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Bouillabaisse mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen
Fiir den Fond:

1 Fenchel 4 Schalotten 2- 3 Knoblauchzehen
100 ml Olivenol 1 kg Fischkarkassen 300 g reife Tomaten
50 ml Weilwein 20 ml Pastis 2 1 Wasser
schwarzen Pfeffer 2 EL Meersalz 1 Bund Petersilie

2 Zweige Thymian 1 Sternanis 1 Msp. Safranféiden
Fiir die Einlage:

100 g Fenchel 100 g Karotten 100 g rote Zwiebeln
8 Garnelen 5/8er 600 g Seefisch-Filet 1 EL Butter

Fiir die Sauce Rouille:

2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote

1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer

1 Msp. Safranfdden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenol 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Den Fenchel putzen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen und wiirfeln. Fen-
chel, Schalotten und Knoblauch in einem grofien Topf mit Oliventl anschwitzen. Danach den
Fisch, die Tomaten, Wein, Pastis, Wasser, Pfeffer und Salz dazugeben. Petersilie waschen, tro-
cken schiitteln und die Stingel zum Fond geben, restliche Petersilie grob hacken fiir die Einlage.
Thymian und Sternanis zum Fond geben bei niedriger Temperatur zum kochen bringen. Dann
noch eine Stunde ziehen lassen. Um den gesamten Geschmack aus dem Fond zu bekommen,
empfiehlt es sich, den Fond, vor dem Passieren, mit einem Piirierstab zu mixen oder klassisch
durch die ,,Flotte Lotte“ zu geben. Den Fond nochmals aufkochen und gegebenen falls mit Meer-
salz, Pfeffer und dem Safran abschmecken.

Fenchel, Karotten und Zwiebeln putzen und in feine Wiirfel schneiden. Den Fond in einen flachen
Topf geben und zusammen mit dem Gemiise aufkochen. Zunéchst die Fischfilets, die gekocht
werden sollen, behutsam in den Fond gelegt und langsam gegart (je nach Groe ca. 5 Minuten).
Die Garnelen schélen. In einer separaten Pfanne restlichen Fischfilets und die Garnelen braten.
Fiir die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stiicke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und wiirfeln. Zwiebel schilen und
wiirfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Ol dazugeben und durchmixen. Falls
nicht geniigend Bindung entsteht, kann man etwas Weifibrot hinzugeben.

Die Baguettescheiben in Olivendl anrosten. Mit der Sauce Rouille bestreichen und mit Parmesan
bestreuen.

Zum Anrichten, den Fisch aus dem Sud nehmen, ein kleines Stiick Butter hinzugeben und
nochmals aufkochen. Heif} in einen tiefen Teller geben und die Fische darauf anrichten. Baguet-
tescheiben und grobgehackte Petersilie dazu reichen.

Tarik Rose am 17. Juli 2015



Ceviche vom Lachs, Rettich, Koriander, Macadamianiisse

Fiir 4 Personen
Fiir den Fischsalat:
500 g Lachsfilet mit Haut Meersalz, brauner Zucker 1 Bio- Zitrone

1 Bio-Limette 1 Bio-Orange 10 g Ingwer

1 Stiel Koriander 2 Knoblauchzehen 6 EL Rapsol

2 EL Macadamianiisse 1 Prise Curry (mild) 50 ml Tomatensaft
1 EL Tapiokaperlen 1 Msp. rosa Pfeffer weifler Pfeffer

2 Zweige Minze

Fiir den Rettich:

1 EL Senfsaat 4 EL Apfelsaft 2 EL Estragonessig
Meersalz 100 g griiner Rettich 100 g schwarzer Rettich
1 Zweig Zitronenverbene

Fiir die Cremesauce:

2 Stiele Koriander 2 Eier 1 Spritzer Estragonessig
80 ml Rapsol Meersalz, weifler Pfeffer

Den Lachs enthéduten, die Gréiten ziehen und die Seitenrénder und den Bauchlappen abtrennen.
Das Fischfilet kiihl stellen. Die Lachsabschnitte fein schneiden, mit Salz und Zucker wiirzen.
Zitrusfriichte abwaschen, abtrocknen, die Schalen abreiben und jeweils den Saft auspressen.
Ingwer schilen und fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Zitrusfriichteabrieb
und — saft (die Hélfte vom Zitronensaft beiseite stellen) mit dem Ingwer und Koriander zu den
Fischabschnitten geben, gut verrithren und 10 Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein
feines Sieb gielen. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch
schilen, in feine Scheiben schneiden und mit 2 EL Rapsdl und den Niissen vermischen. Mit
etwas Curry und dem Meersalz wiirzen, auf ein tiefes Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen goldgelb braunen, dabei ab und zu gut umriihren. Die gertsteten Niisse abtropfen lassen,
dann grob hacken. Fiir die Vinaigrette den Tomatensaft durch ein Milchsieb passieren. Die
Tapiokaperlen in kochendem Wasser blanchieren, durch ein Sieb abschiitten, mit kaltem Wasser
abwaschen. Tapiokaperlen mit 4 EL Rapsol, Tomatensaft, etwas rosa Pfeffer und Salz verriihren.
Zum Schluss den passierten Zitrusfriichtesaft einriithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
kurz vor dem Servieren in die Vinaigrette rithren. Fiir den Rettich die Senfsaat in reichlich
Wasser weich kochen, passieren und gut abtropfen lassen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf
geben und die Fliissigkeit fast einkochen lassen, den Topf vom Herd ziehen. Anschliefend Essig
und etwas Salz unterriihren. Rettich waschen, biirsten und auf der Aufschnittmaschine oder mit
einem Kiichenhobel in feine Scheiben schneiden. Die Senfsaatmarinade zugeben, gut mischen,
Zitronenverbenezweig einlegen und anschliefend abgedeckt ziehen lassen. Fiir die Cremesauce
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Die Eier 2
Minuten kochen, abschrecken, pellen und in einen Mixer geben. Koriander, Essig, Ol, Salz und
Pfeffer zugeben und zu einer cremigen Sauce piirieren. Diese in eine Spritzflasche oder einen
Spritzbeutel fiillen. Das Fischfilet in 2 mm dicke Scheiben, flach auf eine Platte legen mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft marinieren. Die Lachsscheiben in einem tiefen Teller aufstellen.
Die Rettichscheiben dazwischen anrichten. Die Vinaigrette verteilen. Die Cremesauce als Punkte
zwischen Lachs und Rettich anrichten. Die Niisse dariiber streuen.

Michael Kempf am 10. Juli 2015



Confiertes Wolfsbarsch-Filet, Fenchel-Orangen-6Glasnudeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Wolfsbarschfilet:

2 Wolfsbarschfilets (mit Haut) 300 ml Olivensl 2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Glasnudeln:

30 g Glasnudeln 2 kleine Fenchelknollen 2 Orangen
2 EL Olivensl 2 EL Pernod 1 EL Orangenbliitenhonig
4 TL Safranfiden Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf etwas Wasser zum Kochen bringen.

Fine Orange heil abwaschen, trocken tupfen, die Schale der halben Orange mit einem Spar-
schéler diinn abschélen und in feine Streifen schneiden. Beide Orangen halbieren und den Saft
auspressen.

Fiir den Wolfsbarsch den Knoblauch abziehen und halbieren. Das Olivendl mit dem Thymian,
dem Rosmarin und dem Knoblauch in einer tiefen Pfanne auf etwa 60 bis 70 Grad erhitzen.
Den Fenchel halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden. Die Fenchelhilften in feine Strei-
fen schneiden, etwas Fenchelgriin aufheben.

