Gurke und die Tomate waschen, schéilen und
in feine Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen und fein hacken. Das gekochte Ei klein ha-
cken. Die Zitronenfilets mit der Gurke, den Kapern, dem klein gehackten Ei, den Tomaten, dem
Schnittlauch und Olivendl vermischen. AnschlieBend den Thymian und den Rosmarin waschen
und fein hacken. Die Sauce mit dem Thymian, Rosmarin, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen.
Den Speck in einer Pfanne auslassen, bis dieser kross ist. Den Fisch aus dem Ofen nehmen und
mit dem geschmorten Salat auf einem Teller anrichten, mit dem Speck und der Grenobler Sauce
garnieren und servieren.

Ali Giingdrmiis am 24. Mai 2013

41



Kabeljau mit Bohnen-Ragout und Bulgur-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir den Bulgursalat:

150 g Bulgur 200 ml Gemiisebrithe 30 g Butter
50 g getrocknete Tomatenfilets 4% Bund Schnittlauch

Fiir das Bohnenragout:

500 g griine Bohnen 30 g Butter 30 g Mehl

300 ml Gemiisefond 3 Stiele Bohnenkraut Salz, Muskatnuss
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 200 g 1 Zitrone 2 EL Olivensl

30 g Butter Pfeffer, Kerbel

Die Gemiisebriithe zusammen mit dem Bulgur in einem Topf aufkochen, salzen und fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen. Danach beiseite stellen, 30 Gramm Butter zugeben und fiinf Minuten
quellen lassen. Die Tomatenfilets und den Schnittlauch klein schneiden, beides unter den Bulgur
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen putzen, waschen und halbieren.
Anschlieflend in reichlich kochendem Salzwasser fiinf Minuten bissfest garen, abgielen und kalt
abschrecken. 30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und zwei bis drei
Minuten ohne Farbe anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe auffiillen und dabei kréftig riihren,
damit sich keine Kliimpchen bilden kénnen. Die Sauce fiinf Minuten kocheln lassen und mit Salz
und Muskatnuss wiirzen. Nun die Bohnen zugeben und diese in der Sauce etwa drei Minuten
kocheln lassen. Zuletzt das Bohnenkraut klein schneiden und unterriihren. Die Kabeljaufilets
trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten anbraten. 30 Gramm Butter zugeben und bei milder Hitze drei
Minuten garziehen lassen. Den Bulgur mit dem Bohnenragout auf Tellern anrichten und je ein
Kabeljaufilet dazu legen. Mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 19. Oktober 2013
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Kabeljau mit Gemiise-Kruste auf Kartoffel-Speck-Salat

Fiir vier Portionen

600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 100 g Bacon

1 TL Senf 200 ml Fleischbrithe 100 ml Rapsol

1 Bund Suppengriin 5 Stiele Petersilie 1 Bio-Zitrone

1 Ei 2-3 EL Mehl 8 Kabeljaufilets a 160 g

100 g Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten in Salzwasser ko-
chen. Die Kartoffeln danach abgiefien, heifl pellen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen
und klein wiirfeln. Den Bacon ebenfalls klein wiirfeln und beides in einer Pfanne anbraten. Mit
Senf, Fleischbrithe und Rapsol verrithren und einmal erwidrmen. Mit Salz und Pfeffer kréftig
wiirzen und iiber den Kartoffeln verteilen. Gut untermischen und durchziehen lassen. Fiir den
Fisch das Suppengriin putzen, schélen und grob raspeln. Die Petersilienblatter von den Stielen
zupfen und fein hacken, die Zitronenschale fein abreiben und unter das Gemiise mischen. Ei und
Mehl untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verrithren. Den Kabeljau mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Gemiisemischung auf dem Fisch verteilen und gut andriicken. Den Fisch por-
tionsweise zuerst auf der Gemiiseseite fiinf bis sechs Minuten im heiflen Butterschmalz braten.
Den Fisch wenden und weitere drei Minuten braten. Den Kartoffelsalat kurz vor dem Servieren
nochmals abschmecken und mit den Fisch anrichten. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Horst Lichter am 20. April 2013
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Kabeljau mit Sauerkraut-Strudel

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 EL Sonnenblumensl Salz

400 g Sauerkraut 600 g Spitzkohl 2 Zwiebeln

1 Apfel 2 EL Butter 100 ml Apfelsaft
1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne Pfeffer

2 — 3 Scheiben Graubrot 600 g Kabeljaufilet 1 EL Mehl
1 EL Butterschmalz

Aus Mehl, 125 ml Wasser, Ol und einer Prise Salz einen Strudelteig herstellen. Ist der Teig zu fest
etwas mehr Wasser zugeben, ist er zu weich etwas mehr Mehl nehmen. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Das Sauerkraut abspiilen. Den Spitzkohl
putzen, waschen. Vier schone Bliatter abnehmen, diese in Salzwasser blanchieren und abtropfen
lassen. Den restlichen Kohl vierteln, den harten Strunk entfernen und Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden. Zwiebeln schilen und wiirfeln, den Apfel vierteln, entkernen und wiirfeln.1 EL
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und anschwitzen. Dann gewiirfelte Apfel und
geschnittenen Spitzkohl zugeben und mit anbraten. Das Sauerkraut grob zerschneiden und zuge-
ben, Apfelsaft und Lorbeerblatt zugeben und kurz kécheln lassen. Dann die Sahne zugeben und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Graubrot mit der Reibe oder im Cutter zermahlen. 1
EL Butter schmelzen. Strudelteig so diinn wie moglich ausrollen, mit fliissiger Butter bestreichen
und mit den Graubrotbroseln bestreuen. In vier Quadrate teilen, jedes mit einem blanchierten
Spitzkohlblatt belegen, Sauerkrautmischung darauf verteilen und vier Strudelpéckchen rollen.
Die Strudelpéckchen auf ein Backblech geben ca. 15 Minuten im vorgeheizte Ofen backen. Das
Kabeljaufilet in vier Portionen schneiden, salzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit But-
terschmalz von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Fisch mit Sauerkrautstrudelpéckchen anrichten,
restliches gekochtes Kraut dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013
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Kabeljau mit Senf-Kruste und Blatt-Spinat

Fiir 2 Personen

25 g Brotchen 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Schalotten
1 Knoblauchzehe 5 EL Butter 1/2 TL Kiimmel, gemahlen
1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 500 g Blattspinat

2 Kabeljaufilets a 180 g 1 Prise Muskat

Das Brotchen zerzupfen und im Cutter zu Broseln zermahlen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter zwei geschnittene Schalotten anschwitzen, Knoblauch zugeben kurz mit anbraten.
Kiimmel und Senf untermischen und alles in eine Schiissel umfiillen. Brosel, 2 EL Butter und
Petersilie zugeben und alles gut zu einer Paste vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
. Vom Spinat die dicken Stiele entfernen, Spinat waschen und abtropfen lassen. Sardelle fein
hacken. In einer tiefen Pfanne mit 1 EL Butter eine geschnittene Schalotte anschwitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Sardelle untermischen, mit Pfeffer und einer Prise Muskat
wiirzen und mit Salz abschmecken. Den Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Fischfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter knapp 2 Minuten von jeder Seite
braten. Herausnehmen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech setzen, mit der dick mit der
Senfpaste bestreichen und unter der Grillschlange kurz goldbraun iiberbacken. Fischfilets mit
Spinat anrichten und servieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Kabeljau mit Tomaten-Kutteln und Kapern

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkutteln:

200 g Kutteln Meersalz 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark
400 ml Tomatensaft 3 Zweige Thymian Piment d‘Espelette

abgeriebene Zitronenschale 100 g Staudensellerie
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 2 EL Mehl 1 EL Rapsol
1 EL Butter 1 Zweig Thymian grobes Meersalz
1 EL kleine Kapern 200 g Frittierfett 1 EL Fenchelgriin

Fiir die Tomatenkutteln:

Die Kutteln abspiilen und in kaltem Wasser ca. 30 Minuten wéssern. Kutteln abtropfen las-
sen und in leicht gesalzenem Wasser weich garen. Kutteln herausnehmen, gut abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden. Die rote Zwiebel und den Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln
und im Olivendl goldgelb andiinsten. Tomatenmark zugeben und unterrithren. Mit Tomatensaft
abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Die Thymianblédttchen abzupfen und sehr fein
hacken. Thymian mit den Kutteln zur Sauce geben und mit Salz, Piment d “Espelette und Zi-
tronenschale wiirzen. Staudensellerie abspiilen, in feine Scheiben schneiden und zu den Kutteln
geben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken.

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trockentupfen. Die Hautseite des Kabeljaus mit wenig Mehl bestduben und
im heilen Rapsol knusprig anbraten. Die Temperatur reduzieren und den Kabeljau umdrehen
(mit der Hautseite nach oben). Butter und den Thymian zugeben und den Kabeljau ca. 4-6 Mi-
nuten ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit dem Meersalz wiirzen. Die Kapern
abtropfen lassen und trocken tupfen.

Das Frittierfett auf 160 Grad erhitzen. Die Kapern darin knusprig frittieren. Kapern auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Kutteln auf den vorgewérmten Teller flach anrichten. Den Kabeljau
in die Mitte setzen. Kapern auf die Kutteln streuen. Das Fenchelgriin iiber das Gericht streuen
und servieren.

Michael Kempf am 04. Oktober 2013
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Kabeljau Teriyaki mit Karotten-Kokos-Piiree

Fiir 2 Portionen

Fiir den Kabeljau:

100 ml Sojasauce 3 EL Zucker 75 ml Mirin

100 ml Sake 2 El Speisestérke 2 Kabeljaufilets (a 200 g)
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Karotten-Kokos-Piiree:

200 g Karotten 200 g Siilkartoffel 200 ml ungesiiite Kokosmilch
20 g Ingwer 1 kleine rote Chilischote Zucker
1 Limette

Fiir den Kabeljau:

Sojasauce mit Zucker, Mirin und Sake in einem Topf aufkochen und so lange kocheln lassen,
bis eine gléinzende, leicht dickfliissige Sauce entstanden ist. Die Speisestirke in etwas Wasser
auflésen und zum Andicken, nach Bedarf, in die kochende Sauce hinzugeben.

Wichtig:

Bitte beachten Sie, dass Sie beim Einriihren den Topf vom Herd nehmen, die Sauce kocht sonst
iiber. Kabeljau mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heien Ol von beiden Sei-
ten kurz anbraten. Filets mit der Teriyakisauce bestreichen und in der Pfanne garziehen lassen.
Dabei immer wieder mit der Sauce bestreichen, bis sie dunkel-glénzend sind.

Fiir das Karotten-Kokos-Piiree:

Karotten und Siiflkartoffel waschen und schilen, grob wiirfeln und in einen Topf geben. Chi-
lischote entkernen und klein schneiden, zugeben. Mit Salz wiirzen. Bei geschlossenem Deckel
weich kochen, in den letzten Minuten die Kokosmilch mitkochen. Etwas frischen geriebenen Ing-
wer, Limettenschale und Limettensaft hinzufiigen. Anschlieffend fein stampfen oder piirieren und
nochmals abschmecken. Das Piiree auf Tellern anrichten, den Fisch darauf legen und mit der
Sauce betraufeln.

Steffen Henssler am 02. Mai 2013
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Kabeljau-Bdllchen-Wan-Tan im Zitronengras-Sud

Fiir 4 Personen
Fiir die Sesamsauce:

1 TL getrocknete Chilischote 1 Bio-Limette 1 EL Sesam

100 g Zucker 125 ml heller Reisessig

Fiir den Zitronengrassud:

1 Schalotte 3 Stiele Zitronengras 3 Kaffirlimttenblatter
2 rote Chilischoten 10 g Ingwer 1 EL Olivensl

500 ml Gefliigelfond Salz, Zucker Saft von 1 Limette

1 EL Sojasauce 1/2 EL Speisestiirke 3 Stiele Koriander
Fiir die Billchen:

250 g Kabeljaufilet 2 Stangen junger Lauch 10 g Ingwer

1 Bio-Limette 40 g Bambussprossen 1 Eiweif3

1 TL Krabbenpaste 1 TL Austernsauce 1 TL weifles Sesamol
Salz, weifler Pfeffer 12 Wan Tan Blatter 500 g Pflanzenfett

Fiir die Sesamsauce: Die getrocknete Chilischote zerstoflen. Limette abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Chili mit Zucker, Essig, Limettensaft und -schale in einen
Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen, weitere 5 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen.
Gerosteten Sesam einstreuen.

Fiir den Zitronengrassud: Schalotte schélen und fein wiirfeln. Vom Zitronengras die &ufleren har-
ten Hiillblédtter entfernen. Zitronengras und Kaffirlimettenblétter in feine Scheiben bzw. Streifen
schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und fein schneiden. Je 1/3 vom geschnittenen Zitro-
nengras und Limettenblétter sowie 1 gehackte Chilischote zur Seite stellen. Ingwer schélen und
in 3 diinne Scheiben schneiden. Schalotte in Olivenol anschwitzen, Gefliigelfond zugeben. Mit
Salz, Zucker, Ingwer, 2/3 vom Zitronengras und Limettenblétter, Limettensaft, etwas gehackter
Chili und Sojasauce wiirzen. Den Sud aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Dann Sud durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben, aufkochen. Stiarke mit etwas kaltem Wasser verriithren und
unter den Sud riithren, so dass eine leichte Bindung entsteht. Koriander abspiilen, trockenschiit-
teln und die Blidttchen abzupfen, beiseite stellen.

Fiir die Wan Tan: Kabeljau in Stiicke schneiden. Lauch putzen, waschen und fein schneiden.
Ingwer schilen und fein reiben. Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Bambussprossen nach Belieben klein schneiden.
Fiweif} leicht cremig schlagen. Lauch, Kabeljau und Ingwer fein piirieren. Krabbenpaste, Aus-
ternsauce, Sesamol, Limettenschale und -saft, Bambussprossen und Eiweif3 untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt stellen. Die Wan Tan Blétter in ca. 2 mm feine Streifen schneiden
Mit einem Tuch abdecken, damit die Streifen nicht austrocknen. Die Fischmasse zu 12 gleich
groen Béllchen formen und in den Wan Tan Streifen wélzen. Pflanzenfett in einem Wok erhitzen.
Fischbiéllchen darin ca. 4 Minuten in ausbacken. Billchen herausnehmen und auf einen Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Den Sud erneut erhitzen. Restliches Zitronengras, Limettenbléatter und
Chili zugeben. Kabeljaubéllchen-Wan-Tan in tiefen Tellern anrichten und den Sud eingielen.
Die Béllchen mit Sesamsauce betrdufeln und Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 10. September 2013
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Kabeljau-Filet mit griin-weiBer Petersilie, Wasabi-Schaum

Fiir vier Portionen
Fiir die Petersiliencreme:

1 Bund Blattpetersilie 25 ml Wasser 600 g Petersilienwurzel
50 g Butter 200 ml Sahne 3 TL Zucker

Salz, Chili

Fiir den Wasabischaum:

100 g Schalotten % junge Knoblauchknolle 200 g Knollensellerie
25 g Butterschmalz 100 ml Weilwein 50 ml weifler Portwein
400 ml Fischfond 50 ml Sahne 1 TL Wasabipulver

2 EL Schlagsahne Salz, Chili

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 2 junge Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 1 Zitrone 100 ml WeiBwein

1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

200 g griine Sojabohnen 2 Tomaten 1 Bund Friihlingslauch
25 g Butter

Die Blattpetersilie grob von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. Mit dem Wasser
vermengen und fiir mindestens 25 bis 30 Minuten flach ins Gefrierfach legen. Die Petersilienwur-
zel rundherum abschélen, den Strunk entfernen und die Wurzel in kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Petersilienwurzel hineingeben. Danach mit Salz
und Zucker wiirzen und mit einem Deckel verschlieen. AnschlieBend mit Sahne aufgieen und
circa zehn weitere Minuten unter gelegentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe
einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren und mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken.
Nun die angefrorene Blattpetersilie mit Hilfe einer Kiichenmaschine fein mixen. Das Petersi-
lienwurzelpiiree in zwei Hélften trennen und einen Teil mit Blattpetersilie verriithren. In der
Zwischenzeit Schalotten, Knoblauch und Sellerie putzen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden.
Das Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen und sdmtliches Gemiise darin langsam hell
rosten. Mit Weifiwein abloschen. Portwein zugeben, mit Fischfond aufgieen und das Ganze bei
mittlerer Temperatur fiir circa zehn Minuten einreduzieren. Im Anschluss den aromatischen Sud
durch ein feines Sieb laufen lassen, mit Chili und Salz abschmecken und zusammen mit der
Sahne aufkochen. Kurz vor dem Servieren Wasabi sowie zwei Essloffel Schlagsahne zugeben und
mit einem Stabmixer aufschdumen. Den Backofen auf 90 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Fiir
den Fisch den Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Kréuter von den Stielen zupfen und
ebenfalls fein schneiden. Den Fisch in Knoblauch und Krdutern wiélzen. In einer Auflaufform die
vier Scheiben Zitrone auslegen und den Fisch darauf geben. Den Fisch mit Olivendl betraufeln,
den Weifiwein angieffen und mit Salz wiirzen. Anschlieend eng mit Frischhaltefolie bedecken
und im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene indirekt sechs bis acht Minuten sanft
garen. Die Sojabohnen bei Zimmertemperatur auftauen lassen, die Schale mit den Fingern auf-
brechen und die griinen Bohnen herausdriicken. Die Tomaten vom Strunk befreien, die Schale
kreuzweise einschneiden und fiir einige Sekunden ins kochende Wasser tauchen. Danach sofort in
eiskaltem Wasser abschrecken und mit einem Messer die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln,
das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Friihlingslauch
putzen und in feine Ringe schneiden. Sojabohnen, Tomaten und Friihlingslauch in der Pfanne
zusammen mit wenig Butter kurz anschwenken. Zum Servieren die griin-weifle Petersilienwurzel
jeweils entgegengesetzt mittig in die tiefen Teller geben. Die Einlage darum verteilen. Den Fisch
auf das Piiree setzen und reichlich Wasabischaum zugeben.
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Johann Lafer am 02. November 2013

Kabeljau-Filet mit Hummus

Fiir 2 Portionen
300 g Kabeljaufilet mit Haut 200 g Kichererbsen 2 Scheiben Bacon

50 g eingelegte Paprika Rosmarin Petersilie
Salz Pfeffer 200 ml Fond
Olivenol

Die Kichererbsen in einen Topf geben, einen Schuss Fond dazugeben und erwdrmen. Das Ka-
beljaufilet mit Haut in Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Kabeljaufilet auf
der Hautseite kross anbraten. Die Nadeln vom Rosmarin zupfen und fein hacken. Speck in fei-
ne Streifen schneiden, zusammen mit dem Rosmarin in die Pfanne geben und unterheben. Mit
Pfeffer wiirzen und bei niedriger Hitze alles gar ziehen lassen. Ein wenig Fond aus dem Topf
mit Kichererbsen abgieflen. Mit einem Schneebesen die Kichererbsen leicht zerdriicken und mit
Olivenol verfeinern. Die gehackte Petersilie zu dem Kichererbsenpiiree bzw. dem Hummus hin-
zugeben. Die eingelete Paprika fein hacken und ebenfalls mit in den Topf geben. Mit Salz wiirzen
und alles gut vermengen. Den Hummus auf Tellern geben und den Kabeljau darauf anrichten.

Steffen Henssler am 10. Januar 2013
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Kabeljau-Filet mit Karotten-Zuckerschoten-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir das Gemiise:

300 g Karotten 30 g Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemdiisebriihe 200 g Zuckerschoten % Bund Petersilie
Fiir den Fisch:

300 g Mehl 400 ml Bier 3 TL Salz

2 Eier 700 g Kabeljaufilet 1 Zitrone

Fett, Salz, Pfeffer, Mehl
Fiir die Remoulade:

1 Ei, gekocht 150 g Mayonnaise 100 g Joghurt

1 TL Senf 1 EL Kapern, gehackt 2 Sardellen, gehackt
2 Gewiirzgurken, klein gehackt 3 Bund Schnittlauch 3 Zitrone
Cayennepfeffer

Die Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. In einem Topf Butter schmelzen, Ka-
rotten darin anschwitzen, mit Zucker bestreuen und mit Salz wiirzen. Bei geschlossenem Deckel
etwa fiinf bis acht Minuten schmoren. Je nach Bedarf etwas Briithe angieflen. In der Zwischenzeit
die Zuckerschoten waschen, putzen und halbieren. In leicht gesalzenem, kochenden Wasser zwei
Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Zuckerschoten zu den Karotten geben
und unterschwenken. Nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Petersilie klein
hacken und zuletzt unterschwenken. Aus Mehl, Bier, Salz und Eiern einen glatten Teig anriih-
ren. Den Kabeljau in acht Stiicke schneiden, im Mehl wenden und durch den Backteig ziehen.
In einer Pfanne im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz leicht nachwiirzen. Fiir die Remoulade das Ei pellen und kleinwiirfeln. Mit
der Mayonnaise und dem Joghurt in eine Schiissel geben. Senf, Kapern, Sardellen, Gurkenwiirfel
und fein geschnittenen Schnittlauch unterrithren Mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronen-
saft wiirzig abschmecken. Zum Anrichten das Gemiise mit der Remoulade auf Tellern anrichten
und je zwei Backfische darauf geben. Ein Zitronenviertel anlegen und servieren.

Horst Lichter am 25. Mai 2013
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Kabeljau-Loins mit Speck-Chips und Krduter-Spinat

Fiir zwei Personen

2 Kabeljau-Loins a 400 g 8 Scheiben Speck 2 Handvoll frischer Spinat
1 Tomate 2 Schalotten 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Orangen 1 Zitrone

100 g Creme-fraiche 200 ml Sahne 100 g Butter

200 ml Weifiwein 250 ml Gemiisefond 1 Dose Safranfaden

1 Bund Basilikum 0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Estragon

0,5 Bund Kerbel 8 Thymianzweige 1 EL Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer Salz

Den ersten Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den zweiten Backofen auf 160
Grad Umluft vorheizen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Ein paar Blédtter Thymian vom
Zweig abzupfen. Die Schale von der Zitrone abreiben und gemeinsam mit den Thymianbléttern
in die fliissige Butter geben. Ein Drittel der Butter mit einem Pinsel auf einen grofien Teller
streichen. Die Kabeljau-Loins salzen und auf den Butterteller setzen. Die Filets mit der restli-
chen Butter aus dem Topf grofiziigig und von allen Seiten einpinseln. Den Teller anschliefend
mit Klarsichtfolie straff abdecken und die Filets bei 80 Grad fiir 25 Minuten im Ofen glasig
schmoren. Fin paar Bldtter Blattpetersilie, Basilikum und Estragon von den Zweigen abzupfen.
Die Stiele vom Kerbel abschneiden. Den Spinat waschen, von den Stielen befreien und in einer
Schiissel abtropfen lassen. Die Schalotten abziehen und kleinschneiden. Die Knoblauchzehe ab-
ziehen und in feine Scheiben schneiden. Die Speckscheiben auf ein Backblech mit Backpapier
legen und bei 160 Grad im Backofen knusprig rosten. Anschlielend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in
dem Ol anschwitzen. AnschlieBend mit dem Weifiwein abléschen und diesen um die Hilfte ein-
kochen lassen. Die Tomaten vom Strunk befreien und vierteln. Die Schale der Orange abreiben
und anschlielend den Saft auspressen. Den Gemiisefond, die Tomate und den Orangensaft in den
Topf geben und bei geschlossenem Deckel und milder Temperatur fiinf Minuten kécheln lassen.
AnschlieBend den Deckel entfernen und den Safran und die Sahne hinzugeben. Die Mischung
noch einmal aufkochen lassen und mit einem Piirierstab simig mixen. Anschlielend durch ein
feines Sieb gieflen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Den Saft der Zitrone auspressen und
die Sauce zusétzlich mit dem Zitronensaft abschmecken. Einen Teel6ffel Butter in einem Topf
zerlassen. Die kleingeschnittenen Schalotten und die Knoblauchzehe darin kurz anschwitzen und
den Spinat hinzugeben. Die frischen Kriuter hinzugeben und mit Salz wiirzen. Den Spinat bei
mittlerer Hitze kurz schwenken, so dass er leicht zusammenfillt. Anschliefend den Topf beiseite
ziehen und eventuell entstandenen Spinat-Fond abgieflen. Die piirierte Safransauce erneut auf-
kochen lassen und die Creme-fraiche hinzugeben. Die Sauce noch einmal mit einem Piirierstab
schaumig mixen. Den Kréauterspinat in der Mitte des Tellers anrichten und den Kabeljau darauf
anrichten. Die Speckchips danebenlegen und mit der Safransauce garniert servieren.

Alexander Herrmann am 04. Januar 2013
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Kabeljau-Pastilla

Fiir 2-4 Portionen

100 g Fadennudeln Salz 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 2 Knoblauchzehen 80 g getrocknete Datteln
10 g frischer Ingwer 9 El Olivenol 3-1 T1 Harissa-Paste

1 T1 Kurkumapulver 10 Stiele Koriandergriin 5 Stiele Petersilie

1-2 El Zitronensaft 300 g Kabeljaufilet 6 Yufka-Teigbldtter

40 g fliissige Butter 300 g griech. Sahnejoghurt 1 Handvoll gemischte Kréauter
Zucker, Pfeffer

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen, abgieflen, abschre-
cken und abtropfen lassen.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken.
Datteln wiirfeln, Ingwer schélen und fein reiben.

3 El Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Paprika, Knoblauch, Ingwer und Datteln darin
kurz anbraten. Mit Harissa und Salz wiirzen. Nudeln und Kurkuma untermischen. Koriander-
und Petersilienblédttchen hacken und untermischen. Mit Salz und Zitronensaft kréftig abschme-
cken.

Fisch in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. 1 Yufka-Teigblatt auf ein sauberes Geschirrtuch legen.
Mit Butter bestreichen, ein zweites versetzt darauflegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und
darauf ein drittes Teigblatt legen. 1/4 der Nudelmischung und die Hélfte des Fisches mittig auf
die Nudelblitter geben. Ein weiteres 1/4 der Nudelmischung dariiber verteilen. Die Teigecken
nacheinander iiber die Fiillung legen, dabei mit Butter bestreichen und gut verschlieBen. Rest-
lichen Teig, Nudelmischung und Fisch ebenso verarbeiten.

6 El Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Nacheinander beide Teigpéckchen erst auf
der gefalteten Seite bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. braten, dann wenden und weitere 3 Min. bra-
ten.

Joghurt mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Pastilla kurz auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, in Stiicke schneiden, mit Joghurt und den gemischten Kriutern anrichten.

Tim Malzer am 02. Februar 2013
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Karpfen blau mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen:

2 Spiegelkarpfen & 1 kg =~ 2 Bund Suppengriin 1 Bund Petersilie

1 Bund Dill 1 Zitrone in Scheiben 4 Lorbeerblatter

15 Pfefferkérner 0,5 1 trockener Weiflwein 0,25 1 Weiflweinessig
Salz

Sofle:

50 g frischer Meerrettich 400 ml Fischfond 1 Schalotte

1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml WeiBlwein
200 ml Sahne Salz, Pfeffer Zitronensaft

Gemiise waschen und schélen, in 1 bis 2 Zentimeter grofie Stiicke schneiden.

Mit 2 Liter Wasser in einen groflien Topf geben. Weiflwein, Zitronenscheiben, Krauter, Salz hin-
zufiigen. Alles einmal aufkochen lassen, dann Hitze reduzieren.

Die Karpfen vorsichtig unter flieBend kaltem Wasser abspiilen. Die Schleimschicht muss intakt
bleiben.

Den Essig in einem kleinen Topf aufkochen lassen und langsam tiber die Karpfen gieffen — halten
Sie die Fische dabei am besten mit einem Fischheber iiber den grofien Kochtopf.

Karpfen in den Kochsud geben, bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten garen lassen. Lésst sich eine
Gréte leicht aus der Riicken-Flosse 16sen, ist der Fisch gar.

Fiir die Sofle die Butter in einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Die gewiirfelte Schalotte
darin anschwitzen, Mehl gut unterrithren. Mit Weiflwein, Sahne und etwas Karpfen-Kochsud
abloschen, 10 Minuten kocheln lassen.

Meerrettich schélen und fein reiben. Sofle durch ein Sieb in einen anderen Topf gieflen, Meerret-
tich hinzufiigen. Bei geringer Hitze warm halten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Tipps:

Karpfen wird von September bis April angeboten, meist handelt es sich um Schuppen- oder
Spiegelkarpfen. Letzterer hat ein festeres Muskelfleisch.

Achten Sie beim Kauf auf Frische: Hinweise dafiir sind klare Augen, gut erhaltene Flossen und
leuchtend rote Kiemen. Fragen Sie beim Héndler nach, ob der Karpfen gewéssert wurde. So
gehen Sie sicher, dass er nicht modrig schmeckt. Zu Karpfen blau passen zum Beispiel Pellkar-
toffeln und gediinstete Mohren.

Karpfen ist eine der wenigen nicht gefdhrdeten Fischarten und dazu eine heimische. Im Jahre
2011 ziichteten deutsche Betriebe rund 5100 Tonnen gemeinen Karpfen in Teichen, einige davon
nach Okostandards.

Karpfen hat viele Gréten. Zerlegen Sie ihn sorgfiltig mit einem Fischmesser: Erst Riickflosse ent-
fernen, dann oben die Haut abziehen. Das obere Filet vorsichtig von der Mittelgréite 16sen, dann
die Mittelgriate ganz herausheben. Das untere Filet hinter dem Kopf abtrennen und enthéuten.

test Januar 2013
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Kross gebratener Zander auf Karotten-Zimt-Salat

Fiir zwei Personen

250 g Zander 250 g Karotten 1 Zitrone

1 Orange 20 g Ingwer 4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g griechischer Joghurt 2 TL Pistazien

2 Zweige Petersilie 1 Stiel Dill 2 EL Mehl

1 TL Speisestérke 1 TL Puderzucker 100 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote $ Zimtstange 5 griine Kardamomkapseln
1 Gewiirznelke 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

1 Prise mildes Chilipulver 3 EL Olivenol mildes Chilisalz

Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Die Fisch-
stiicke mit der Hautseite in das Mehl tauchen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Den Fisch mit der Hautseite nach unten in das heifie Ol legen und circa drei bis vier Minuten
kross darin anbraten. Die Filets wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und mit etwas Chilisalz wiirzen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die Karotte
schélen und schrig in einen Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einem Topf bei mittlerer
Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, die Karotten
zugeben, etwas mit diinsten lassen und mit dem Fond auffiillen. Die Knoblauchzehe abziehen
und drei feine Scheiben abschneiden. Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Die Va-
nilleschote ldngs aufschneiden und das Mark auskratzen. Die Knoblauch- und Ingwerscheiben
zusammen mit dem Vanillemark, der Zimtstange, den Kardamomkapseln und der Gewiirznel-
ke zu den Karotten geben. Zugedeckt etwas zehn Minuten weich diinsten. Den Dill waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Die Zitrone sowie die Orange waschen, trocken tupfen und die
Schale abreiben. Anschlieflend beide Friichte halbieren und den Saft auspressen. Den Joghurt
mit dem Dill verrithren und mit Zitronensaft sowie je etwas Zitronen- und Orangenabrieb, einer
Prise Salz, etwas Chilipulver und einer Prise Zucker abschmecken. Das Karottengemiise durch
ein Sieb abgieflen. Die Gewiirze entfernen und den Sud entfernen. Die Speisestéirke mit kaltem
Wasser glatt rithren. Den Sud in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Speisestér-
ke hinein riithren, etwas Zitronen- und Orangenschale einlegen und eine Minute kécheln lassen.
Den Topf vom Herd nehmen, den Zitronensaft zugeben, das restliche Olivendl einriihren und
mit etwas Muskatnussabrieb und Chilisalz wiirzen. Die Zitronen- und Orangenschale entfernen.
Die Karottenmarinade anschlieend mit den gediinsteten Karotten in einer Schiissel mischen
und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen. Den Fisch zusammen mit dem Karottensalat und
dem Dill-Joghurt auf einem Teller anrichten und servieren. Die Pistazien fein hacken, dariiber
streuen und servieren.