Die Glasnudeln mit dem kochenden Wasser iiberbriithen und fiinf Minuten ziehen lassen.

Den Fenchel in Olivendl anbraten, die Orangenschale und den Safran zugeben, das Ganze kurz
anschwitzen. Mit dem Pernod und dem Orangensaft abloschen und aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und dem Honig wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze drei bis fiinf Minuten garen.

Die Wolfsbarschfilets waschen, gut trocken tupfen und in das aromatisierte Olivendl legen. Den
Fisch etwa acht Minuten confieren.

Den Orangensud durch ein Sieb gieflen und mit 50 Millilitern des Confierdls ausmixen, sodass
die Sauce eine simige Bindung bekommt.

Den Fisch aus dem Ol nehmen, abtropfen lassen und die Haut abziehen.

Die Glasnudeln abgieflen und mit dem Gemiise auf Tellern verteilen. Den Fisch auf dem Fen-
chelgemiise anrichten und den Orangensud dariiber verteilen. Abschlieflend die Fischstiicke mit
Salz und frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen, mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Johann Lafer am 05. Marz 2015



Dorade in der Salzkruste mit Peperonata

Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade :

1 Dorade a 250g 1,5 kg Meersalz 100 g Mehl

50 g Speisestérke 3 Eier 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Petersilie

Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Tomate
4 Kapernépfel 4 griine Oliven 75 ml Tomatensauce
4 Friihlingszwiebeln 4 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

6 Basilikumblatter 5 Estragonblatter 1,5 EL bestes Olivenol
Piment, Meersalz

Fiir das Basilikumol:

Basilikumblétter Olivenol

Das Backblech mit Alufolie auslegen und den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Flossen der Dorade mit einer Kiichenschere abschneiden. Anschlieffend den Fisch abwaschen
und mit einem Kiichentuch abtrocknen. Den ausgenommenen Bauch des Fisches straff mit dem
Estragon, dem Thymian, dem Basilikum und der Petersilie sowie dem geschélten Knoblauch
fiillen.

Fiir die Meersalzkruste das Meersalz, das Mehl, die Speisestérke und die Eier mit einem Riihrge-
rat vermengen, so dass die Masse klebrig wird. Die vermischte Masse mit der Hand noch einmal
durchkneten und die ganze Dorade gleichméflig damit ,einkleiden®. AnschlieBend den Fisch in
den Ofen geben und fiir circa 25 Minuten garen. Anschlieflend den Fisch in der Salzkruste rings-
herum auf der Hohe der Riickenflosse vorsichtig mit einem Sédgemesser aufschneiden. Dann den
Fisch tranchieren.

Fiir die Peperonata die Paprikaschoten vierteln, entkernen und im vorgeheizten Ofen (Grillstufe)
mit Oberhitze grillen — bis die Paprika schwarz ist. Mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und
auskiihlen lassen. Die Haut abziehen und die Paprika in Streifen schneiden. Die Friihlingszwie-
beln in Ringe, die Zwiebel in Streifen und den Knoblauch in Scheiben schneiden. Eine Tomate
hé&uten, vierteln und entkernen. Die Basilikum- und Estragonblétter fein hacken. Das Olivenol
in einer Wokpfanne erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch anschwitzen, mit Salz und
Piment wiirzen. Die Paprika hinzufiigen und alles circa fiinf Minuten schmoren lassen. Dann
die Tomatesauce hinzugeben. Die Tomatenfilets, die Kapernépfel, die halbierten Oliven und die
Kréauter dazugeben und abschmecken.

Fiir das Basilikumol ein paar Basilikumblédtter mit Oliventl mixen und einfach abtropfen lassen.
Zum Schluss die Peperonata sowie die Fischfilets auf zwei vorgewarmten Tellern anrichten und
etwas Basilikumol dariiber traufeln.

Cornelia Poletto am 13. Méarz 2015



Dorade mit Salz-Zitrone und Tomaten-Salat

Fiir 2 Personen
2 Doraden Royal a 600 g 50 g Baguette vom Vortag 1 Zwiebel

100 ml Olivenol 1 Salzzitrone 1 Bio-Zitrone

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill 4 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum
6 Kirschtomaten 2 Fleischtomaten 1 Prise Zucker

Doraden schuppen und so entgréiten bzw. filetieren, dass die Filets am Schwanz noch zusammen
hédngen. Das Brot fein reiben oder im Cutter fein zerbroseln. Die Zwiebel schélen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen. Die Salzzitrone fein wiirfeln.
Die frische Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schnittlauch, Dill und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden, etwas Thymi-
an zur Seite stellen. Die gehackten Kriutern mit den Brotbroseln, Zwiebeln, Salzzitrone, etwas
Zitronenabrieb und —saft gut vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
vorbereiteten Doradenfilets damit fiillen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne (backofengeeignet) mit
Backpapier auskleiden, 2 EL Olivenol und eine angedriickte Knoblauchzehe darauf geben und
vorsichtig die Doraden einlegen. Von beiden Seiten anbraten, dann im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Diese mit
70 ml Olivendl fein piirieren. Alle Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken
und die Haut abziehen. Die Fleischtomaten in Stiicke schneiden. Alle Tomaten in eine Schiissel
geben, mit Thymian, Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Basilikumol abschmecken.

Die Doraden mit dem Tomatensalat anrichten, restliches Olivendl dazu reichen. Dazu schmeckt
gertstetes Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 26. August 2015

Eingelegte Bratheringe

Fiir 8 Heringe:
8 frische Heringe ohne Mittelgrate 0,5 1 Weilweinessig 1 1 Wasser

Zitronensaft Pflanzenol, Mehl Salz, Pfeffer

3 Zwiebeln 5 Lorbeerbléatter 2 EL Senfkorner
1 EL Wacholderbeeren 1 TL Pfefferkorner 4 EL Zucker

1 TL Salz 3 TL Piment 3 TL Dill
Chilischote 2 Nelken

Die Heringe entschuppen, waschen, Képfe abschneiden, trokentupfen, mit Zitronensaft betréau-
feln, mit Salz, Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Heringe goldbraun braten.

Danach abkiihlen lassen und in ein grofles Gefafl mit Deckel legen.

Die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden, Senfkorner, Wacholderbeeren und Pfefferkérner zersto-
Ben. Den Essig mit Wasser, Zucker, Salz und Gewiirzen 5 min. kochen.

Die Zwiebelringe in die heifle Marinade geben und abkiihlen lassen.

Die Heringe mit Marinade iibergieflen, zugedeckt im Kiihlschrank 2 bis 3 Tage ziehen lassen.
Falls die Marinade mit Balsamico-Essig zubereitet wurde, den Rest einfrieren.

Als Beilage eignen sich z. B. Bratkartoffeln.

NN am 20. Februar 2015



Eingelegte Makrele mit Kraut und Riiben

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Lorbeerblatt 8 Fenchelsamen

6 Pfefferkorner 50 ml Weilweinessig Meersalz, gerduchert
2 grofle Makrelen 3 Zweige Estragon grobes Meersalz

Fiir Kraut und Riiben:

1/2 Kopf Spitzkohl Salz 2 EL Rapsol

1 EL Haselnussol 3 EL Weiflweinessig 2 EL Tapiokaperlen
1 Bio-Zitrone 200 ml Rote Bete -Saft Pfeffer

300 g Steckriibe 3 Schalotten 2 EL Butter

1 TL mildes Currypulver 80 ml Weifiwein 80 ml Portwein, weif3

ca. b g Ingwer

Die Schalotte schéilen und in feine Scheiben schneiden. Einen Topf mit 300 ml Wasser und Es-
sig zum Kochen bringen. Schalottenscheiben mit Lorbeerblatt, Fenchelsamen und Pfefferkérner
in Essigwasser aufkochen, mit dem Meersalz abschmecken und abkiihlen lassen. Die Makrelen
filetieren (die Haut am Filet belassen), die Gréten ziehen und die Filets in eine verschliefibare
Plastikbox legen. Den Estragon waschen, trocken schiitteln, zu den Makrelen geben. Den Fond
angieflen, sodass der Fisch bedeckt ist. Die Box verschlieBen und mindestens 12 Stunden mari-
nieren. Vom Spitzkohl den Strunk entfernen und den Kohl ein feine Streifen schneiden.

Diese mit Salz kneten und mit den Olen und dem Essig vermischen. 10 Minuten marinieren
lassen und nochmals nachschmecken. Die Tapiokaperlen in kochendem Wasser vorgaren und im
Sieb kalt abspiilen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Den Rote Bete-Saft auf die Hilfte einkochen, die Tapiokaperlen einrithren und zur
Bindung einkochen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steckriibe schélen und
fein wiirfeln. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter anbraten. Die Steckriiben-
wiirfel zugeben, kurz mit anbraten und etwas Curry einstduben. Mit dem Weilwein und dem
Portwein abléschen und einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Ingwer schélen und fein
reiben. Das Gemiise mit etwas Ingwer , Zitronenschale und -saft abschmecken. Dann die Makre-
lenfilets aus dem Fond nehmen, auf Kiichenpapier trocknen, der Lénge nach halbieren und die
Hautseite mit einem Bunsenbrenner kréftig braunen. AnschlieBend mit grobem Meersalz wiirzen.
Den Krautsalat in einem runden Metallring flach auf den Tellern anrichten. Die Makrele aufset-
zen. Mit zwei Teeltffeln Nocken vom Steckriibenkonfit abdrehen und dazwischen anrichten. Die
Rote Bete Emulsion angieflen und servieren.

Michael Kempf am 06. November 2015



Fisch aus der Alu-Folie

Fiir zwei Personen

2 Stangel Zitronengras 2 Stiick Ingwer 2 kleine Chilischoten
Zitronen-Abrieb Zitrone, Limette 4 Fischfilets a 100 g
4 Riesen-Garnelen 8 Muscheln 3-4 EL Kokosmilch
Alu-Folie (DIN A3)

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Zitronengras abspiilen, die harte Haut entfernen, das Innere zerstoflen. Ingwer schilen, fein
schneiden. Chilischote, Zitrone und Limette waschen; den Zitronen-Abrieb von der Zitrone rei-
ben.

Fischfilets, Garnelen und Muscheln waschen und trocknen. Die Garnelen schéilen und den Darm
entfernen, indem sie auf dem Riicken lings eingeschnitten werden und der Darm herausgezogen
wird.

Fisch, Garnelen und Muscheln auf der Alu-Folie arrangieren, die wiirzenden Zutaten darauf
verteilen, einschliefllich Zitronen- und Limetten-Scheiben; leicht salzen und mit Kokosmilch be-
traufeln. Die Alu-Folie wie Geschenkpapier um die Zutaten falten und im Backofen 25 min.
schmoren.

Dazu passen z. B. Rosmarin-Kartoffeln und Feldsalat.

NN am 07. April 2015

Fish-and-Chips mit Apfel-Remoulade

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 1 TL Salz 250 ml abgestandenes Bier
50 g Sesam 1 kg Kartoffeln 750 g Kabeljaufilet
Meersalz, Pfeffer Frittierfett

Fiir die Apfelremoulade:

1 Schalotte 1/4 Apfel 1 Gewiirzgurke

3 Stiele Petersilie 100 g Mayonnaise Meersalz, Pfeffer

Fiir den Backteig Mehl in eine mittelgroBe Schiissel sieben, Salz und Bier oder Wasser sowie
Sesam zugeben und zu einem sdmigen Teig schlagen.

Kartoffeln schilen und in 1,5 cm breite Stifte schneiden (bis zum Backen in Eiswasser aufbe-
wahren).

Fiir die Apfelremoulade die Schalotte schélen, fein wiirfeln und blanchieren. Apfel und Gewiirz-
gurke fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Alle Zutaten mit
der Mayonnaise vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reichlich Fett in einer tiefen Pfanne oder Fritteuse erhitzen und die Kartoffeln in 2 Portionen
jeweils 10 — 12 Minuten unter h&dufigem Wenden kross braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und im m#Big heilen Ofen warm stellen. Vor dem Servieren mit etwas Salz wiirzen.

Fischfilet in 4 gleich grofle Stiicke teilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Die Fischstiicke so in den Teig tauchen, dass sie vollsténdig mit Teig iiberzogen
sind. Vorsichtig nacheinander in heiflem Fett schwimmend backen, von jeder Seite etwa 3 Minu-
ten, bis der Teig goldbraun und knusprig ist. Anschlieend warm stellen, bis alle Filets gebacken
sind.

Fish und Chips mit der Apfelremoulade servieren.

Frank Buchholz am 06. Juli 2015



Forelle aus dem Ofen, Kartoffel-Stampf, Mandel-Brokkoli

Fiir vier Portionen

Fiir die Forellenfilets:

4 frische Forellen 4 Knoblauchzehen 1 Zitrone

£ Bund Thymian Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:

700 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 150 ml Milch

frische Muskatnuss

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 30 g Butter 2 EL Mandelblédttchen

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Forellen waschen, trockentupfen und auf ein Backblech legen. Knoblauchzehen schélen und an-
driicken. Zitrone waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Forellen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit den vorbereiteten Zutaten fiillen. Mit Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Back-
ofen 30 Minuten garen.

Kartoffeln waschen, schilen und in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, einen Teelof-
fel Salz zugeben und aufkochen. Bei geschlossenem Deckel auf mittlerer Stufe etwa 20 Minuten
weich kochen. Anschlieflend abgieflen und auf dem Herd ausdampfen lassen. Butter, Milch und
frisch geriebene Muskatnuss zugeben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken.
Brokkoli waschen, in Roschen teilen und in kochendem Salzwasser fiinf Minuten kochen. Butter
schmelzen. Mandelblattchen zugeben und unter Riihren goldbraun anrésten. Brokkoli abgielen,
zu den Mandeln geben, unterschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Forellen aus dem Ofen nehmen. Sie sind gar, wenn sich die Riickenflosse ohne Widerstand aus
dem Fleisch ziehen lédsst. Forellen jeweils mit etwas Kartoffelstampf und Mandelbrokkoli anrich-
ten. Mit der restlichen Mandelbutter betrédufeln.

Horst Lichter am 18. April 2015



Forelle Miillerin, Mandel-Spinat, Zitronen-Butter

Fiir zwei Personen

2 Forellenfilets 1 Schalotte 2 Zitronen

1 Sellerie 200 g Baby-Spinat 4 EL Mehl

100g gehobelte Mandeln 3 EL Butter gemischte Krauter
1 EL Rapsol (kaltgepresst) Pflanzenol Olivenol

1 Lorbeerblatt Meersalz, Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer

Den Sellerie schilen, in grobe Wiirfel schneiden und mit einem Lorbeerblatt in leicht gesalzenem
Wasser gar kochen. Anschlieffend herausnehmen, abtropfen lassen und mit einem Bunsenbren-
ner rosten. Den Sellerie mit Olivendl einpinseln und mit einer Prise Meersalz sowie schwarzem
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Die Zitronen schilen und in Filets schneiden (dabei drei bis vier breite Streifen der Zitronen-
schale autheben). Zwei Essloffel Butter in einer kleinen Schwenkpfanne aufschdumen und leicht
,nussig”“ werden lassen. Die Zitronenschale und die Filets hineingeben, zusammen aufkochen,
vom Herd nehmen und mit einer Prise Cayenne abschmecken (in der Resthitze zerfallen die
Zitronenfilets und geben den Geschmack an die Butter ab).