Alfons Schuhbeck am 06. September 2013
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Lachs im Maissud mit Mais-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

40 ml Grapefruitsaft 40 ml Orangensaft 50 g Butter

Salz, Cayennepfeffer 200 g Lachs

Fiir das Maispiiree:

5 Maiskolben 1 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Maismousse:

3 Blatt Gelatine 3 Schalotten 1 EL Olivenol

200 ml Gefliigelfond 200 g Maispiiree 300 g Sahne

Fiir den Maissud:

2 Maiskolben 3 Schalotten 100 g Fenchel

10 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

50 ml Cognac 80 ml trockener Wermut 2 Tomaten

5 Féaden Safran 600 ml Gefliigelfond 2 Sternanis

1 Kapsel Kardamom Estragon 80 g Creme-fraiche

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer
Fiir die Maissalsa:
30 ml Olivenol Meersalz 2 Scheiben Toastbrot (5 mm dick)

Fiir die Zitrusfriichte-Marinade:

Grapefruitsaft und Orangensaft in einen Topf geben und etwa um ein Drittel eink6cheln las-
sen. Butter unterriihren und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Marinade auf ca. 70
Grad abkiihlen lassen. Lachs abtupfen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In die warme
Zitrusfriichte-Marinade legen. Ab und zu wenden.

Fiir das Maispiiree:

Die Maiskolben schéilen und die Korner mit einem Messer abschaben. Die Koérner in Olivendl
andiinsten. Mit Gefliigelfond abloschen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die Mischung
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die Maismousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Im Oliven-
6l andiinsten mit 200 ml Gefliigelfond abloschen. 200 g Maispiiree zugeben, wiirzen. Gelatine
ausdriicken und unterriihren. Alles durch ein Sieb passieren, wiirzen. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Mousse etwa 30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Maissud:

Die Maiskolben schiilen und die Kerne mit einem Messer vom Kolben schaben. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Fenchel putzen, halbieren, den harten Strunk entfernen und ebenfalls wiirfeln.
Ingwer und Knoblauch schélen und fein schneiden. Alles nacheinander in Butter andiinsten. Mit
Cognac und Wermut abléschen und einkochen lassen. Tomaten putzen, achteln und mit Safran
zu der Mischung geben. Mit Gefliigelfond auffiillen. Gewiirze und Estragon in einen Teefilter
geben, verschliefen und 10 Minuten im Sud ziehen lassen. Herausnehmen. Sud in einen Mixer
geben und mit Créme-fraiche piirieren. 2 EL von dem Maispiiree untermischen. Alles durch ein
Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Maissalsa:

Das Olivendl mit 1-2 EL Maispiiree auf etwa 70 Grad erwédrmen. Mit Salz wiirzen. Aus den
Toastbrotscheiben 8 Kreise mit einem Durchmesser von 1,5 cm ausstechen, in 3-4 EL Maiskeim-
6l von beiden Seiten goldbraun anbraten. Toast auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Toast mit
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Maissalsa bestreichen. Von der Maismousse mit einem Essloffel je 2 Nocken abstechen und in tie-
fen Tellern anrichten. Maissud angielen. Lachswiirfel aus der Marinade heben, etwas abtropfen
lassen und mit anrichten, Maistoast anlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 03. September 2013

Lachs mit Stockfisch-Kroketten

Fiir 4 Personen

300 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 700 ml Milch

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g Gejtoastkiise
1 Zwiebel 3 EL Ol 2 Eier

1/2 Bund Dill 2 EL Kartoffelstarke 150 g Mehl

300 g Paniermehl 600 g Lachs 1 Zwiebel

1 EL Butter 800 g frischer Spinat Muskat

1 kg Frittierfett Pfeffer

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griten entfernen. Knoblauch schilen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser kochen,
abgieflen und ausddampfen lassen. Kése wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den Fisch aus
der Milch heben und abtropfen lassen. Die Eier trennen. Dill abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Den Fisch fein hacken, die Kartoffeln durch die Presse driicken. Fisch, Kése, Zwie-
belwiirfel und Dill unter die Kartoffeln mischen. Eigelbe und Stérke unterkneten. Die Masse zu
fingerlangen Kroketten formen. Diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eiweifl und zuletzt in
Paniermehl wenden. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsfilets abspii-
len, trockentupfen, salzen, mit iibrigem Ol einpinseln und im Backofen ca. 10 bis 12 Minuten
garen. Zwiebel schéilen und wiirfeln. Spinat waschen, abtropfen lassen. Butter erhitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Muskat abschmecken. Im Frittierfett erhitzen und die
Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lachs aus dem Ofen
heben, pfeffern und mit Kroketten und Spinat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013
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Lachs-Filet auf Rahm-Porree und Petersilien-Kartoffeln

Fiir vier Personen
Fiir die Petersilienkartoffeln:

400 g Kartoffeln, fest 0,5 Bund Petersilie Salz

Fiir den Rahmporree:

2 Stangen Porree 1 Knoblauchzehe 20 g Butter
100 ml Gemiisefond 150 ml Sahne Salz, Pfeffer
Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets, a 200 g 2 EL Olivenol 30 g Butter

4 Zweige Dill

Die Kartoffeln waschen, schélen und vierteln. Knapp mit Wasser bedeckt und leicht gesalzen
weich garen. Die Kartoffeln anschlielend abgieflen und ausddmpfen lassen. Die Petersilie klein
hacken und unter die Kartoffeln schwenken. Den Porree putzen, waschen und in Ringe schnei-
den. Den Knoblauch schélen und klein hacken. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und den
Porree mit dem Knoblauch darin anbraten. Mit Gemiisefond und Sahne aufgiefien, salzen und
pfeffern. Bei milder Hitze weichgaren. Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne in heiflem Olivenol von beiden Seiten anbraten. Butter zugeben, die Lachsfilets damit
regelméfBig betridufeln und bei milder Hitze garziehen lassen. Den Dill fein hacken und in die But-
ter geben. Zum Anrichten den Porree mit der Sahnesauce auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln
danebenlegen und je ein Lachsfilet darauf geben. Mit der restlichen Dillbutter betriufeln.

Horst Lichter am 09. Februar 2013
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Lachs-Filet mit Erbsen-Piiree, Minze und Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Lachsfilet:

400 g Lachsfilet 150 ml Olivenol

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g Erbsen (Tk) 60 g Sahne 1 EL Butter

1 EL Créme Fraiche Briihe 2 Stiele Minze

Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir Joghurt und Curryschaum:

100 g Joghurt Salz, Pfeffer 2 Schalotten
100 g Knollensellerie 4 Stange Lauch 2 EL Curry
130 g Butter 50 ml Weilwein 150 ml Briihe
200 g Sahne Muskat, Ananassaft Orangensaft

Fiir das Lachsfilet:

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Das Lachsfilet trockentupfen und in 4 Stiicke teilen. eine feuer-
feste Form legen. Olivenol dariiber geben, so dass das Filet bedeckt ist. Den Lachs im Backofen
ca. 30 Minuten garen (konfieren). Lachs herausheben, abtropfen lassen und mit Salz und pfeffer
wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen abspiilen und in der Butter ca. 5 Minuten schmoren. Sahne zugeben und wiirzen.
Erbsen solange garen, bis sie weich sind. Minzeblédttchen von den Stielen Zupfen. Mit Créme-
fraiche zu den Erbsen geben und alles piirieren. Piiree durch ein Sieb passieren. Anschlieflend,
nach Belieben mit etwas Brithe anpassen und wiirzen.

Fiir Joghurt und Curryschaum:

Joghurt mit Salz und Pfeffer verrithren. Abdecken und kiihlen. Fiir den Curryschaum Schalot-
ten schéilen und wiirfeln. Sellerie und Lauch putzen und klein schneiden, 1 TL Butter in einem
Topf erhitzen. Schalotten, Lauch und Sellerie darin anrésten. Curry zugeben und mit schmoren.
Anschlieflend 1 EL Butter unterrithren. Mit Weiflwein abléschen. Brithe und Sahne unterrithren
und kurz kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Orangensaft wiirzen. Die Sauce
etwa einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren zuriick in den Topf passieren. Kalte
Butter unterrithren, abschmecken und mit einem Piirierstab aufschiumen. die Sofle passieren,
fertig abschmecken. Vor dem Anrichten mit kalter Butter montieren und mit einem Mixstab
aufschdumen. Lachsfilet, Erbsenpiirree, Joghurt und Curryschaum anrichten.

Soren Anders am 24. Mai 2013
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Lachs-Schnitte mit Koriander und Wasabi-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
800 g Lachsfilet mit Haut 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 kg mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 80g Butter
Muskat 1 TL Wasabi 2 TL Reisessig
Saft von 1 Limette 1 TL Ingwersirup 3 EL Sesamol
2 Stiele frischer Koriander 1 rote Paprika 2 Tomaten

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser garen. Abgieflen und ausdédmpfen lassen. In der Zwischen-
zeit die Milch aufkochen und die Butter dazugeben. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken. Kartoffeln mit der Milch und der Butter verrithren. Mit Salz, etwas Pfeffer, Muskat
und dem Wasabi abschmecken. + Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Den Fisch in
etwas Oliventl marinieren und ca. 2 Minuten in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite
anbraten. Temperatur herunterschalten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und langsam nur
auf der Hautseite garziehen lassen. Fiir die Vinaigrette den Reisessig mit Limettensaft und Ing-
wersirup verrithren. Das Sesamol langsam dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen
in feine Streifen schneiden. Paprika und Tomaten putzen, halbieren und entkernen. Paprika und
Tomate in feine Wiirfel schneiden. Mit dem Koriander unter das Dressing mischen. Dressing
in eine Schale geben und die Lachschnitten darin marinieren. Mit dem Wasabi-Kartoffelpiiree
anrichten. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013

60



Lachs-Tatar, Kartoffel-Rasti, Limetten, Creme-fraiche

Fiir 4 Personen
Fiir Lachstatar:

250 g frischer Lachs 1 Sténgel Dill 1 Zweig Oregano

1 TL Zitronenol 2 EL Olivenol geriebene Limetten-Schale
Meersalz 1 Prise Zucker

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 EL Rapsol Salz

1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir Limetten Créme-fraiche:

1 Bio-Limette 100 g Créme-fraiche 1 Prise Salz
Cayennepfeffer 1 Dose roten Lachskaviar

Fiir das Lachstatar den frischen Lachs von Haut und Fett befreien, in Frischhaltefolie einschlagen
und fiir ca. 45 Minuten ins Tiefkiihlfach legen. Sobald der Fisch etwas angefroren ist, in kleine,
feine Wiirfel schneiden. Dill und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit
den Olen und der Limettenschale mischen und mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir die Rosti
die Kartoffeln waschen, schilen und mit einer groben Reibe in Stifte reiben. Das Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen, geriebene Kartoffeln portionsweise in die Pfanne geben und mit Salz und
Muskat wiirzen. Einen Essloffel Butter zugeben und das Rosti von beiden Seiten goldbraun
backen. Fiir die Limetten Creme-fraiche Die Limetten waschen, die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Die Créme-fraiche mit Limonensaft und —schale verriihren, auf dem Herd kurz
erwirmen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, im Kiihlschrank ca. 20 Minuten abkiihlen
lassen und anschliefend in einen Spritzsack fiillen. Lachstatar sowie Kartoffelrosti auf Teller
anrichten. Limetten Creme-fraiche auf das Lachstatar dressieren und mit dem roten Lachskaviar
garnieren. Dazu passt Wildkrautersalat.

Frank Buchholz 15. Januar 2013
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Lachsforelle mit Kirschholz-Nussbutter, Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Lachsforelle:

80 g Kirschholz 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet
Meersalz, Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 g Sahne

Fiir den Grapefruitsalat:

1/2 Kopfsalat 2 Bio-Grapefruits 80 g Macadamianiisse
2 Stiele Minze 2 EL Rapsol Meersalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Kirschholz abspiilen und trockenreiben. Auf ein Back-
blech geben und etwa 20 Minuten im Ofen rosten. Die Aste herausnehmen und fein hacken.
Die Butter schmelzen. Mit dem Kirschholz langsam brdunen. Vom Herd nehmen und etwa 20
Minuten ziehen lassen. Anschlieffend die Butter durch ein feines Sieb geben. Backofen auf 65
Grad vorheizen. Lachsforellenfilets waschen, trockentupfen, evtl. vorhandene Gréten entfernen
und in 4 Portionen teilen. Lachsforelle salzen und pfeffern und in eine ofenfeste Form geben.
Die Kirschholz-Nussbutter dariiber triufeln und im Backofen ca. 12-15 Minuten glasig garen
(konfieren).

Fiir die Sauce:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Mit Sekt, Fischfond, Lorbeer, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und auf ein Drittel einkochen. Die Sauce durch ein feines Sieb streichen, Sahne zugeben,
erwirmen und mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Grapefruitsalat:

Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Grapefruits wa-
schen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben und abgedeckt zur Seite stellen. Die Grape-
fruit so dick schélen, dass die weile Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Dabei den Saft auffangen und die Grapefruit gut ausdriicken. Grapefruitfilets
wiirfeln. Macadamianiisse grob hacken. Minze abspiilen und trocken schiitteln. Die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Die Blittchen in sehr feine Streifen schneiden.

Die Sauce fiir die Lachsforelle, mit abgeriebener Grapefruitschale und aufgefangenem Saft ab-
schmecken. Kopfsalatstreifen mit dem Rapsol, der Minze, Niissen, den Grapefruitwiirfeln mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachsforelle aus der Butter nehmen und mit grobem Meersalz
wiirzen. Auf vorgewédrmte Teller verteilen. Die Sauce kurz aufschdumen und angieen. Mit dem
Salat servieren.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013
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Lachsforellen-Filet und Riesen-Garnelen auf Spargel

Fiir zwei Personen

2 Lachsforellenfilets a 150 g 6 Riesen-Garnelen 0,5 Baguette

250 g griiner Spargel 3 Tomaten 1 Knoblauchzehe

120 g Bérlauch 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Mehl

60 g weiche Butter 0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
100 ml Olivensl 50 ml Walnussol 50 ml Balsamico
Honig, Zucker Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen und die Grillfunktion einstellen. Den Béarlauch abbrausen
und trocken tupfen. Zwei Blatter in feine Streifen schneiden und fiir die Garnitur beiseitelegen.
Den restlichen Bérlauch fein hacken. Die Schale einer halben Zitrone abreiben und zusammen
mit der weichen Butter, Salz und Pfeffer schaumig rithren. Den fein geschnittenen Béarlauch dar-
untermischen. Das Baguette in Scheiben schneiden, die Barlauchbutter auf die Baguette scheiben
verteilen und unter dem Grill fiir sieben Minuten {iberbacken. Den griinen Spargel im unteren
Drittel schilen. Eine Pfanne mit etwas Walnussol erhitzen und den Spargel darin bei mittlerer
Hitze von allen Seiten anbraten. Mit Meersalz, weilem Pfeffer aus der Miihle und Zucker ab-
schmecken. Die Lachsforellenfilets waschen, trocken tupfen und von den Gréten befreien. Die
Riesen-Garnelen der Liange nach aufschneiden, von Kopf, Schwanz und Darm befreien, waschen
und trocken tupfen. Die Zitrone auspressen und mit dem gewonnenen Saft die Lachsfilets und die
Riesen-Garnelen beidseitig betraufeln und salzen. Die Hautseite der Lachsforellenfilets mit dem
Mehl bestduben und zuerst auf dieser Seite und mit den Riesen-Garnelen in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, zerdriicken und zusammen mit den Rosmarin-
und Thymianzweige hinzugeben. Fiir die Krauter-Tomaten-Vinaigrette die Tomaten kreuzweise
einritzen, mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, enthduten und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Die Petersilie, das Basilikum und den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und fein hacken. Das Olivenol mit dem restlichen Walnussol und dem Balsamico-Essig verriih-
ren und die Tomaten und die zuvor feingehackten Krauter hinzufiigen. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und dem Honig abschmecken. Die Lachsforellenfilets und die Riesen-Garnelen auf dem
gebratenen Spargel drapieren, mit den warmen Crostinis auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 26. April 2013
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Lachsforellen-Strudel auf rahmigem Kohlrabi-Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
1 Lachsforellenfilet & 300 g 2 Strudelteigblétter 1 Zitrone

1 Kohlrabi 1 Lauchstange 1 TL Mehl
3 cl Wermut 150 ml Fischfond 100 ml Sahne
2 EL Kiirbiskernol 60 g Butter 1 EL grob gehackte Kiirbiskerne

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Forellenfilet waschen, trocken tup-
fen, in vier gleichméBige Stiicke schneiden und mit Pfeffer, Salz und dem Zitronensaft wiirzen. Je
zwei Filetstiicke aufeinander legen. 30 Gramm Butter schmelzen. Ein Strudelteigblatt gleichm-
Big mit der fliissigen Butter bestreichen, mit dem zweiten Teigblatt belegen und langs halbieren.
Das Fischfilet jeweils darauf setzen und mit dem Teig ummanteln. Beide Strudel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen, mit restlicher Butter bestreichen und mit den gehackten
Kiirbiskernen bestreuen. Den Strudel im heiflen Ofen 15 Minuten goldbraun und knusprig ba-
cken. Den Kohlrabi schéilen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Den Lauch waschen und
in diinne Ringe schneiden. Den Kohlrabi etwa fiinf Minuten in zerlassener Butter anschwitzen.
Den Lauch dazugeben, kurz mitdiinsten, dann alles mit Mehl bestreuen, mit Wermut abléschen,
mit Fischfond und Sahne aufgielen und einkochen lassen. Das Ragout abschliefend kréiftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise auf einem Teller verteilen und mit dem Kiirbiskerndol
betraufeln. Den Strudel aus dem Ofen nehmen und auf dem Gemiise anrichten.

Johann Lafer am 15. Méarz 2013
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Linsen-Gemiise, Wurzel-Piiree, Rdaucherfisch-Nocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Linsen:

150 g Berglinsen 1 Schalotte 1 Apfel Salz

3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Balsamico
Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 3 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nocken:
150 g frisches Forellenfilet 150 g gerduchertes Forellenfilet 200 g Sahne
1 Ei 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Linsen:

Linsen in reichlich Wasser ca. 2 Stunden einweichen. Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten
bissfest kochen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzeln schilen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Dann kurz in einem Topf mit 1
EL Butterschmalz schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und mit Brithe und Sahne auffiillen,
20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Nocken:

Fisch und Sahne sollten sehr kalt sein sollten. Frisches und gerduchertes Forellenfilet wiirfeln und
mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Aus der Farce Nocken formen und diese in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren.

Fiir die Linsen:

Schalotte schilen und fein schneiden. Apfel schélen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und Apfel in
feine Wiirfel schneiden. Wenn die Linsen bissfest sind, salzen, weitere 3 Minuten kochen, dann ab-
schiitten und die Linsen abtropfen lassen. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten,
Apfelwiirfel zugeben und kurz diinsten. Linsen zugeben, Gemiisebrithe und Balsamico angie-
Ben und kurz aufkochen. 2 EL kalte Butter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Weiche Petersilienwurzel im Mixer fein piirieren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken Linsengemiise und Petersilienwurzelpiiree anrichten,
die Fischnocken auf die Linsen geben und das Piiree mit Petersilie bestreuen.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Lockeres Lachs-Tatar - kalt gemischt

Fiir zwei Portionen:

200 g Lachsfilet ohne Haut 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 30 g Parmesan 0,5 Bund Basilikum
Austernpilze (oder Champignons) San Daniele-Schinken Burrata

Salz, Pfeffer

Die Austernpilze grob wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in der
Pfanne anschwitzen. Die Pilze nun dazugeben und mit anbraten. Das Lachsfilet in grobe Wiirfel
schneiden. Die Lachsstiicke in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. San
Daniele-Schinken in mundgerechten Stiicken zupfen und zu den Pilzen in die Pfanne geben. Bei
Bedarf mit etwas Salz mit Pfeffer nachwiirzen. Das Pfannengemisch auf den kalten Lachs geben.
Den Burrata etwas zerreiflen und die Stiicke in die Schiissel geben. Das ganze gut vermengen und
mit Zitronensaft, Parmesan und Basilikum abschmecken. Das lockere Tatar auf Tellern anrichten
und mit Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 21. Juni 2013

Makrele mit Sauce Bordelaise und Schnittlauch-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Meersalz 3 grofle Makrelen
1/2 Bund Schnittlauch ~ 110 g Butter 2 Schalotten

2 Zweige Blattpetersilie 1 Zitrone 50 g Ochsenmark
300 ml kraftige Kalbsjus ca. 200 ml Milch Pfeffer

1 Msp. Muskat 1 EL Mehl 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 50 g gesalzene Butter weifler Pfeffer

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die Makrelen filetieren, die Gréten ziehen,
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden (schone Spitzen aufheben). 100 g Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen in sehr
feine Streifen schneiden. Die Zitrone mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch ist, die Fruchtfilets herausschneiden und anschlieend wiirfeln. Das Ochsenmark
mit einem heiflen Messer wiirfeln. Die Kalbsjus in einen Topf geben und zur Hélfte einkochen.
Weich gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhit-
zen, nach und nach zu den Kartoffeln geben, die fliissige Butter ebenfalls zugeben und zu einem
cremigen Piiree verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Makrelenfilets auf der
Hautseite mit wenig Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
0l auf der Hautseite knusprig anbraten. 1 EL Butter und einen Zweig Thymian in die Pfanne
geben, die Makrelen drehen und bei niedriger Hitze kurz fertig garen. Sofort aus der Pfanne
nehmen. Mit Meersalz wiirzen. Die gesalzene Butter wiirfeln und mit einem Schneebesen unter
die Jus rithren. Schalotten, Zitrone, Petersilie und Ochsenmark einriihren. Mit Pfeffer und Meer-
salz abschmecken, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen! Kurz vor dem Servieren den fein
geschnittenen Schnittlauch unter das Piiree rithren. Das Schnittlauchpiiree als Nocke auf den
vorgewdrmten Teller anrichten und mit den Schnittlauchspitzen dekorieren. Die Sauce daneben
anrichten und die Makrele aufsetzen.

Michael Kempf am 28. Juni 2013
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Mandel-Limetten-Zander mit Basmatireis und Mangold

Fiir vier Portionen
1 TL rosa Pfefferbeeren 50 g Mandelbldttchen 1 Limette, unbehandelt

3 EL Olivenol 150 g Basmatireis 400 g Mangold
30 g Butter 100 ml Sahne Pfeffer, Muskatnuss
8 Zanderfilets, a 80 g 2 EL Olivenol Salz

Rosa Pfeffer in einem Moérser grob zerstolen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten. Limette heifl abspiilen und trocken tupfen. Schale mit einem Zestenreifler in feinen Streifen
abziehen, Saft auspressen. Pfeffer, Mandeln, Limettensaft und -schale mit dem Olivenol mischen
und beiseite stellen. Basmatireis abwaschen und mit 300 Milliliter Wasser und einem halben Tee-
l6ffel Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Hitze auf kleinste Stufe zuriick schalten und den
Reis bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten ausquellen lassen. Mangold putzen und waschen.
Stiele keilféormig aus den Blattern schneiden. Stiele in feine Streifen schneiden. Die Bléitter quer
in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Mangold darin anschwitzen, Sahne
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und bei mittlerer Hitze weich garen. Zander mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zander darin
bei nicht zu starker Hitze 4 bis 5 Minuten rundherum anbraten. Mangold und Reis auf Tellern
anrichten. Je zwei Zanderfilets darauf geben und mit der Mandel- Limetten-Mischung bedecken.

Horst Lichter am 28. September 2013

Mat jes nach Hausfrauenart

Fiir 2 Portionen

400 g vorw. festk. Kartoffeln 8 Matjesfilets 1 Zwiebel
1 Apfel 1 Zitrone 200 g Schmand
50 g Sahne 1 El Weilweinessig 3 Bund Dill

Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln, waschen, schilen und knapp mit Wasser bedeckt und einem Teel6ffel Salz weichgaren.
Abgieflen und zwei Minuten ausddmpfen lassen. Fiir die Sauce die Zwiebel in feine Streifen
schneiden. Den Apfel schilen, vierteln, entkernen, in feine Scheiben schneiden und mit einem
Essloffel Zitronensaft mischen. Matjesfilets in der Mitte halbieren und auf eine grofie Platte legen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Schmand mit Sahne und Essig verriihren,
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker kriftig wiirzen. Zwiebel, Apfel und Dill untermischen. Die
Hausfrauensauce iiber den Matjes verteilen und am besten drei Stunden im Kiihlschrank ziehen
lassen. Kartoffeln mit dem Matjes und der Sauce servieren.

Steffen Henssler am 22. Mai 2013
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Matjes-Filets auf schwedische Art

Fiir 4 Personen

12 Matjesfilets 1 Stiick Ingwer 2 Mohren

2 Schalotten 2 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian

0,2 1 Rotwein-Essig 3 1 Rotwein 2 Zehen Knoblauch

10 Pfeffer-Koérner 10 Lorbeerblétter 5 Wacholderbeeren

2 EL Zucker

Schmorkartoffeln:

8 grofle neue Kartoffeln 2 Haushaltszwiebeln 3 Stédngel Friihlingszwiebeln
1 Tasse Wasser Butterschmalz Salz, Muskatnuss

Die Matjesfilets in eine flache Schale legen. Die Schalotten schilen und in diinne Ringe schnei-
den. Die Mohren putzen, schilen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen
und in einige Stiicke teilen. Die Kréuter sdubern und die Knoblauchzehen mit Schale andriicken.
Alle Gemiise und Gewiirze mit Rotwein und Rotwein-Essig in einen Topf geben und einmal
kriftig aufkochen, dann 15 Minuten bei milder Hitze ziehen lassen. Den Sud abkiihlen lassen,
dann lauwarm und mit allen Zutaten iiber den Matjes gieflen. Die Matjes zwei Tage zugedeckt
im Kiihlschrank marinieren, dabei einmal wenden.

Schmorkartoffeln:

Kartoffeln und Zwiebeln schélen, dann fein hobeln und in einer beschichteten Pfanne in Butter-
schmalz kréftig anbraten. Wenn sich braune Krusten bilden, etwas Wasser hinzufiigen und alles
mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln und Zwiebeln etwa vier bis fiinf Minuten schmo-
ren, gegebenenfalls noch etwas Wasser hinzufiigen. Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Zum Schluss mit den geschmorten Kartoffeln und Zwiebeln vorsichtig vermengen.

Rainer Sass am 24. Mai 2013

Mat jes-Hering mit Joghurt-Sahne-Sofe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 1 kg Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

4 Bund Schnittlauch 1 Kopf Radicchio 1 Apfel

100 g durchwachsener Speck 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

80 g Joghurt 80 g Creme-fraiche 1 TL Koriander

Die Matjesheringe zirka eine Stunde wissern. Kartoffeln waschen, schiilen und in sehr feine Schei-
ben schneiden oder hobeln. Zwiebeln schélen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schnei-
den. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Radicchio waschen,
putzen und in feine Streifen schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in schmale
Spalten schneiden. Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig
braten. Herausnehmen und beiseite stellen. Die Kartoffelscheiben im Bratfett goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln bei mittlerer Hitze weiterbraten bis sie knusprig sind.
Matjeshering in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Joghurt und Créme-fraiche
vermischen. Korianderkorner im Morser zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer zu dem Hering geben.
Apfelspalten und Radicchio unterheben und nochmal abschmecken. Zwiebeln und Speck zu den
Kartoffeln geben und kurz mitbraten. Bratkartoffeln mit dem Matjeshering servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013
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Orecchiette mit Saibling, Gelbe Bete, Koriander, Zitrone

Fiir 2 Personen

1 Gelbe Bete (100 g) 1 weiBe Zwiebel 1/2 Chili

1 Zitrone 150 g Saiblingsfilet 200 g Orecchiette
1 Bund frischer Koriander 1 EL Olivendl 50 ml Weilwein
100 ml Fischfond Salz, Pfeffer

Die Gelbe Bete in einem Topf mit 2 Liter Wasser 30 Minuten kochen, dann abgieflen und
etwas abkiihlen lassen. Die Zwiebel schilen und lings in lem diinne Spalten schneiden. Die
Chili mit einem kleinen Messer der Lénge nach halbieren, die Kerne mit Hilfe des Messers
herausschaben und in feine Streifen schneiden. Die Gelbe Bete schilen und so wie die Zwiebel in
lcm dicke Spalten schneiden. Die Zitrone filetieren dazu die Schale mit einem Messer entfernen
und zwischen den Héuten der Zitrone die Filets herausschneiden. Den Saibling in 0,5 cm feine
Wiirfel schneiden. Die Orecchiette in Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Den Koriander
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine grofie Pfanne aufstellen Ol hinein geben
und erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten. Dann die Gelbe Bete mit anschwitzen und alles
mit dem Weiflwein und der Briithe abléschen. Die Fliissigkeit einreduzieren lassen. Die gekochte
Pasta dazu geben und den in kleine Wiirfel geschnittenen Saibling. Alles gut durch mischen.
Die frische Chili, den Koriander und die Zitronenfilets untermischen. Alles mit Pfeffer und Salz
abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Flora Hohmann 08. Januar 2013