Die Schalotte schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Stiele vom gewaschenen
Baby-Spinat zupfen.

Die gehobelten Mandeln mit dem Rapsél in einer Pfanne résten, die Schalottenstreifen zugeben
und mit anschwitzen. Den Babyspinat hineingeben, einmal kurz durchschwenken und mit einer
kleinen Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets auf der Hautseite mit etwas Mehl bestduben, in
eine kalte Pfanne mit Pflanzenol setzen und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Dabei die
Forellenfilets leicht nach unten driicken, damit sich die Haut nicht zusammenzieht und gleich-
miéBig gerdstet wird. Nun die Seite ohne Haut mit einer Prise Salz wiirzen und das Forellenfilet
wenden, sobald die Haut knusprig braun geworden ist. Eine Flocke Butter in die Pfanne geben,
aufschdumen lassen und die Pfanne vom Herd nehmen (die knusprige Haut des Fisches nicht
mit der Butter iibergieBen, da sie sonst wieder weich wird!).

Die gemischten Kriauter mit einer Prise Salz und dem Raps6l marinieren.

Den Mandelspinat mittig auf zwei Tellern anrichten und die Forellenfilets mit der Hautseite
nach oben darauf setzen. Die geflaimmten Selleriewiirfel darum verteilen, den Krautersalat auf
der Forelle anrichten und mit der Zitronenbutter umtraufeln.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2015



Forellen-Filet mit Linsen-Winter-6Gemiise-Salat

Fiir 2 Personen

100 g kleine Linsen Salz 100 g Karotte

100 g Winterrettich 100 g Staudensellerie 1 Schalotte

7 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Rotweinessig

2 EL Weiflwein 2 TL Dijon-Senf 1 Msp. Zimt

1 Prise Zucker Pfeffer 1 TL Thymian, getrocknet
4 EL feine Weiflbrotbrosel 2 Forellenfilets a 150 g 2 EL Mehl

1 Ei 2 EL Butterschmalz

Die Linsen mindestens 2 Stunden in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann
die eingeweichten Linsen in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten ca. 20 Minuten weichkochen.
In der Zwischenzeit Karotte und Winterrettich schéilen, fein wiirfeln. Staudensellerie waschen und
ebenfalls fein wiirfeln. Die Gemiisewiirfel in einem Topf mit Salzwasser weich blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Die gegarten Linsen abschiitten und mit den Gemiisewiirfeln
in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Restliches Olivenol mit Essig, Wein, Senf, Zimt, Zucker, etwas Salz und Pfeffer, Schnittlauch und
angeschwitzter Schalotte in ein Marmeladeglas mit Deckel geben, gut schiitteln. Das Dressing
iiber die Linsen und das Gemiise geben und untermischen. Thymian im Morser leicht zersto-
Ben, dann mit den Weiflbrotbréseln mischen. Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Fleischseite in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in die Thymianbroésel driicken und
so panieren . In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets zuerst auf der panierten, dann
auf der Hautseite jeweils 3 Minuten bei geringer Hitze anbraten. Forellenfilets mit dem Salat
anrichten und servieren.

Vincent Klink am 19. Februar 2015
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Forellen-Filets mit Kartoffel -Rosenkohl - Stampf

Fiir vier Portionen
Fiir die Forellenfilets:

4 Forellenfilets, ohne Haut 5 Stiele Petersilie 50 g Butter
2 EL Semmelbrosel 2 EL Dijon-Senf, grob Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffel-Stampf:

400 g Kartoffeln, mehligk. 400 g Rosenkohl 20 g Butter
100 ml Sahne Muskatnuss, Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Forellenfilets dicht nebeneinander in eine
flache Auflaufform legen. Danach Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter von
den Stielen zupfen. Einige Blétter zur Garnitur zu Seite legen, den Rest klein hacken. Butter
schmelzen und zusammen mit den Semmelbréseln, Senf und Petersilie mischen. Kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse auf die Forellenfilets streichen und in den vorgeheizten Backofen
schieben. Zehn Minuten garen, herausnehmen und beiseite stellen. Fiir den Kartoffel-Rosenkohl-
Stampf die Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. Rosenkohl waschen, putzen und halbieren.
Kartoffeln und Rosenkohl in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Einen halben
Teelofel Salz zugeben und aufkochen lassen. 15 bis 20 Minuten weich kochen und abgiefien. Das
Gemiise mit der Sahne und Butter mischen und mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer
grob zerdriicken. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Den Kartoffel-Rosenkohl-Stampf auf Tellern
anrichten, je zwei Forellenfilets darauf legen und mit dem entstandenen Sud betréufeln. Mit den
iibrigen Petersilienbléttern garnieren.

Horst Lichter am 17. Januar 2015

Forellen-Tatar, Basilikum-Ol, Spinat, Sellerie-Chips

Fiir zwei Personen

2 Forellenfilets 10 diinne Scheiben Knollensellerie 5 Basilikumzweige

1 Zitrone 1 Handvoll Baby-Spinat 3-4 EL Butterschmalz
Rapsol (kaltgepresst) Meersalz, Pleffer

Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Selleriescheiben hineingeben und bei
mittlerer Hitze, schwimmend zu knusprigen Chips frittieren. Anschliefflend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets in feine Wiirfel
schneiden, mit einer grofen Prise Salz, einem Schuss Rapsol, dem Abrieb sowie einigen Sprit-
zern Saft einer Zitrone und einer groflen Prise Pfeffer abschmecken. Die Basilikumbléitter von
den Zweigen zupfen, zusammen mit einer Prise Meersalz in einen Morser geben und langsam
zerreiben. Anschlieflend einen Schuss kaltgepresstes Rapsol zugeben und zu einer kréftigen , Pas-
te“ bzw. einem sehr dickfliissigen Ol verreiben. Den Babyspinat waschen, in eine Schiissel geben
und mit wenig Salz, etwas Ol und einem Spritzer Zitronensaft marinieren. Das Forellentatar mit
Hilfe eines Garnier-Ringes auf zwei Tellern anrichten, das Basilikum-Ol darauf verstreichen, den
Spinatsalat darauf setzen und die Sellerie- Chips hineinstecken.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2015
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Frischkdse-Terrine mit Lachs

Fiir 4 Personen

200 g Réucherlachs 5 Blatt Gelatine 100 ml trockener Wermut
150 ml Sahne 200 g Frischkése 50 g Naturjoghurt

Salz, Pfeffer Tabasco 1 Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Dill 60 g gemischte Blattsalate 1 EL Weilweinessig

2 EL Olivenol 1/2 TL scharfer Senf 4 Radieschen

Forellenkaviar zur Dekoration

Die Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Klarsichtfolie auskleiden und mit den Réucherlachs-
scheiben so auslegen, dass diese 2 cm iiber den Rand hinausragen. Den restlichen Réucherlachs
in feine Wiirfel schneiden. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Wermut in einen
Topf geben und um etwas mehr als die Halfte einkochen. Dann 50 ml Sahne zugeben und die
eingeweichte Gelatine darin auflosen. Die restliche Sahne (100 ml) steif schlagen. Frischkése und
Joghurt in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glattriihren. Die aufgeloste Gelati-
ne mit der Sahne in den Frischkése einriihren und mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Zitronensaft
kréftig abschmecken (in kaltem Zustand verliert Masse an Geschmack). Réucherlachswiirfel und
fein gehackten Dill beimengen. Zuletzt die geschlagene Sahne ziigig unterheben und alles in die
vorbereitete Terrinenform geben. Den Lachs dariiberschlagen, mit der Folie abdecken und 1-2
Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Blattsalate putzen, waschen
und abtropfen lassen. Essig, Ol, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette rithren. Radieschen in
feine Streifen schneiden. Vor dem Anrichten die Terrine aus der Form stiirzen, vorsichtig die Folie
abziehen und mit einem heiflen Messer in ca. 1,5 bis 2 cm starke Scheiben schneiden. Auf einen
Teller ein kleines Salatbouquet legen, mit Radieschenstreifen garnieren und etwas Vinaigrette
dariiber geben. Frischkéseterrine anlegen und mit etwas Forellenkaviar garnieren.