Paprika-Spinat-Auflauf mit Lachs-Filets

Fiir 2 Portionen

2 Lachsfilets ohne Haut 300 g junger Spinat 1 Paprika (rot)

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Schalotte

1 Limette 3 EL Olivenol Parmesan, Butter
Salz, Pfeffer, Chili

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Paprika entkernen und die weiflen Trennwénde entfernen. Danach
die Paprika in Streifen schneiden und in heiBem Ol in der Pfanne anbraten. Die Zwiebel, die
Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen, halbieren, fein wiirfeln und mit in die Pfanne geben.
Das Ganze ein wenig anschwitzen und danach den gewaschenen, jungen Spinat mit in die Pfanne
geben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und anschlieffend in eine Auflaufform
geben. Die Limette waschen, mit der Schale in feine Scheiben schneiden und die Paprika-Spinat-
Mischung mit den Limettenscheiben belegen. Beide Seiten der Lachsfilets salzen und pfeffern und
anschlieffend auf die Limettenscheiben legen. Zwei bis drei Flockchen Butter hinzufiigen und die
Auflaufform fiir 15 bis 18 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben. Abschlieflend den Lachs
mit etwas geriebenem Parmesan bestreuen und fiir eine Minute im Ofen auf hochster Grillstufe
gratinieren. Den Auflauf mit dem Lachs auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 03. Dezember 2013
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Pastrami vom Biolachs mit Joghurt und gelber Bete

Fiir 4 Personen

300 g Naturjoghurt 400 g Biolachsfilet 40 g Meersalz

300 g Gelbe Bete 200 g Gelbe Bete Saft 30 g frisch geriebener Ingwer
Meersalz, Piment-d "Espelette  Saft, Schale 1 Zitrone 1 EL Rapsol

1 EL Walnussél 4 TL Dillpollen 4 Zweige Dill

Backofen auf 60 Grad vorheizen. 200 g Joghurt auf eine Silikonmatte streichen und iiber Nacht
im Backofen trocknen lassen. Das Lachsfilet entgriten, die Haut entfernen. Das Filet in lange,
ca. 5 cm lange, Streifen schneiden. Die Streifen in eine tiefe Schale legen. Das Meersalz in ca. 350
ml Wasser auflésen und auf die Lachsstreifen geben. Diese sollten dabei ganz bedeckt sein. Den
Lachs darin etwa 30 Minuten marinieren. AnschlieBend herausnehmen, kurz unter kaltem Wasser
abwaschen und gut abtropfen lassen. Die Streifen In einer sehr heiflen beschichteten Pfanne
ohne Fett anbraten. Die Streifen herausnehmen. Lachstreifen nebeneinander auf Klarsichtfolie
legen, sehr fest einwickeln und kiihlstellen. Es sollte eine perfekte runde Rolle entstehen. In der
Zwischenzeit die Gelbe Bete biirsten, schéiilen und in feine Spalten schneiden. Den Gelbe Bete
Saft mit den Spalten, etwas Meersalz und Ingwer in einen Topf geben und alles ca. 10 Minuten
garen. Die Spalten herausnehmen. Die Fliissigkeit nun zu einer leicht sdmigen Sauce einkochen
lassen. Mit Zitronensaft und —schale, Piment D‘Espelette und Meersalz abschmecken. Raps-
und Walnussol unterriihren. Gegarte Gelbe Bete Spalten zugeben und abdecken. Lachsrolle
mit Folie in Scheiben schneiden (Pro Person je 3 Stiicke) danach Klarsichtfolie entfernen. Den
getrockneten Joghurt fein moérsern und mit den Dillpollen mischen. Auf einem flachen Teller
verteilen Lachsportionen in dieser Mischung wélzen. Den Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Die Dillfihnchen von den Stielen zupfen. 1 EL davon beiseite stellen. Restlichen Dill sehr fein
hacken und unter den die iibrigen 100 g Joghurt rithren. Die gelbe Bete Spalten mit etwas Sauce
auf den Tellern anrichten Je 3 Lachsportionen darauf anrichten. Den Dill-Joghurt als kleine
Nocken auf der Gelben Bete anrichten. Mit iibrigen Dillspitzen garnieren.

Michael Kempf am 12. April 2013
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Perlgraupen-Risotto mit Fenchel und Saibling

Fiir vier Portionen
Fiir das Risotto:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

200 g Perlgraupen 100 ml Weiflwein 700 ml Gemiisebriihe

2 EL Créme-fraiche 40 g Parmesan 3 Stangen Friihlingslauch
Salz, Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle

Fiir den Saibling:

800 g Saiblingsfilet 0,5 unbehandelte Limette 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen 2 EL Olivenol 0,1 g Safranfaden
1 TL Honig 100 ml Gemdiisebriihe

Fiir das Risotto die Schalotten und den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen, bis sie braun ist. Schalotten, Knoblauch und Perlgraupen darin anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen und unter Rithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach
heifle Gemiisebriihe zufiigen, dabei gelegentlich umriihren. Etwa 30 Minuten garen, anschliefend
mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Kurz vor dem Servieren frisch
geriebenen Parmesan und Creme-fraiche unterrithren. Friihlingslauch putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden, zuletzt unter die Perlgraupen mischen. Die Saiblingsfilets in acht Stiicke
schneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft wiirzen. Danach in einer Pfanne im
heiflen Olivenol von beiden Seiten zwei Minuten anbraten. Anschliefend die Pfanne vom Herd
ziehen und den Fisch fiinf Minuten in der Resthitze fertig garen. Den Fenchel putzen, waschen
und in Spalten schneiden. Die Spalten in einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Safran und
Honig zugeben, Gemiisebrithe angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem
Deckel weichgaren, dabei die Briihe einkochen lassen, damit der Fenchel karamellisieren kann.
Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, in die Mitte jeweils zwei Saiblingsfilets und den Fenchel
darauf verteilen.

Johann Lafer am 30. Marz 2013
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Pochierter Fisch mit Erbsen-SoB und Kartoffel-Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

1 Stange Staudensellerie 1 Mohre 4 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Rosmarinzweig 2 Lorbeerblétter
250 ml WeiBwein, trocken 4 EL Weilweinessig 2 Wolfsbarsche (a ca. 450 g)

Fiir die Erbsensauce:
600 g junge Erbsen in der Schote 2 Knoblauchzehen 8 Stiele Minze

2 EL Weiflweinessig 180 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelfocaccia:

225 g gekochte Kartoffeln 15 g Hefe 60 ml Milch

450 g Mehl 1 EL Salz 2 EL getrockneter Thymian

Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Fiir den pochierten Fisch das Staudensellerie, Mohre und Friihlingszwiebeln waschen, putzen
bzw. schéilen und grob schneiden. Knoblauch schélen und halbieren. 750 ml Wasser in einem
weiten Topf mit Knoblauch, dem Gemiise, Rosmarin, Lorbeer, Weilwein und Weillweinessig
zum Kochen bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische griindlich waschen und im Sud
bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen — nicht kochen, nur leise sieden lassen. Fiir
die Erbsensauce die Erbsen aus der Schale brechen, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Minze waschen, trocken schiitteln, die Blattchen von den Sténgeln zupfen und hacken. Erbsen,
Knoblauch, Minze, Weiliweinessig und Olivendl in einem Mixer fein piirieren und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Kartoffeln im noch warmen Zustand durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und mit den restlichen Zutaten Mehl, 190
ml Wasser, Salz und Thymian zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes tieferes Blech setzen, mit etwas Olivenol betraufeln und den Teig mit den
Hénden gleichméfig verteilen, so dass er ca. 3 cm hoch aufliegt. Mit etwas getrocknetem Thy-
mian bestreuen und an einem warmen Ort ca. 45-60 Minuten gehen lassen. Das Focaccia sollte
danach um zwei Drittel aufgegangen sein. Anschlieffend das Brot im vorgeheizten Backofen bei
175° C fiir 20 — 25 Minuten goldgelb backen. Die beiden Fische aus dem Sud heben und mir der
Erbsensauce sowie dem Kartoffelfocaccia servieren.

Frank Buchholz am 21. Juni 2013
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Pochierter Waller mit Roter Bete und Senf -Sofle

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zwiebel 75 g Lauch 21 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet (Wels)  1/8 1 Fischfond

1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener WeiBwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 1 EL Butter 50 ml Gefliigelfond

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer 30 g kalte Butter

frischer Meerrettich 1-2 TL grober Senf 100 ml Sahne

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen
und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote Bete zugeben, mit Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen, den Senf und etwas Sahne zugeben.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013

Ravioli mit Lachs-Fiillung

Fiir 2 Portionen
150 g feiner Hartweizengrie3 1 Pck. Sepia-Tinte 2 Eier

100 g frisches Lachsfilet 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 Stiele Koriander 1 Bio-Zitrone 30 g Butter
Parmesan 1 Prise Salz 1 EL Olivenol

Ein Ei mit Sepia verquirlen. Mehl, das verquirlte Ei, Salz und Ol zu einem glatten geschmei-
digen Teig verkneten. Je nach Konsistenz noch etwas Mehl unterarbeiten oder zwei Essloffel
Wasser zugeben. Nudelteig eine Stunde ruhen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen und
fein wiirfen. Lachsfilet fein wiirfeln und mit den Schalotten und Knoblauch mischen. Korian-
der hacken und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft und -schale wiirzen. Nudelteig
zu langen Bahnen ausrollen, Lachsfiillung in kleinen Portionen auf die Bahnen setzten. Rénder
mit Eigelb vom zweiten Ei einstreichen und mit einer zweiten Nudelbahn bedecken. Mit Hilfe
eines Ravioliausstechers Ravioli ausstechen. In leicht gesalzenem Wasser 2 bis 3 Minuten ga-
ren. Herausheben und in der heiflen Butter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit frisch
gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Steffen Henssler am 20. Februar 2013
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Roggen-Risotto mit Zander und Petersilie

Fiir 2 Personen

Fiir das Wurzelgemiise:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln  weifler Pfeffer, Salz
4 EL Olivenol

Fiir die Petersilienpaste:

1 Tomate 1/2 Bio-Zitrone 1 Bund Blattpetersilie
50 g Zucker 50 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Kapern

Fiir das Roggenrisotto:

100 g Roggen-Reis 1 EL Olivendl 300 ml Gefliigelfond
Salz, weifler Pfeffer 20 g Parmesan

Fiir den Zander:

280 g Zanderfilet Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Karotten und Petersilienwurzel n sché-
len, dann einzeln auf Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, etwas Olivenol zugeben, die Folie
verschlieBen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Fiir die Petersilienpaste Tomate
kreuzweise einschneiden und ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, kalt ab-
spiilen und Tomaten hduten. Tomaten halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Von der Zitrone
die Schale diinn abschneiden. Schale in feine Streifen schneiden, dann von der Zitrone den Saft
auspressen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Blétter von den Stielen zupfen. 2/3 der
Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren. Petersilie herausnehmen und kalt abspiilen.
Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen. Zitronensaft untermischen. Blanchierte Pe-
tersilie und Zitronenschale unter die Zuckermischung rithren. Alles mit der restlichen Petersilie
und Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kapern und die Tomatenwiirfel untermischen.
Den Gefliigelfond erhitzen. Roggen- Reis in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Nach und nach
warmen Fond unterriihren, immer wenn etwas Fliissigkeit verkocht ist, wieder Fond nachgielen.
Risotto unter Riihren ca. 15 Minuten garen. Inzwischen Zander abspiilen, trockentupfen und in
4 Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zanderstiicke
darin ca. 5 Minuten auf der Hautseite knusprig braten. Umdrehen und ca. 1 Minute weitergaren.
Parmesan fein reiben. Das gegarte Gemiise aus der Folie nehmen, in gleichgrofie Stiicke schneiden
und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Petersilienpaste und Parmesan unter das fertige Risotto
rithren und abschmecken. Risotto in die Mitte des Tellers geben, Zander auflegen. Nach Belieben
mit Olivendl, Petersilie und Parmesansplittern anrichten.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Rote Bete Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 2 Personen
4 kleine Knollen Rote Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL grobes Meersalz

3 TL Honig 50 g Feldsalat 20 g Butter

60 g Mehl 150 ml Milch 2 Fier

3 Schalotten 5 EL Olivenol feines Meersalz

5 EL Balsamico 50 g Frischkise 1 EL Butterschmalz
2 Lachsfilets a 150 g Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete waschen und den Stielan-
satz abschneiden. Knoblauch schilen und andriicken. Vier Alufolienstiicke von ca. 25 cm Lénge
vorbereiten, darauf Backpapier legen. Darauf jeweils 1 TL grobes Meersalz geben und eine Rote
Bete, eine zerdriickte Knoblauchzehe und 1 TL Honig geben. Die Rote Bete Knollen gut in die
Folien einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten garen. Feldsalat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch und Eier mit
dem Zauberstab unter die Butter mischen. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Die Schalot-
ten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 2 TL Honig, 1 Prise
Salz zugeben und mit 3 EL Balsamico abléschen. Die gegarte Rote Bete schilen, nach Belieben
in schone Viertel, Scheiben oder Rauten schneiden, mit der Schalottenmarinade mischen und
ziehen lassen. Die angefallenen Abschnitte der Rote Bete fein piirieren, mit Frischkése mischen
und abschmecken. Aus dem Teig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach 4 diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Lachs salzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Er sollte in der Mitte noch leicht glasig sein. 2
EL Balsamico mit 3 EL Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit
marinieren. Den Rote Bete Salat nochmal abschmecken Die Crépes mit der Frischkasecreme
fiilllen und zusammen mit Lachs, Rote Bete-Salat und Feldsalat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 13. Februar 2013
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Roulade vom Bachsaibling mit Blattspinat, Riesling-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Bachsaiblinge (4 1,2 kg) 30 g Sahne Salz, Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling

250 ml Fischfond 50 g Creme double 50 g Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Roulade:

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Bachsaibling waschen und filetieren
(Evtl. vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschlieend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in acht Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblitter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestdndige Folie
einrollen und diese im vorgeheizten Ofen unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefal mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehe
schélen. Die Schalotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe darin glasig andiinst en. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren Spinat abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter und den Pilzen anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling
abloschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgieflen und wiederum
um die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Créme double und die Sahne
zur passierten Sauce gieBen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen
Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Séduregehalt des Weines
eventuell noch mit Zitronensaft abrunden. Fischrouladen auspacken und schridg anschneiden.
Spinat auf den Tellern anrichten, darauf je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen
und {iber den Spinat tréufeln.

Karlheinz Hauser am 27. Mai 2013
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Saibling-Filet auf Pastinaken-Karotten-Spaghetti

Fiir zwei Personen
2 Saiblingfilets 4 150 g 20 g Saiblingskaviar 1 grofle Karotte

1 grofle (dicke) Pastinake 1 Schalotte % Zitrone
1 Bund Schnittlauch 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Weillweinessig
50 ml Gefliigelfond 3 TL Senf Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grill vorheizen. Die Karotte und die Pastinake waschen, schélen
und mit einer speziellen Gemiiseschneidemaschine in Spaghettidhnliche Streifen schneiden. Die
Gemiisespaghetti in einen Dédmpfeinsatz geben, diesen auf einen passenden Topf mit kochen-
dem Wasser setzen und zugedeckt im Dampf garen. Danach sollten sie zwar gar sein, aber noch
etwas biss haben. Die Spaghetti in eine Schiissel geben. Die Schalotte abziehen und fein wiir-
feln, in einem Essloffel heiflem Sonnenblumendl anschwitzen. Das Ganze mit dem Weifiweinessig
abloschen. Den Gefliigelfond mit dem Senf verriithren. Die Pfanne vom Herd ziehen, restliches
Sonnenblumendl und den Senf unterrithren. Marinade mit Salz, Pfeffer wiirzen und {iber die
geddmpften Gemiisespaghetti gieflen. Schnittlauch untermischen und zehn Minuten marinieren.
Die Saiblingfilets abbrausen und trocken tupfen. Die Filets auf der Fleischseite mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft wiirzen und mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Saiblinge fiinf Minuten lang garen. Anschlielend vorsichtig die Haut abziehen.
Die Saiblingsfilets auf die marinierten Gemiise-Spaghetti legen. Den Saiblings-Kaviar darauf
verteilen und nach Belieben mit einigen Schnittlauchhalmen garnieren.