Karlheinz Hauser am 24. November 2015
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Gebratene Dorade mit Spargel-Champignon-Gemiise

Fiir vier Portionen

4 Doraden (Dorade royale) 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, unbehandelt

4 Rosmarinstiele Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 1 Bund weifler Spargel 1 Bund Friihlingszwiebeln
250 g braune Champignons 100 ml Weiflwein 100 ml Sahne

1 Bund Kerbel

Doraden innen und auflen waschen und trockentupfen. Knoblauch schilen, in Scheiben schneiden.
Zitrone waschen, in Scheiben schneiden. Rosmarin abbrausen und Nadeln abzupfen. Doraden
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Knoblauch, Zitrone und Rosmarin fiillen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Olivendl in einer groBen Pfanne (Grillpfanne) erhitzen und die Doraden darin jeweils von beiden
Seiten anbraten. Anschliefen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten
garen.

Spargel schilen, die Enden abschneiden und in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen und schrég in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Champignons
putzen und je nach Grofle halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spargelstiicke und Cham-
pignons darin drei bis vier Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln
zugeben, weitere zwei Minuten braten lassen. Mit dem Weiflwein abloschen und aufkochen las-
sen. Sahne angieen und das Gemiise zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kerbel abbrausen, trockentupfen und grob hacken. Zitrone waschen und in Spalten schneiden.
Zum Anrichten das Spargel-Champignon-Gemiise auf Tellern verteilen und je eine Dorade darauf
legen. Mit Kerbel und Zitronenviertel garnieren.

Horst Lichter am 30. Mai 2015
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Gebratener Kabeljau in Senf-SoBe mit Wildreis

Fiir vier Portionen

Fiir den Wildreis:

250 g Wildreis 3 TL Salz 20 g Butter
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 200 g 1-2 EL Mehl 2 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Senfsauce:

1 Zwiebel 20 g Butter 100 ml Weiflwein
300 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne 1-2 TL Speisestérke
2 EL Senf Salz Pfeffer.

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 3 Zitrone 1 EL Zucker

2 EL Rapsol

Zunichst einen Liter Wasser aufkochen, den Reis und Salz zugeben und bei mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel 20 Minuten kocheln lassen. Reis in einem Sieb abgiefien, in den Topf
zuriickgeben, Butter zufiigen und mit einer Gabel auflockern.

Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben. Rapsol in einer Pfanne erhitzen
und die Fischfilets darin von beiden Seiten anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

Fiir die Senfsauce die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Butter in dieselbe Pfanne geben, Zwiebel
darin anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und unter Riihren einkochen lassen. Briihe und
Sahne angieflen und die Sauce fiinf Minuten kocheln lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Je nach Konsistenz mit etwas in Wasser angeriihrter Speisestidrke binden und zuletzt den Senf
unterriihren.

Kopfsalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Aus Zitronensaft, Zucker und
Rapsol ein Dressing anriihren, mit einer Prise Salz wiirzen und den Kopfsalat damit marinieren.
Kopfsalat und Reis auf Tellern anrichten, den Fisch dazu legen und mit der Sauce iibergieflen.

Horst Lichter am 28. Méarz 2015
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Gebratener Skrei auf Rote Bete-Spitzkohl-Gemiise

Fiir vier Portionen

Fiir das Gemiise:

4 Rote Bete Knollen 3 mittlere Kartoffeln 1 Spitzkohl

1 Schalotte 1 Bund glatte Petersilie 60 g Butter

100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Chili

Fiir den Skrei:

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

3 Stiele Thymian 3 Stiele Rosmarin £ Knoblauchknolle, ungeschélt
Salz, Pfeffer

Rote Bete waschen und mit Einweghandschuhen schélen. Drei der Knollen achteln und in ei-
ner Saftzentrifuge entsaften. Die iibrige Knolle klein wiirfeln. Kartoffeln waschen, schélen und
ebenfalls klein wiirfeln. Spitzkohl putzen, waschen und in Streifen schneiden. Schalotte schélen
und klein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Kartoffeln knapp
mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und fiinf Minuten weichgaren. Fiir den Sud 30
Gramm Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten und Rote Bete Wiirfel darin anschwitzen.
Mit dem 50 Milliliter Weiflwein abloschen, 200 Milliliter Brithe und Rote Bete Saft angieflen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt zugeben und zehn Minuten kécheln lassen. Anschlielend
Lorbeer entfernen, gehackte Petersilie zugeben und den Sud mit Salz, Pfeffer und etwas Chili
abschmecken. Spitzkohl in 30 Gramm Butter anbraten, mit 50 Milliliter Weilwein und 200 Mil-
liliter Brithe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kartoffeln zugeben und unterschwenken.
Die Haut des Skreifilets zweimal diinn einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Filets darin auf der Hautseite knusprig und goldbraun anbraten.
Butter, Kriauter und Knoblauch zugeben, die Filets wenden und auf der Fleischseite bei geringer
Hitze garziehen lassen. Dabei die Filets Ein bis zwei Mal mit der Kriuterbutter iibergiefien. Die
Roten Bete und den Spitzkohl in tiefen Tellern verteilen. Je ein Skreifilet darauf legen, mit der
restlichen Knoblauchbutter aus der Pfanne betriaufeln.

Johann Lafer am 31. Januar 2015
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Geddampfter Wolfsbarsch mit Blattspinat

Fiir 4 Personen

600 g Wolfsbarschfilet 1 Méhre 1 Stange Staudensellerie
2 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 50 ml Weilwein
Meersalz, Pfeffer 200 g kleine Champignons, weifl 2 Schalotten

3 EL Butter 3 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

100 ml Riesling 100 ml Fischfond 50 ml Sahne
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 200 g junger Blattspinat
1/2 Knoblauchzehe 1 Spritzer Zitronensaft

Vom Fischfilet die Griten ziehen und in Portionsstiicke schneiden.

Mohre schélen, mit Staudensellerie waschen und die Gemiise in 4 cm lange Streifen schneiden.
Die Krauter waschen, abtropfen lassen. 50 ml Weiflwein, ca. 200 ml Wasser und Kriuterstidngel
in einen Topf mit Dampfeinsatz geben.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf den Dampfeinsatz die Gemiisestreifen und darauf
die Fischfilets legen und auf dem Herd ca. 10 Minuten ddmpfen.