Johann Lafer am 25. Oktober 2013

Saltimbocca vom Heilbutt, gegrillte Avocado und Tomate

Fiir 2 Portionen

2 Heilbuttfilets, a 180 g 4 Salbeiblédtter 4 Scheiben Parma-Schinken
1 Avocado 1 Fleischtomate 1 Zitrone

Olivenol, Salz, Pfeffer

Olivendl in einer Grillpfanne mit einem Kiichentuch verstreichen und die Grillpfanne erhitzen.
Heilbuttfilets mit Pfeffer wiirzen und mit je zwei Salbeiblidttern belegen. Diese in den Parma-
Schinken einwickeln. Fischpéckchen rundum mit Olivendl einstreichen und in der Grillpfanne
etwa fiinf Minuten von jeder Seite braten. Avocado halbieren und entkernen, Tomate ebenfalls
halbieren und beides mit der Schnittfliche in die Grillpfanne geben, bis ein schénes Grillmuster
entstanden ist. Die gegrillte Tomate und Avocado auf der Schnittfliche mit Salz und Pfeffer
wiirzen, zusammen mit dem Saltimbocca vom Heilbutt servieren.

Tipp:

Dazu passt Zitrone sehr gut. Wenn gewiinscht also eine halbe Zitrone dazu servieren.

Steffen Henssler am 06. Mai 2014

77



Sanft gegarter Heilbutt mit Sellerie-Creme und Quitten

Fiir vier Portionen
Fiir das Piiree:

400 g Sellerie 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne 1 TL Zucker Salz, Chili

Fiir den Heilbutt:

4 Heilbuttfilets 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

2-3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Quitten:

500 g Quitten 1 Zitrone 2 Schalotten

1 rote Chilischote 150 g Akazienhonig 100 g gerostete Erdniisse
4 Zweige Kerbel Salz, Chili Zum Anrichten:

50 ml mildes Olivensl 50 g Blattpetersilie Salz

Den Sellerie abschilen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und
die Selleriewiirfel hineingeben. Mit Salz und Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So
gart das Gemiise in den ersten zehn Minuten bei mittlerer Temperatur in sich. AnschlieSend
mit Gefliigelfond aufgieflen und circa weitere zehn Minuten unter gelegentlichem Riihren weich
garen. Zum Schluss mithilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren, die Sahne zugeben und
das Ganze mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken. Den Backofen auf 80 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Fiir den Heilbutt den Knoblauch und Thymian auf das Backblech
legen und mit einem Essloffel Olivendl benetzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Filets
darauf legen. Erneut wiirzen und den Fisch mit dem restlichen Olivendl einreiben. Anschlielend
eng mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen auf zweiter Schiene indirekt
15 bis 17 Minuten sanft garen. Danach den Ofen ausschalten und den Heilbutt weitere drei
bis vier Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren die Folie entfernen. Die Quitten schéilen,
vierteln, entkernen und in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Eine Schiissel mit Wasser
bereitstellen, die Zitronen halbieren, den Saft hineinpressen und bis zur weiteren Verarbeitung
die Quittenwiirfel hineinlegen. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Die Chilischote der Lange
nach halbieren, das Kerngehéuse und die Zwischenhéute entfernen und die Schote danach fein
wiirfeln. Den Honig in einem breiten Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Die Quittenwiirfel griindlich abtropfen lassen und zugeben. Die Chiliwiirfel ebenfalls zugeben
und die Quitten mit Backpapier abgedeckt circa 25 Minuten bei mittlerer Hitze langsam garen.
Den Kerbel grob hacken. Nun die Quitten mit Salz und Chili aus der Miihle abschmecken und
sowohl den Kerbel als auch die Erdniisse zugeben. Zum Servieren die Creme in tiefe Teller geben.
Die Quitten darum verteilen, den Fisch auf das Piiree setzen. Die Krauter mit Salz wiirzen und
mit etwas Olivendl marinieren. Anschlieflend die Kréuter auf den Fisch setzen und mit restlichem
Ol vollenden.

Johann Lafer am 07. Dezember 2013
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Sashimi vom Heilbutt

Fiir zwei Portionen

2 Heilbuttfilets 2 Knoblauchzehen 1 Limette

4 Scheiben Coppa 40 g Butter Currypulver
Salz, Pfeffer

Das Heilbuttfilet von der Haut befreien und in diinne Scheiben schneiden. Diese auf Tellern
auslegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne zerlassen, den Coppa in
Streifen schneiden und bei mittlerer Hitze darin anbraten. Knoblauch klein hacken und mit
dem Coppa anschwitzen. Den Saft einer halben Limette und Schalenabrieb untermengen. Die
Mischung mit einer Prise Currypulver verfeinern und durchschwenken. Mit einem Loffel auf dem
Heilbutt-Sashimi verteilen und anrichten.

Steffen Henssler am 18. Juni 2013

Seelachs-Filet mit Mandel-Kartoffeln und Krduter-Quark

Fiir vier Portionen

Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. fest 50 g Butter 50 g gehackte Mandeln

2 Zweige Thymian

Fiir den Kriuterquark:

500 g Sahnequark 1 Zwiebel 100 ml Milch

1 Bund gemischte Krauter 0,5 TL Paprikapulver, edelsiii  Zucker

Fiir den Fisch:

4 Seelachsfilets a 200 g 2 EL Rapsol 1/2 unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. In eine Auflaufform geben,
mit Mandelkernen bestreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterflockchen und Thymian-
blattchen dariiber verteilen und bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen. Die
Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Beides
mit dem Quark in eine Schiissel geben. Milch zufiigen und verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Paprikapulver kriftig abschmecken. Die Seelachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heien Ol von beiden Seiten anbraten. Mit Zitronenscheiben belegen und im
Backofen bei 140 Grad zehn Minuten garen. Zum Anrichten die Kartoffeln mit dem Kriuter-
quark auf Tellern verteilen. Den Seelachs daneben anrichten und mit einigen Kréduterzweigen
garnieren.

Horst Lichter am 23. Méarz 2013
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Seeteufel-Bdckchen in Thymian-Butter

Fiir zwei Personen
6-8 Seeteufelbdckchen 10 Bamberger Hornchen 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 unbehandelte Zitronen 2 unbehandelte Limetten
2 Kaffirlimettenblatter 1 EL Butterschmalz 4 EL Butter

60 ml Olivendl 20 ml trockener Weilwein 350 ml Gemiisefond

% Bund Thymian 2 Prisen Safran Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schiilen, halbieren, in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, aufkochen, wiirzen
und bei wenig Hitze gar ziehen lassen. Die Seeteufelbéckchen putzen, waschen, trocken tupfen
und wiirzen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die Béckchen darin von beiden
Seiten abraten. Anschlieend einen Essloffel Butter und den Thymian hinzugeben und die See-
teufelbéckchen fertig gar ziehen lassen. Den Safran in ein kleines Glas geben. Den Weifiwein
aufkochen, anschlielend iiber den Safran gieflen und diesen einige Minuten ziehen lassen. Die
Zitronen und die Limetten schélen, die Filets heraus schneiden und grob hacken. Den Knoblauch
abziehen und diinn schneiden. Die Schalotten ebenfalls abziehen, in feine Wiirfel schneiden und
die Schalotten in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Anschlieend mit dem Fond ab-
16schen, die Kaffirlimettenblédtter hinzugeben und ein paar Minuten leicht kocheln bzw. ziehen
lassen. Darauthin die Blatter wieder entfernen und die Zitrusfriichte sowie den Knoblauch hin-
zugeben, aufkochen und ein paar Minuten ziehen lassen. Nun das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das restliche Olivendl einriihren. Die gegarten Kartoffeln abgielen. Nun die
restliche Butter und den Safran samt Sud dazugeben und alles grob zerstampfen. Das Ganze
mit Salz und grofziigig mit Pfeffer abschmecken. Den Safran-Kartoffelstampf in der Mitte von
tiefen Tellern anrichten, die Zitrus-Vinaigrette darum traufeln, die Seeteufelbéckchen samt etwas
Thymianbutter darauf setzen und servieren.

Alexander Herrmann am 11. Oktober 2013
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Seeteufel-Filet mit Pfeffer-Rahm-SoRe und Mangold

Fiir zwei Personen

360 g Seeteufelfilet 120 g Wildreis 1 Staude Mangold
1 Zitrone 3 getr. Ol-Tomaten 1 Schalotte

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Estragon
1 EL griiner Pfeffer 30 g Butter 50 g Creme-fraiche
2 EL Sahne 100 ml Weilwein, trocken 50 ml Cognac

1 EL Sonnenblumendl Honig, Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Den Reis in einer ausreichenden Menge
Salzwasser gar kochen lassen. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Die Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in feine Scheiben schneiden. Den Mangold
putzen, waschen, trocken tupfen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zitrone waschen, trocken
tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Einen Essloffel Butter
zusammen mit dem Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch darin andiins-
ten. Den Mangold und die Tomaten zufiigen und circa drei Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Honig, Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft abschmecken. Die eingelegten Pfefferkérner und
den Estragon fein hacken. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Seeteufelfilets waschen,
trocken tupfen, in gleichméafig grofle Medaillons zerteilen, salzen und mit Zitronensaft betréu-
feln. Einen weiteren Essloffel Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen, den Fisch hineingeben
und von beiden Seiten anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen und in den vorgeheizten
Backofen geben. Einen Essloffel Butter ins Bratfett des Fisches geben und die Schalotte darin
andiinsten. Den griinen Pfeffer ebenfalls zufiigen, kurz mitbraten und mit Cognac und Weiflwein
abloschen. Die Fliissigkeit bis zur Hélfte einkochen lassen. Die Créeme-fraiche mit der Sahne ver-
rithren und in die Sauce geben. Den Estragon zugeben und circa zwei Minuten kocheln lassen.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und
den Reis darin schwenken. Die Seeteufelfilets zusammen mit dem Reis und dem Mangold auf
einem Teller anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Horst Lichter am 08. Méarz 2013
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Sellerie-Risotto mit Makrele und Boulliabaisse-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

800 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 EL Butter Meersalz, weifler Pfeffer 80 ml trockener Weiflwein
300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Estragon

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets Mehl 2 EL Olivendl

1 Stiel Thymian

Fiir die Sabayon:

80 ml Fischfond 80 ml Tomatensaft 1 Prise Safran

4 Figelbe Saft und Schale von 1 Zitrone Cayennepfeffer

Fiir das Risotto:

Knollensellerie putzen, schéilen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und sehr
fein wiirfeln. Beides in 3 EL Butter glasig andiinsten. Selleriewiirfel zugeben, mit Meersalz und
weilem Pfeffer wiirzen. Mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen und wie ein Risotto knackig
garen. Ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit eingekocht sein. Estragonblétt-
chen abzupfen und fein schneiden. Estragon unter das Sellerie-Risotto rithren und abschmecken.
Fiir die Makrele:

Die Makrele waschen, die Gréaten ziehen und die Hautseite mit etwas Mehl bestduben. Makrelen
auf der Hautseite in heiflem Olivendl knusprig braten. Die Temperatur herunterschalten. Die
Filets wenden. Ubrige Butter sowie den Thymian zugeben und 2 Minuten ziehen lassen. Die
Filets aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und mit grobem Meersalz wiirzen.
Fiir die Sabayon:

Fischfond, Tomatensaft, Safran und Eigelbe in eine Metallschiissel geben und iiber einem hei-
Ben Wasserbad langsam aufschlagen. Sobald die Sabayon schaumig ist und beginnt cremig zu
werden (ca. 82°C), die Schiissel vom Topf nehmen. Die Sabayon mit der Zitronensaft und Schale
und dem Cayennepfeffer abschmecken. Sellerie-Risotto in tiefen vorgewédrmten Tellern anrichten.
Jeweils ein Makrelenfilet darauf geben und die Boulliabaisesabayon dariiber traufeln.

Michael Kempf am 08. November 2013
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Skrei in Salbei-Butter, Krduter-6nocchi, Fenchel-Gemiise

Fiir vier Personen
500 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund gemischte Kriuter 250 g Ricotta

150 g Mehl 2 Eier (M) Salz, Pfeffer, Muskatnuss
50 g Parmesan 2 Fenchelknollen 2 EL Olivenol

1 EL Akazienhonig 3 ¢l Wermut 100 ml Gefliigelfond

30 g Butter

Die Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 160 Grad eine Stunde garen. Krauter
abbrausen, Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Die fertig gegarten Kartoffeln hal-
bieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalen dabei aus der Presse immer wieder
entfernen. Die Eigelbe, Ricotta, Mehl, Parmesan und Kriuter zugeben. Alles zu einer glatten
Masse verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche zu etwa zwei Zentimeter dicken Rollen formen. Mit einer bemehlten Teigkarte
(oder dem Messerriicken eines diinnen Messers) in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die
Hénde mit Mehl bestduben und die Stiicke zu kleinen Kugeln formen. Das typische Gnocchi-
muster mit dem Gabelriicken hineindriicken. Die Gnocchi in leicht kochendes Salzwasser geben.
Wenn die Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schopfkelle herausheben und in kaltem Wasser
abschrecken. Den Skrei in vier gleiche Teile schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne im heiflen Olivendl anbraten, Salbei und Knoblauch zugeben. Butter in die Pfanne ge-
ben und den Fisch immer wieder damit betriufeln und langsam garziehen lassen. Den Fenchel
putzen, waschen und in Spalten schneiden. Fenchelgriin dabei aufbewahren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Fenchel darin anbraten. Safranfiden zugeben, Honig dariiber traufeln,
mit Wermut abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond angielen und abgedeckt
bei mittlerer Hitze fertig garen. Zuletzt das Fenchelgriin klein schneiden und unterheben. Zum
Anrichten die Gnocchi in einer Pfanne in etwas Butter anschwenken und mit dem Fenchel auf
Tellern verteilen. Je ein Skrei-Filet darauf geben und mit der Salbeibutter betraufeln.

Johann Lafer am 16. Marz 2013
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Soufflierter Lachs mit Blattspinat und Riesling- Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachs (2 kg) 150 g Butter 4 Schalotten

1 Flasche Riesling % 1 Fischbriihe 200 g Sahne

Salz, Pfeffer 4 Zitrone

Fiir die Farce:

250 g Zanderfilet 4 Eier Salz, Pfeffer Muskatnuss
250 g Sahne

Fiir den Spinat:

800 g Babyspinat 2 Schalotten 3 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Den Lachs abspiilen, trockentupfen und filetieren. Lachs in 8 Stiicke teilen. Das Zanderfilet durch
die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Fischfarce in einen Mixer geben. 2 Eier trennen. Ei-
gelbe und 2 ganze Fier zum Zander geben. Salzen, pfeffern und mit etwas Muskatnuss wiirzen.
Sahne unterrithren und kalt stellen. Wéahrend die Farce kiihlt, Eiweil zu einem sehr steifen,
schnittfesten Schnee schlagen. Die Farce herausnehmen und den Eischnee sehr vorsichtig unter-
heben. Die Zanderfarce kuppelartig auf den Lachsportionen verteilen. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Eine flache ofenfeste Form
mit 20 g Butter fetten. Schalottenwiirfel damit ausstreuen. Den Lachs darauf setzen. Die Hilfte
Riesling und Fischbriihe angieflen. Im Backofen ca. 15 Minuten garen. Unterdessen den iibrigen
Riesling und Fischfond in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Lachs aus dem Ofen neh-
men und den Sud zur {ibrigen Fliissigkeit in den Topf gieflen. Lachs warm stellen. Sahne zugiefe
n und alles einkochen lassen, bis die Sauce cremig wird. Vom Herd ziehen und die iibrige eiskalte
Butter, nach und nach in Stiickchen zugeben und unterriithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Spinat waschen und putzen. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Spi-
nat zugeben und ca. 3-4 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lachs, Spinat
und Sauce auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013
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Steinbutt-Filets mit Vulcano-Streusel -Kruste auf Spinat

Fiir vier Portionen
Fiir die Steinbuttfilets:

100 g Vulcanoschinken 100 g Mehl 100 g Butter

4 Steinbuttfilets, 4 180 g 2 EL Olivenol 2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Fiir Spinat und Rigatoni:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

250 g Rigatoni 600 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne

200 g junger Spinat

Vulcanoschinken klein wiirfeln und im Backofen bei 180 Grad zehn Minuten trocknen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen. Mehl und Butter mit dem Schinken in eine Schiissel geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zu Streuseln verkneten. Steinbuttfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne im heiflen Olivendl anbraten. Thymian, Rosmarin und halbierte Knoblauchzehen
zum Braten mit in die Pfanne geben. Filets auf ein Backblech geben, die Streusel darauf ver-
teilen und im Backofen bei 200 Grad Oberhitze oder Grill goldbraun und knusprig iiberbacken.
Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Schalot-
ten, Knoblauch darin anschwitzen, anschliefend Rigatoni zugeben. Gefliigelfond nach und nach
zugeben. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren al dente garen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Rigatoni mit der Sahne verfeinern, Spinat zugeben und mit Muskatnuss wiirzen.
Steinbuttfilets auf den Rigatoni anrichten, mit der entstandenen Sauce betraufeln.

Johann Lafer am 29. Juni 2013
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Variationen vom Blumenkohl mit Zander-Packchen

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 4 Blatt Gelatine

1 Bund Schnittlauch 3 Zitronen 8 EL Olivenol

350 g Zanderfilet 1-2 Brickteigblétter

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Sahne angieflen, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch ein Sieb
passieren. Ein Drittel beiseite stellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Die Halfte der Schnittlauchréllchen unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit
Salz abschmecken. Gelatine ausdriicken und im heilen Blumenkohlpiiree auflésen. Dann die
Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform (ca. 1, 5 Liter) fiillen und abgedeckt
im Kiihlschrank erkalten und fest werden lassen. Den {ibrigen rohen Blumenkohl in sehr kleine
Roschen teilen. Eine Hilfte in wenig Salzwasser garen. In der Zwischenzeit von 1 Zitrone den
Saft auspressen und diesen mit 4 EL Olivenol zu einer Vinaigrette vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Die
iibrige Halfte Blumenkohl in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten
bissfest braten. Ebenfalls mit 4 EL Olivenol und dem Saft der 2 Zitrone marinieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den {ibrigen Schnittlauch unter den gekochten Blumenkohlsalat mischen,
Salat nochmals abschmecken. Zanderfilet abspiilen und trockentupfen. Die {ibrige Zitrone dick
schilen und die Filets herausschneiden. Fisch in 4 Stiicke schneiden. Den Brickteig ebenfalls in
4 Teile schneiden und den Fisch darin einwickeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Fisch darin von
allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Blumenkohlterrine aus der Form stiirzen und in Scheiben
schneiden. Blumenkohlterrine mit den Salaten, dem Piiree und dem Fisch auf Tellern anrichten.
Zitronenfilets darauf verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2013
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Warmes Crostino mit jungem Spinat und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 200 g geraducherter Saibling
100 g Creme double  Pfeffer Saft, Schale 1/4 Zitrone

1 EL Anislikor 700 g frischer Spinat 1 rote Zwiebel

4 Eier Salz, Essig 1 EL Butter

4 Scheiben Weilbrot 1 Bund Radieschen

Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schilen und grob hacken.
Den Saibling in etwa 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit Knoblauch, Creme double, Pfeffer, Zi-
tronensaft und Anislikér zu einer feinen Creme piirieren. Nach Geschmack noch etwas Zitro-
nenschale untermischen. Petersilie unterheben. Spinat griindlich waschen. Die Zwiebel schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem hohen Topf schmelzen, den Spinat darin
ca. 5 Minuten diinsten. Spinat in einem Sieb abtropfen lassen und den Sud in einer Schiissel
auffangen. Fiir die pochierten Eier etwa 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen bringen. Die
Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit gleiten lassen
und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heiflem Wasser auflésen, po-
chierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack). In der Zwischenzeit in einer
flachen Pfanne die Butter schmelzen. Brotscheiben (ca.15 cm x 10 cm) darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Zum Anrichten jeweils eine Brotscheibe auf einen Teller legen. Grofizugig
mit der Saiblingscreme bestreichen. Spinat darauf verteilen und das pochierte Ei darauflegen.
Radieschen putzen, waschen und trockenreiben. Auf dem Teller anrichten. Mit etwas Salz wiirzen
und servieren.

Flora Hohmann am 19. April 2013
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Wolfsbarsch mit mariniertem Rettich und Zitrusfrichten

Fiir 4 Personen
Fiir die Zitrusfriichte:

1 Orange 1 Pink Grapefruit 1 TL Puderzucker
Fiir die Zitrusfriichtebutter:
140 ml Grapefruitsaft 150 ml Orangensaft Salz, Piment-d “Espelette

200 g kalte Butter
Fiir den weif3en Rettich:

1 weifler Rettich 140 ml weifler Balsamico 1 EL Zucker, 2 EL Salz

Fiir die Sauce:

130 ml Gefliigelfond 3 g Honig 120 g Rapsol

2 Eigelb 1/2 TL Salz 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarsch 1 TL Thymianblétter fein geriebene Schale 1/2 Limone
2 EL Olivendl Piment-d’Espelette, Meersalz

Fiir die Garnitur:

2 Lauchzwiebeln 1 kleine Fenchelknolle 80 g frische Erbsen

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir die getrockneten Zitrusfriichte: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Orange und Grapefruit
dick schélen, so dass die weile Haut mit entfernt wird. Zitrusfriichte auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit Puderzucker bestduben. Im Ofen ca. 3-4 Stunden trocknen
lassen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Fiir die Zitrusfriichtebutter: Grapefruit- und Orangensaft in einen Topf geben und auf ca. 150
ml einkdcheln lassen. Mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Butter in Stiicke schneiden
und unterrithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Sauce warm stellen. Rettich abspiilen,
trockenreiben und schilen. Mit einem Kiichenhobel in sehr diinne Scheiben schneiden. Fiir den
eingelegten weiler Rettich Rettich in eine flache Schale geben. Balsamico, Zucker und Salz
aufkochen. 50 ml Essigmischung iiber den Rettich gieflen und 1 Stunde marinieren. Fiir die Sauce
Gefliigelfond und die iibrige Essigmischung mit Honig etwas einktdcheln und etwas abkiihlen
lassen. Mit den Eigelben in eine Schiissel geben. Rapsol nach und nach mit einem Stabmixer
unterriithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen.
Fiir den Wolfsbarsch: Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Den Fisch trockentupfen und in 4
gleichméBige Scheiben schneiden. Thymian, Limonenschale, Ol, Salz und Piment d’Espelette
mischen. Den Fisch auf hitzebesténdige Folie geben, mit der Olivendlmischung bestreichen und
im Ofen ca. 12 Minuten garen.

Fiir die Garnitur: Lauchzwiebel und Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Jeweils getrennt voneinander in 1 EL Olivendl kurz diinsten. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1
Minute blanchieren, kalt abspiilen und ebenfalls in 1 EL Olivendl andiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Zum Anrichten die Sauce in die Mitte des Tellers geben,
gegarte Meerwolfscheiben aufsetzen. Eingelegte Rettichscheiben aufrollen und auflegen. Warmes
Gemiise iiber den Fisch geben, mit Zitrusfruchtstiickchen und Zitrusfriichtebutter anrichten.
Nach Belieben mit Zitronenthymian bestreuen.

Jorg Sackmann am 13. August 2013
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Wolfsbarsch mit Roggen-Lasagne, Speck, Parmesan-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Lasagne:

200 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 2 kleine FEier

100 ml Milch 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Parmesansauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 diinne Stange Lauch
1 Zweig Thymian 30 g Butter 100 ml Weilwein

80 ml Wermut 300 ml Fischfond 200 g Sahne

40 g geriebener Parmesan Salz, Zitronensaft Piment d’Espelette
Fiir den Spinat:

2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Barsch:

2 Scheiben durchw. Speck 2 Schalotten 6 Scheiben Wolfsbarsch a 50 g
30 g Butter Salz, weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

40 g Parmesan 2 diinne Sch. ger. Bauchspeck

Fiir die Lasagne:

Roggen- und Weizenmehl, Eier, lauwarme Milch, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. Teig anschlieend mit einer Nudelma-
schine sehr diinn ausrollen und in 7 x 4 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Rechtecke in reichlich
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen. Herausnehmen und in gesalzenem Eiswasser abkiih-
len lassen. Abgekiihlte Teigplatten herausnehmen, abtropfen lassen und auf eine leicht gedlte
Frischhaltefolie geben.

Fiir die Parmesansauce:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Lauch putzen und das Weifle ebenfalls
fein schneiden (das Griin anderweitig verwenden). Butter erhitzen. Schalotten, Knoblauch und
Lauch darin anbraten. Mit Weilwein und Wermut abléschen. Thymian zugeben. Die Fliissigkeit
etwas einkochen lassen. Fischfond zufiigen und alles auf ein Drittel einkochen lassen. Sahne zu-
geben und erneut einkochen lassen. Parmesan unterrithren. Mit Salz, Zitronensaft und Piment
d’Espelette wiirzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce anschlieend durch ein feines
Sieb passieren. Abschmecken und vor dem Servieren aufschiumen.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Spinat putzen, griindlich waschen und
trockenschiitteln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir den Barsch:

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schlotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Wolfsbarschfilets
trocken tupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von jeder Seite ca. 1 Minute leicht
glasig anbraten. Mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen ca. 3 Minuten warm stellen. Speck in der Pfanne auslassen. Schalotten zugeben
und goldgelb anbraten. Wiirzen und iiber den Fischfilets verteilen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan in diinne Scheiben hobeln. Speckscheiben auf Backpapier legen, mit einer Pfanne be-
schweren (damit er sich nicht aufrollt) und im heilen Backofen knusprig braten. Auf zwei vorge-
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wirmten Tellern Lasagneblatter, Spinat und Wolfsbrasch schichten. Zum Schluss mit knusprigen
Speckscheiben, gehobeltem Parmesan und Parmesansauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013

Zander auf Paprika-Kraut und Kartoffel-Speck-Chip

Fiir vier Portionen

Fiir das Paprikakraut:

2 rote Paprikaschoten 400 ml Gemiisefond 1 Schalotte

2 EL Schmalz 2 EL Zucker 400 g Sauerkraut
1 EL Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Paprikamark

Fiir den Kartoffel-Speck-Chip:

1 grofle festk. Kartoffel 8 Scheiben diinner Speck Pflanzenfett

Fiir den Zander:

4 Stiick Zanderfilet 2 Thymianzweige 2 Knoblauchzehen
1 EL Rapsol 1 TL Butter Salz, Pfeffer

4 Zweige Blattpetersilie

Die Paprika vierteln, das Kerngeh#use entfernen, in Stiicke schneiden und mit einem Sparschiler
die Haut abschélen. Diese zusammen mit Fond in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.
Saft durch ein Tuch in einen Topf pressen. Schalotten schilen, in diinne Streifen schneiden
und in heiflem Schmalz anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und hell karamellisieren. Das Kraut
zufiigen und mit anschwitzen. Das Paprikapulver zugeben und mit Paprikasaft aufgieffen, Das
Kraut unter gelegentlichem Umriihren bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Zum
Schluss das Paprikakraut mit Butter und Paprikamark verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffel schilen und in acht diinne Scheiben schneiden. In Jede Scheibe
jeweils fiinf Einschnitte machen, jedoch nicht durchschneiden. Jetzt in jede Kartoffel eine Scheibe
Speck einfddeln und im erhitzen Pflanzenfett bei circa 150 Grad langsam ausbacken. Danach auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Raps6l zusammen
mit Thymian und Knoblauch in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite circa drei bis
vier Minuten braten. Danach den Fisch wenden, die Hitze komplett wegnehmen und mit der
Butter nachbraten. Zum Anrichten das Paprikakraut mittig auf die warmen Teller legen. Den
Zander darauf geben und jeweils zwei Kartoffel-Speckchips anlehnen. Zum Schluss mit feiner
Blattpetersilie vollenden.

Johann Lafer am 07. September 2013
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Zander mit Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 300 g Zanderfilet

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schélen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weilwein Marinieren. Ingwer schilen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schilen.
In einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivendl erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sel-
lerie, Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen.
Weiflwein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgieflen, abtropfen lassen und zum Gemiise
geben. Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel einkécheln
lassen. Den Fisch in 2 Portionen schneiden und von beiden Seiten salzen. 2 EL Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Den auf der Hautseite in die Pfanne geben und so lange braten
bis das Fleisch oben nur noch leicht glasig ist. Die Panne vom Herd nehmen, den Fisch wen-
den. Ohne zusétzliche Hitze ca. 2 Minuten fertig ziehen lassen. Chillischote entkernen und fein
schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln. Bldttchen bzw. Fahnchen von den
Stielen zupfen. Bldttchen und Féahnchen grob hacken. Kréuter zu den Bohnen geben. Bohnenge-
miise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Den Zander darauf legen. Fisch oben drauf
legen. Zum Schluss jeweils etwas von dem iibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013
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Zander mit Kompott von Berglinsen und Ingwer

Fiir 4 Personen
Fiir das Linsenkompott:

150 g Berglinsen 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
25 g frischer Ingwer 30 g Butter 1 EL milder Curry
300 ml Tomatensaft 2 Limettenblédtter  Saft und Schale 1 Limette
1 Stiel Minze 1 Stiel Koriander

Fiir den Zitronengrasschaum:

2 EL Kokosflocken 1 Schalotte 1 EL Rapsol

4 Stiele Zitronengras 1 TL milder Curry 200 ml Fischfond
200 ml Wermut 100 ml Kokosmilch Zitronensaft
Meersalz

Fiir den Zander:

600 g Zanderfilet mit Haut 3 EL Rapsol 2 EL Butter

1 Zweig Thymian grobes Meersalz

Fiir das Linsenkompott:

Die Linsen in ca. 500 ml kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Linsen abgiefien, das Wasser dabei
auffangen. Linsen gut abtropfen lassen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen, fein wiirfeln
und in der Butter glasig andiinsten. Linsen zugeben und kurz anschmoren. Currypulver dariiber
stduben und kurz mitbraten. Tomatensaft, etwas Meersalz und die Limettenbléatter zugeben. Die
Linsen bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten weich garen. Nach Belieben etwas Einweichfond in
kleineren Mengen nach und nach zugeben. Es sollte eine sehr sdmige Konsistenz entstehen. Mit
Limettensaft und —schale sowie etwas Meersalz abschmecken.

Fiir den Zitronengrasschaum:

Fiir den Schaum, Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte fein wiirfeln. Rapsol
in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin anbraten. Vom Zitronengras die dufleren harten
Blitter, das Wurzelende und die Spitzen entfernen. Zitronengras sehr fein schneiden, zu den
Schalotten geben und kurz mit anbraten. Currypulver und Kokosflocken zugeben und kurz mit
anbraten. Mit Fond und Wermut abléschen und alles langsam um die Hélfte einkochen. Sauce
durch ein feines Sieb passieren. Kokosmilch zugeben, erhitzen und mit Zitronensaft und Meersalz
abschmecken.