Fiir die Sauce 50 g Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und
1 gewiirfelte Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter und den gewiirfelten Pilzen anschwitzen.
Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen fast vollig einkochen
lassen. Dann mit Fischfond aufgielen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren, Sahne zur passierten Sauce gieflen und kurz kochen. Mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Restliche Champignons putzen und je nach Gréfle ganz lassen oder halbieren.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze langsam anbraten und mit Salz, Pfeffer wiirzen und
etwas Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Butter restliche Schalottenwiirfel anschwitzen, Knoblauch
zugeben, andiinsten, Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat auf der Tellermitte anrichten, Fischfilets darauf setzen, Pilze obenauf geben und die Sauce
angieflen.

Karlheinz Hauser am 23. Méarz 2015

16



Gelbschwanzmakrele mit Zucchini und Tomate

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

2 Strauchtomaten 1 Bio- Orange 1 Zweig Rosmarin

1 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Gelbschwanzmakrele:

1 Bio- Limette 2 Stiele Koriander 30 g Sesam, weif3

20 ml Olivendl Meersalz, Zucker 280 g Gelbschwanzmakrelenfilet

1 EL Olivenocl

Fiir das Sesamol:

50 g weifler Sesam 2 Stiele Koriander 20 ml Sesamol
1 TL Honig 1 TL Sojasauce etwas Meersalz
1 Spritzer Limettensaft

Fiir die Zucchini:

2 Zucchini 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Fiir den Tomatenschaum:

200 ml Tomatensaft 80 g kalte Butter  etwas Meersalz

1 Spritzer Tabasco

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Tomaten blanchieren, die Haut abziehen und in Vier-
tel schneiden. Orange heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen. Tomatenviertel mit Orangenschale, Rosmarin und
Olivendl vorsichtig vermischen. Auf einem Backblech verteilen und im Ofen bei 80 Grad drei
Stunden trocknen lassen, mit etwas Salz wiirzen. Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Koriander waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Limettenschale, Se-
sam, Koriandergriin und Olivendl mischen und mit etwas Salz sowie Zucker wiirzen. Die Mari-
nade iiber den Fisch geben und 30 Minuten kalt stellen. Fiir das Sesamdl den Sesam in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett rosten. Koriander waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Sesam und Koriander mit Sesam6l, Honig und Sojasauce vermischen und mit Salz sowie Limet-
tensaft wiirzen. Die Zucchini waschen, in feine Wiirfel schneiden. Diese in einer heiflen Pfanne
mit Olivendl anbraten und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Knoblauch schilen und wiirfeln, Ros-
marin und Thymian waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Knoblauch und Krauter zu
den Zucchini geben und weich schmorren. Fiir die Tomatenschaum den Tomatensaft aufkochen,
die kalte Butter untermixen und mit Salz sowie Tabasco abschmecken. Den marinierten Fisch
in einer heifien Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten , dann in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. Zucchini als Nocke in die Mitte des Tellers setzen. Fisch und Tomaten anlegen,
Tomatenschaum iiber den Tomaten verteilen und den Fisch mit dem Sesamol nappieren.

Frank Buchholz am 21. September 2015
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Goldforelle im Fenchel-Sud mit Queller

Fiir 4 Personen

1 Limette 320 g Goldforellenfilet ohne Haut 30 ml Olivencl
Meersalz, Pfeffer

Fiir den Fenchelsud:

2 Tomaten 100 g Fenchel 1 Knoblauchzehe

200 ml Fenchelsaft, frisch 30 ml trockener Wermut Meersalz

1 EL Butter Pfeffer

Fiir den Queller:

80 g Queller 1 EL Butter 30 g Meerrettich, frisch

Von der Limette den Saft auspressen. Goldforellenfilet sorgfiltig entgriaten und in diinne Schei-
ben schneiden. Limettensaft und Olivendl verrithren, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und das
Fischfilet mit der Marinade betraufeln. Fiir den Fenchelsud Tomaten kurz in heilem Wasser
blanchieren und die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und beiseite stellen. Das To-
matenfleisch in feine Wiirfel schneiden. Den Fenchel putzen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Fenchelsaft mit den Tomatenkernen, Wermut und Knoblauch in einen Topf
geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen, mit Salz wiirzen und den Fond durch
ein feines Sieb passieren. Die Fenchelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butter bissfest garen und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Fenchelwiirfel mit den Tomatenwiirfeln mischen. Queller in einer
Pfanne mit etwas Butter bissfest garen. Goldforellenscheiben in tiefen Tellern auslegen. Fenchel-
Tomaten-Wiirfel darauf verteilen. Den Fenchelsud auf ca. 70 Grad erhitzen und dariiber giefen,
so dass der Fisch leicht gart. Meerrettich fein dariiber hobeln und den Queller auf dem Teller
verteilen. Eventuell mit etwas Fenchelgriin garnieren.

Frank Buchholz am 14. September 2015
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Gratinierter Lachs

Fiir zwei Personen

500 g Lachsfilet 1 Zitrone 4 Bund Thymian
3-4 Schalotten 3 Knoblauchzehe 250 g Spinat
150 g Semmelbrosel 200 g Butter 1 EL Sojasauce

1 Prise Chilipulver = Pflanzendl, Meersalz

Eine feuerfeste Auflaufform oder ein Backblech mit etwas Butter bestreichen. Den Lachs in vier
dicke Scheiben schneiden und diese seitlich auf die mit Butter bestrichene Form legen. (Wenn
der Fisch auf der Seite liegt, ist er an jeder Stelle gleich hoch und gart deshalb gleichméfig.)
Die restliche Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd fliissig werden lassen und so viele
Semmelbrosel einrithren, bis eine feste Schmelze entsteht. Anschliefend die von den Zweigen
gezupften Blittchen vom Thymian unterrithren und mit etwas Meersalz, dem Zitronenabrieb und
einer kleinen Prise Chilipulver abschmecken. Die Broselmasse auf den Lachstranchen verteilen
und auf zwei Drittel bis drei Viertel der Ofenhohe, in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
(am besten Grillfunktion) schieben und etwa vier Minuten gratinieren. In der Zwischenzeit die
Schalotten schilen, in feine Streifen schneiden und in einer grofien Pfanne mit einem Schuss Ol
anschwitzen. Den in diinne Scheiben geschnittenen Knoblauch zugeben und durchschwenken.
Anschlieend den gewaschenen Baby-Spinat zugeben, fallen lassen, mit einem kleinen Schuss
Sojasauce (max. einem Essloffel!) abloschen und nochmals gut durchschwenken. Den Spinat auf
zwei Tellern verteilen und den Lachs darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 02. Februar 2015

19



Hamachi-Filet mit Sesam-Salat und Curry-Schmand

Fiir zwei Personen

400 g Hamachi-Filet 2 Kartoffeln, mehligk. 2 Romana-Salatherzen

2 Limetten 2 Schoten Chili (rot, klein) 2 Zweige Koriander (frisch)
1 EL Yuzu-Saft 4 EL Sesam (weif}) 4 EL Sesamol (gerostet)

4 EL Schmand 1 Prise Currypulver Meersalz

Die Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in wenig gesalzenem Wasser weich kochen.
Die Kartoffeln herausnehmen, in einem Zerkleinerer (mit ganz wenig Kochwasser) so lange mi-
xen, bis die Stérke ,auskleistert” (d.h. bis eine ,leimige*, zihe Konsistenz erreicht ist). Die Masse
diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im Backofen bei 70 Grad Um-
luft circa zwei bis drei Stunden zu einem Esspapier trocknen. Die Chilischoten der Lénge nach
halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Die Chilistrei-
fen einige Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren, anschlieffend mit kaltem Wasser (am
besten Eiswasser) abschrecken und gut abtropfen lassen. Den Sesam in einer beschichteten Pfan-
ne ohne Fett, bei mittlerer Hitze unter stindigem Schwenken hellbraun résten. Den Schmand
mit dem Curry und einer Prise Salz abschmecken, wenn vorhanden in einen Spritzbeutel fiillen,
und bis zum Anrichten kalt stellen. Den Hamachi auf ein Schneidebrett legen und der Léinge
nach das dickere , Riickenstiick“ und das diinnere ,,Bauchstiick“ voneinander teilen. Das Bauch-
stiick in grobe Wiirfel (als Tatar) schneiden, mit einer Prise Salz, der Hélfte der Chilistreifen,
etwas Limettenabrieb und etwas gerdstetem Sesamdl abschmecken. Das Riickenstiick in breite
Scheiben schneiden und mit einem Bunsenbrenner résten. Anschlieflend mit dem gerstetem Se-
samol einpinseln, mit einer Prise Meersalz bestreuen und etwas frische Limettenschale dariiber
reiben. Den Romanasalat (bis auf zwei schone Blétter) in feine Streifen schneiden und mit dem
gerosteten Sesam, etwas Sesamol, dem Yuzu-Saft, den restlichen Chilistreifen und dem frisch
geschnittenem Koriander marinieren. Den Salat auf zwei Tellern verteilen, den geflaimmten Ha-
machi darauf setzen und das Tatar in die Romanasalatblétter fiillen. Das Ganze anschliefend
mit einigen Tupfen Curryschmand sowie Stiicken vom knusprigen Kartoffel-Esspapier garnieren.
Tipp:

Diese Rezeptur gelingt nicht nur mit Hamachi, sondern auch mit Thunfisch, Lachs oder Dorade.

Alexander Herrmann am 20. Februar 2015
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Hecht-Klo6Bchen mit Rote-Bete-Nocken

Fiir 4 Personen
Fiir die Rote Bete-Nocken:

1 kleine Rote-Bete Salz 400 g Kartoffeln
150 g Mehl 1/2 TL Backpulver 2 Eigelb
Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Hechtkl63chen:
400 g Hechtfilet ohne Haut 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer

300 g Sahne

Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat 2 Schalotten 1 Sardelle

1 EL Butter 1 Prise Muskat Pfeffer

Fiir die Sauce:

1/4 Bund Dill 1 Schalotte 2 TL Butter
200 ml Weilwein 100 ml Fischfond 2 Eigelb

Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete-Nocken Rote Bete waschen und in Salzwasser sehr weich kochen, dann schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abbiirsten und in der Schale in leicht gesalzenem
Wasser garen.

Fiir die Hechtklofchen sollten alle Zutaten sehr kalt sein. Das Hechtfilet in Streifen schneiden,
mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz in einen Cutter geben und zerkleinern.

Dann die kalte Sahne zugeben und weiter cuttern, bis die Masse glatt ist und gldnzt. Dies sollte
alles sehr schnell gehen, damit die Masse nicht zu warm wird. Tipp:

Ist die Farce zu dick, so gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, so muss man den Cutter
ein bisschen ldnger laufen lassen.

Aus der Farce mit einem Suppenléffel Nocken ausstechen. (Es empfiehlt sich, den Loffel zuvor in
kaltes Wasser zu tauchen.) In siedendem Salzwasser die Klé8chen ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Nocken gekochte Kartoffeln pellen, durch eine Presse driicken, Mehl, Backpulver und
Figelbe zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einem Teig verkneten. Die Rote
Bete Wiirfel untermischen. Aus der Masse Nocken abstechen und diese in einem Topf mit sie-
dendem Salzwasser sanft pochieren.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotten schilen und fein hacken. Sardelle eben-
falls fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, gehackte Sardelle
und den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit einer Prise Muskat und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Sauce Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotte schélen, fein schnei-
den und in einem Topf mit 1 TL Butter anschwitzen. Weilwein angielen und um etwa die Hélfte
einkochen lassen. Fischfond zugeben und kurz aufkochen lassen. Den Topf vom Herd ziehen und
die Eigelbe bei mittlerer Hitze unterrithren und die Sauce schaumig schlagen. Mit 1 TL Butter
die Sauce montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt den Dill untermischen.
Hechtkl6f8chen, mit den Rote Bete Nocken und dem Spinat anrichten. Die Sauce angieen und
servieren.

Vincent Klink am 03. Dezember 2015
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Heilbutt auf zweierlei Spargel mit Butter-Schaum

Fiir vier Portionen
Fiir den Heilbutt:

4 Heilbuttfilets, a 100 g 12 Stangen griiner Spargel 30 g Butter, in Wiirfel
1 Zitrone (unbehandelte) 4 Zweige Estragon 100 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer Fiir den Spargel:

8 Stangen weiflen Spargel Salz Zucker

1 Orange (unbehandelt) 600 ml Gemiisefond 2 Eier

150 g Macadamianiisse, gehackt 150 g Panko 50 g Mehl

1,5 1 Erdnussol
Fiir den Butterschaum:

2 Schalotten 100 g Butter, in Wiirfel 2 Limonen (unbehandelt)
50 ml Noilly Prat 400 ml Gemiisefond 150 ml Sahne

1 Bund Estragon Honig Auflerdem:
Pergamentpapier Tacker

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Griinen Spargel im unteren Drittel schélen, Enden abschnei-
den.

Griinen Spargel, Butterwiirfel, Zitronenabrieb und Estragon auf vier Bogen Pergamentpapier
verteilen. Fisch darauf legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pergament nach oben falten,
Seiten zusammenfalten, Gemiisefond einfiillen und mit dem Tacker die Seiten verschliefen.

Im vorgeheizten Ofen auf einem Backblech circa zwolf Minuten garen.

Weilen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Spargelstangen in einen Dampfeinsatz le-
gen und mit Salz und Zucker wiirzen. Orange in Scheiben schneiden und auf den Spargel legen.
Gemiisefond in einem Dampftopf erhitzen und den Spargel darauf bissfest, circa fiinf Minuten,
ddmpfen. Anschliefend aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Eier verquirlen. Macadami-
aniisse und Panko mischen. Spargelstangen in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
in den Nussbroseln wenden. Im heiflen Erdnussol goldbraun frittieren. Herausheben, abtropfen
lassen und salzen.

Limonen waschen, trocken tupfen, die griine Schale fein abreiben. Limonen ganz schélen, so dass
die gesamte weifle Haut entfernt ist und das Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotten schilen und klein-
wiirfeln. In wenig Butter anschwitzen, Fruchtfleisch der Limone zugeben und mit Noilly Prat
abloschen. Verkochen lassen, anschliefend Gemiisefond und Sahne zugeben und fiinf bis zehn
Minuten sdmig einkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, Limonenabrieb zugeben.
Restliche Butter langsam zugeben und unterriihren.

Estragon zugeben, zehn Minuten ziehen lassen. Sauce passieren und schaumig aufmixen. Falls
notig mit etwas Honig verfeinern.

Griinen und gebackenen Spargel abwechselnd auf einem Teller anrichten. Den Fisch darauf legen
und den Limonen-Estragon-Butterschaum zugeben.