Fiir den Zander:

Zanderfilet entgriten, abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Zander in 4 Portionen
teilen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Zander auf der Hautseite knusprig und hellbraun braten.
Die Temperatur herunterschalten. Zander wenden, Butter und Thymian zugeben und etwa 4
Minuten ziehen lassen. Mit Meersalz wiirzen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Blittchen in feine Streifen schneiden und unter
die Linsen riihren. Die Linsen (in einem Metallring) auf warme Tellern geben. Den Zander darauf
anrichten. Zitronengrassauce aufschaumen und neben den Linsen anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Zander mit Meerrettich-Mousseline und Rosenkohl-Bldttern

Fiir zwei Personen
4 Zanderfilets, a 160 g 300 g mehligk. Kartoffeln 100 g festk. Kartoffeln

50 g Rosenkohl 50 g Zwiebeln 0,5 Bund Schnittlauch
110 g Butter 100 ml Sahne 80 ml Milch

500 ml Gemiisefond 20 ml Rapsol 100 ml WeiBlwein

1 EL Meerrettich 1 Muskatnuss Zucker, Salz
Cayennepfeffer weifler Pfeffer

Die mehlig kochenden Kartoffeln schélen, vierteln und in einer ausreichenden Menge Salzwas-
ser garziehen lassen. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Kartoffeln schilen und klein
schneiden. Zwanzig Gramm der Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln zusammen mit
den Kartoffelwiirfeln in der Butter andiinsten. Die heifle Mischung mit dem Weiflwein abléschen
und mit dem Fond auffiillen. Mit Salz, Zucker, weiflem Pfeffer sowie Cayennepfeffer abschme-
cken und alles weichkdcheln lassen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch waschen,
trocken tupfen und auf der Hautseite im Abstand von einem halben Zentimeter bis zur Hélfte
einschneiden. AnschlieBend salzen und auf der Hautseite in dem heiBen Ol anbraten. Zwanzig
Gramm der Butter am Ende mit in die Pfanne geben und den Fisch darin ziehen lassen. Die
Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Die Sahne steif schlagen. Die Kartoffeln abgielen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Von der Butter 30 Gramm unter die Masse rithren und mit
Salz und Muskatnussabrieb abschmecken. Die heifle Milch ebenfalls unterrithren. AbschlieSend
den Meerrettich zugeben und die Sahne unterheben. Das Piiree noch einmal mit Salz, Pfeffer und
Muskatnussabrieb abschmecken. Den Rosenkohl putzen und die Blétter abzupfen. Die restliche
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlbldtter darin schwenken. Mit Salz und Mus-
katnussabrieb abschmecken. Die weichgekochte Zwiebel-Kartoffelmischung mit dem Piirierstab
piirieren und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen,
fein hacken und in die Nage geben. Die Meerrettich-Mousseline in die Mitte des Tellers geben,
den Zander darauf anrichten. Die Rosenkohlblatter sowie die Schnittlauchnage ebenfalls auf dem
Teller anrichten und servieren.

Ali Giingérmiis am 13. Februar 2013
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Zander-Filet mit Apfel-Gemiise-Curry

Fiir 2 Portionen

2 Zanderfilets 50 g Mehl 2 Apfel
Currypulver 6 Scheiben Speck 1 Stange Lauch
0,5 Bund Zitronenmelisse =~ Weiflwein, Butter Salz, Pfeffer

Die Haut vom Zanderfilet sauber abschuppen. Beide Seiten des Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Hautseite kriftiger salzen. Das Filet in Mehl wenden, damit es nicht am Pfan-
nenboden klebt. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Erst die Fleischseite leicht anbraten, dann die
Hautseite. Den Fisch mit der Pfanne in den Backofen geben und bei 160 Grad Ober-/Unterhitze
backen. Den Lauch von den Enden befreien, halbieren und beide Teile jeweils in Stiicke schnei-
den. Den Apfel in grobe Wiirfel schneiden, in die Pfanne geben und leicht salzen. Anschliefend
den Lauch hinzugeben und ebenfalls leicht braten. Etwas Butter in die Pfanne geben und das
Currypulver darauf geben. Das Ganze schmelzen lassen und gut vermischen. Mit etwas Weif3-
wein abloschen, verkochen lassen und mit Pfeffer nachwiirzen. Zitronenmelisse fein schneiden
und hinzugeben. Butter in die Fischpfanne geben, schmelzen lassen, etwas Zitrone hineingeben.
Das Curry- Apfel-Gemiise auf Tellern anrichten, den Fisch mit dem Speck dazugeben und mit
der Zitronensauce servieren.

Steffen Henssler am 13. November 2013

Zander-Filet mit Brokkoli und Lardo

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 100 g Butter 50 g getrocknete Tomaten
1 Zwiebel 200 g Zanderfilet Pfeffer, Salz

30 g Lardo 50 g Parmesan 1 Zitrone

Pflanzenol 100 ml Gemiisefond

Die Roschen des Brokkolis abtrennen. Etwas Butter in eine Pfanne geben, diese auf mittlere
Hitze erhitzen und den Brokkoli in der Butter anrdsten. Die Tomaten und die Zwiebel fein
schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Zander in grofie Wiirfel schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Pflanzendl in eine weitere Pfanne geben und den Lardo und den
Fisch darin anbraten. Den Fond zum Gemiise gieflen, damit dieses leicht gart. Nun noch etwas
Butter dazugeben und das Ganze ,abbuttern“ — die Fliissigkeit bindet sich. Parmesan auf den
Fisch reiben und ein wenig Zitronensaft dariiber geben. Das Ganze auf Tellern anrichten, etwas
Parmesan dariiber hobeln und servieren.

Steffen Henssler am 07. Januar 2013
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Zander-Filet mit Kirbis-6Gulasch und Limonen-Joghurt

Fiir zwei Personen

4 Zanderfilets 1/4 Bauernkiirbis 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Limonen 2 Orangen

2 Zitronen 1 Bund Thymian 1 Bund Blattpetersilie
1 Zweig Rosmarin 200 g Joghurt (10%) 1 EL Butter

1 EL Mehl 1 EL Weizenstéarke 1 EL Paprikapulver

1 Prise Cayennepfeffer 2 Prisen gemahlener Kiimmel 400 ml Fond

Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite der
Filets einmal einritzen und anschliefend mit dem Mehl bestduben. Eine Pfanne mit etwas But-
terschmalz erhitzen und die Filets auf der Hautseite langsam kross anbraten, sodass das Filet
noch glasig ist. Den Fisch anschlieend wenden, die Butter sowie den Rosmarinzweig zugeben
und den Zander in der aufschiumenden Butter gar ziehen lassen. Einen Topf mit etwas Butter-
schmalz erhitzen. Die Schalotten abziehen, vierteln und im Fett anschwitzen. Anschlieend mit
dem Paprikapulver bestduben und mit der Hélfte des Fonds abléschen. Die Orangen halbieren
und auspressen. Den Saft zu den Schalotten geben und einmal aufkochen lassen. Den Kiirbis in
etwa 15 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und in den kochenden Sud geben. Den Thymianzweig
zugeben und gegeben falls mit dem restlichen Fond auffiillen, sodass das Gemiise knapp bedeckt
ist und mit Salz wiirzen. Abschliefend zugedeckt bei milder Temperatur gar ziehen lassen. In
der Zwischenzeit die Zitrone waschen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und auspressen.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und klein ha-
cken. Anschlielend den Thymianzweig aus dem Topf entfernen und mit dem Knoblauch, dem
Zitronensaft und dem Abrieb, dem Kiimmel, dem Salz, dem Cayennepfeffer und der gehackten
Petersilie abschmecken. Mit etwas angeriihrter Stérke leicht sémig binden. Die Limonen waschen,
trocken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und auspressen. Den Joghurt mit dem
Limonensaft und dem Abrieb, sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets zusammen
mit dem Kiirbisgulasch sowie dem Limonenjoghurt auf einem Teller anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 20. September 2013
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Zander-Filet, Krduter-Kruste, Safran-Kraut, Kartoffel-KloBe

Fiir vier Portionen
Fiir das Safrankraut:

50 g Speck 1 Zwiebel 20 g Butter

1 TL Zucker 400 g Sauerkraut 100 ml Gemiisefond
1 kleine Kartoffel 1 Stange Friithlingslauch Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelklof3e:

700 g mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 50 g Speisestérke
30 g fliissige Butter 1/2 TL Salz Muskatnuss, Mehl
Fiir die Zanderfilets:

100 g Toastbrot 1 Bund gemischte Krauter 100 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt 2 Zanderfilets 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

Speck und geschélte Zwiebel wiirfeln und in einem Topf in der heilen Butter anbraten. Zucker
zugeben und karamellisieren lassen. Sauerkraut und Safran zugeben, kurz umriithren und mit dem
Gemiisefond auffiillen. Kréauter beigeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt 15 Minuten
kocheln lassen. Wenn das Kraut gar ist, mit der geriebenen Kartoffel leicht binden, die Kréuter
entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friihlingslauch putzen, in diinne Streifen
schneiden und in das Sauerkraut geben. Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei
180 Grad eine Stunde garen. Die Kartoffeln heifl halbieren und durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Eigelbe, Speisestiarke und fliissige Butter zugeben. Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Kartoffelteig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und in acht gleichméfige
Stiicke schneiden. Mit angefeuchteten Handen aus den Stiicken runde Klo8e formen. Reichlich
Salzwasser in einem groflen flachen Topf zum Kochen bringen. Die Klé8e hineingeben, Hitze
reduzieren und zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, mit
einer Schaumkelle herausnehmen. Fiir die Kruste das Toastbrot wiirfeln, die Kriuter abbrausen,
trocken schiitteln und beides in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Butter in einer Schiissel mit
einer Prise Salz schaumig schlagen und die Krauterbrosel untermischen. Masse mit Pfeffer und
fein angeriebener Zitronenschale wiirzen und in einen Gefrierbeutel geben. Glatt streichen und
kalt stellen. Die Zanderfilets halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Filets mit den Kridutern darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf
ein Backblech geben. Kruste auf die Grofle der Filets zurechtschneiden, Folie entfernen und auf
die Filets legen. Im Backofen bei 200 Grad Oberhitze etwa fiinf bis acht Minuten gratinieren.
Zum Anrichten das Kraut auf Tellern verteilen, je zwei Klo83e dazulegen und den Fisch auf dem
Sauerkraut anrichten.

Johann Lafer am 13. April 2013
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Zander- Spitzkohl -Réllchen mit Couscous-Gemiise

Fiir vier Portionen
Fiir die Zander-Spitzkohl-Réllchen:

300 g Zanderfilet 150 g Sahne 2 Thymianzweige

8 Spitzkohlblatter 8 Riesen-Garnelen 2 El Olivenol

30 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Couscous-Gemiise:

200 g Couscous, instant 200 ml Gemiisefond 50 g junger Lauch

1 Stange Lauch 1 Zucchini 2 Karotten

2 Schalotten 2 EL Olivendl Muskatnuss

3 Bund Sauerampfer 3 Bund Kerbel

Fiir die Schnittlauchcreme:

150 g Creme-fraiche Saft von & Zitrone 1 Bund Schnittlauch

Das Zanderfilet in moglichst kleine Wiirfel schneiden und 30 Minuten in das Fisfach stellen.
Anschlielend mit der Sahne im Zerkleinerer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und gezupften Thy-
mianblattchen wiirzen. Spitzkohlblatter vom Strunk befreien und in reichlich kochendem Salz-
wasser blanchieren. Anschliefend in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen. Dicke Blattrippe
heraus schneiden. Je ein Spitzkohlblatt auslegen, 1 cm dick mit der Zandermasse bestreichen
und eine Garnele darauf geben und salzen. Spitzkohlblatt so aufrollen, dass die Garnelen von
der Zandermasse und dem Blatt gut umschlossen ist. So fortfahren, bis 8 Roéllchen entstanden
sind. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rollchen darin anbraten. Butter zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze etwa 10 Minuten garziehen lassen. Roéllchen dabei
einmal wenden. Couscous mit dem kochendem Gemdiisefond iibergieffen und 5 Minuten quellen
lassen. Mit einer Gabel auflockern. Lauch und Zucchini waschen, Karotte schéiilen und alles in
ganz feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Gemii-
sewiirfel zugeben und 1-2 Minuten abschwitzen. Den gequollenen Couscous zugeben und kurz
mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Sauerampfer und Kerbel fein hacken und
unter den Couscous mischen. Creme-fraiche mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft kréftig wiirzen.
Schnittlauch in feine Ringe schneiden und unterriithren. Zander-Réllchen auf Teller anrichten.
Creme-fraiche und Couscous daneben anrichten und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 18. Mai 2013
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Zweierlei vom Zander mit Blattspinat

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Mehl 125 g Hartweizengrief3
Salz 3 EL Olivenol ca. 200 ml Wasser
800 g frischer Blattspinat 600 g Zanderfilet 150 g Sahne

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Estragon

30 g Butter

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwa 1/2 TL Schale abreiben. Dann die Zitrone mit
einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und die Fruchtfilets
herausschneiden. Beide Mehlsorten, 1 Prise Salz, 1 EL Olivenol, Zitronenabrieb und Wasser zu
einem geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf
einmal zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefien.) Den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Zanderfilet entgraten und vier schone Stiicke von je 100 g zurecht schneiden.
Zanderabschnitte wiirfeln, mit der Sahne mischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Zwiebel
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, den
gewaschenen Spinat mit in die Pfanne geben und zusammen fallen lassen, auf ein Sieb geben und
gut abtropfen lassen. Zander und Sahne im Cutter zu einer Farce mixen. Den Nudelteig ausrollen.
Auf die Nudelbahnen jeweils mit etwas Abstand 1 TL Fischfarce, darauf 1TL gut ausgedriickten
Spinat setzen, die Rénder mit etwas Wasser einpinseln, mit der néchsten Nudelbahn bedecken,
andriicken und zu Maultaschen bzw. Ravioli ausschneiden. In einem grofien Topf mit Salzwasser
die Maultaschen ca. 3 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischstiicke
salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten, Estragonzweig und
am Ende die Zitronenfilets mit in die Pfanne geben. Butter braunen. Gebratenen Zander mit
Zitronen, restlichem Spinat und Maultaschen anrichten, diese mit der braunen Butter betraufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Mérz 2013
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Zweierlei von Forellen-Filet

Fiir 2 Portionen
2 Saiblingsfilets mit Haut 2 Forellenfilets gerduchert 1 Spitzkohl

1 Zwiebel 1 Bund Dill 100 g Sahnequark
1 Zitrone 1EL Senf 100 ml Sahne
Olivenol, Butter Salz, Pfeffer, Mehl

Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend in Mehl wenden. Ol in der Pfanne
erhitzen und die Filets in der Pfanne von beiden Seiten braten. Den Spitzkohl halbieren, in
feine Streifen schneiden und mit etwas Butter in der Pfanne anschwitzen. Die Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln und ebenfalls mit in die Pfanne geben und anschwitzen. AnschlieBend mit Sahne
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Damit die Sahne schén gebunden wird, einen Essloffel
Senf unterrithren. Fiir das Tartar die Forelle in feine Wiirfel schneiden und mit Sahnequark
und dem Saft einer Zitrone vermengen. Frischen Dill fein schneiden und unter die Masse heben.
Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spitzkohlrahm nun auf Tellern in der Mitte
anrichten und den gebratenen Saibling mit der knusprigen Haut nach oben darauf platzieren.
Das Forellentartar auf die Saiblingsfilets geben und nach Belieben mit dem Saft der Zitrone
betridufeln.

Steffen Henssler am 17. Dezember 2013
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