Horst Lichter am 23. Mai 2015

22



Heilbutt im Bananen-Blatt mit Spargel-Zitrus-Couscous

Fiir vier Portionen

700 g Heilbuttfilet 1 Limette 1 kleine Chilischote

30 g Ingwer 4 EL Sojasauce 4 Bananenbliitter (& 20x30cm)
Salz, Pfeffer 150 ml Gemdiisebriihe 150 g Couscous

1 Bund weifler Spargel 1 Limette 1 Orange

1 Grapefruit 1 Zitrone 3 EL Olivenol

3 Stiele Zitronenthymian 4 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

50 ml Weilwein 3 schwarze Pfefferkorner 2 Wacholderbeeren

2 Eigelbe 1 Ei 150 g weiche Butter

4 Zitrone Chili

Heilbuttfilet waschen, trocken tupfen und in vier gleichgrofle Stiicke teilen. Diese nebeneinander
in eine flache Schale legen. Limette heifl abspiilen, trocknen, Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Chili entkernen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben. Sojasauce, Limettensaft,
Limettenschale, Ingwer und Chili in einer Schiissel mischen und iiber die Fischstiicke verteilen.
Bananenblédtter mit einem Bunsenbrenner kurz abflimmen, bis sie glénzen. Dadurch werden sie
elastischer und reiflen nicht beim Einpacken der Fischstiicke. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Filets mit der Marinade auf die vorbereiteten Bananenblédtter legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Heilbutt in die Blitter einpacken, mit Zahnstocher fixieren. Bananenpéckchen auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen.

Gemiisefond aufkochen und {iber den Couscous gielen, fiinf Minuten ziehen lassen. Mit einer
Gabel auflockern. Spargel waschen, schélen, Enden abschneiden und die Stangen klein wiirfeln.
Zitrusfriichte schilen, so dass die gesamte weifle Haut mit entfernt ist. Filets heraustrennen,
abtropfenden Saft auffangen und mit dem Spargel zum Couscous geben. Mit Salz, Pfeffer wiir-
zen und das Olivendl unterriihren. Zitronenthymian und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln,
Blatter abzupfen und hacken. Zuletzt unter den Salat mischen. Schalotte schilen und klein
schneiden. Mit dem Weiiwein, Pfeffer und Wacholder in einem Topf aufkochen und eine Minute
kocheln lassen.

Butter in einen Topf geben und bei milder Hitze schmelzen. Eigelbe, Ei, Weillweinsud zugeben
und alles gut verriihren. Unter Riithren kurz erwédrmen und durch ein feines Sieb gieflen. Sud mit
Salz, Chili und Zitronensaft abschmecken. In einen Sahnesiphon fiillen, zuschrauben und zwei
Sahnekapseln aufdrehen, kréftig schiitteln.

Zum Anrichten den Couscous auf Tellern verteilen. Bananenpéckchen 6ffnen, neben den Cous-
cous legen und mit einem Teil der Hollandaise betraufeln. Restliche Hollandaise dazu servieren.

Johann Lafer am 09. Mai 2015
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Heilbutt im Ofen pochiert mit Sellerie- Apfel-Siippchen

Fiir zwei Personen

400 g Heilbuttfilet 1 Zitrone 4 Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 6 Stangen Staudensellerie 1 griiner Apfel

2 Scheiben Toastbrot 250 ml Olivendl 1 TL Xanthan
Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

200 Milliliter Olivendl in einem kleinen Topf auf dem Herd erwérmen, die Schale der Zitrone
sowie den Thymian und den Knoblauch zugeben. Den Topf vom Herd nehmen und darin ziechen
lassen. Die Rinde vom Toastbrot entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
mit Pflanzendl goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Apfel schélen,
in feine Wiirfel (wie die Croutons) schneiden und mit einigen Spritzern Zitronensaft betréufeln.
Das Xanthan mit kaltem Wasser mischen und mit einem Piirierstab aufmixen, bis keine Kliimp-
chen mehr sichtbar sind und das Wasser zu einem durchsichtigen ,,Gel” geworden ist. Die Blatter
vom Staudensellerie entfernen und auf die Seite legen. Die Selleriestangen entsaften, mit einer
Prise Salz wiirzen und etwa zwei bis drei Essloffel des gemixten Xanthans mit einem Schneebe-
sen einriihren, bis der Sud anfingt zu binden. Anschliefflend mit einem Schuss Olivendl, einigen
Tropfen Zitronensaft und ggf. nochmals einer Prise Salz abschmecken. Das Heilbuttfilet in fin-
gerdicke Scheiben schneiden, auf ein mit etwas Pflanzenol bestrichenes Blech setzen und mit
einem Bunsenbrenner rosten, bis es braun ist. AnschlieBend den Fisch kurz mit dem Kriuterol
marinieren und grofiziigig mit dem Meersalz und schwarzem Pfeffer bestreuen. Zum Anrichten
die Croutons mit zwei Drittel der Apfelwiirfel mischen und drei Haufchen davon auf jedem Teller
verteilen. Den gerdsteten Fisch darauf legen, auf jedem Teller fiinf bis sechs Essloffel Selleriesud
angieBen, den Fisch nochmals mit dem aromatischen Ol betréufeln und mit den Blittern vom
Staudensellerie sowie den restlichen Apfelwiirfeln garnieren.

Alexander Herrmann am 30. Januar 2015
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Heilbutt in Nussbutter mit Chorizo-Panko-Bréseln, Gemiise

Fiir zwei Portionen

2 Stiick weiler Heilbutt a 250g 100 g Chorizo 100 ml Gemiisebriihe
6 Stangen griiner Spargel 3 Stangen Friihlingslauch 150 g Zuckerschoten
4 Blatter Mangold 1 Knoblauch 1 Zitrone

1 Zweig Thymian 2 Schalotten 100 g Butter

150 g Panko Olivenol Salz

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Panko flach auf einem Blech ausgebreitet im Backofen bei 160 Grad Ober- /Unterhitze fiir
zehn Minuten hellbraun résten.

Die Pelle der Chorizo abziehen, die Wurst in kleine Wiirfel schneiden, in einen Topf geben
und in reichlich Olivendl anbraten. Anschlieend die Schalottenwiirfel zugeben und kurz durch-
schwenken. Den Topf vom Herd nehmen, das Panko einriithren und mit einer kleinen Prise Salz
abschmecken.

Viel Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen, den Fisch von beiden Seiten mit Salz wiirzen
und in die Butter legen. Dabei sollte er ungefdhr zum unteren Drittel in der Butter sein. Von der
Zitrone drei Streifen Schale abziehen und zusammen mit dem Thymian und einer gedrittelten
Knoblauchzehe in die Butter geben. Den Fisch von beiden Seiten braten, dabei mehrmals mit
der nussig werdenden Butter tibergiefien, den Herd ausschalten und den Fisch in der Resthitze
ungefihr acht Minuten gar ziehen lassen (die Gardauer ist abhéngig von der Dicke des Fisches).
Die unteren zwei Drittel des griinen Spargels schélen, den Friithlingslauch waschen und von den
Wurzeln befreien und die Mangoldblétter lings (durch den Strunk) halbieren.

Anschlieend den Spargel und den Lauch in schrige Stiicke schneiden, kurz in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Zuckerschoten und Mangold zugeben,
mit Briithe abléschen, mit einem Deckel verschliefen und den Herd abschalten. Wenn nach we-
nigen Minuten das Gemiise in der Resthitze gegart ist, den Deckel von der Pfanne nehmen und
das Gemiise nochmals abschmecken.

Das griine Gemiise mittig auf zwei Tellern anrichten und den Fisch darauf setzen. Alles mit der
aromatischen Butter betrdufeln und mit den Chorizo-Panko-Broseln bestreuen.

Alexander Herrmann am 26. Méarz 2015
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Heilbutt mit Bohnen-Dill-Gemiise und Tomaten-Minz-Salsa

Fiir zwei Personen
Fiir den Heilbutt:

2 Heilbuttfilets a 120 g 1 EL Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Bohnen-Dill-Gemiise:

150 g breite Bohnen 3 Knoblauchzehe 20 g Ingwer

1 Zitrone 2 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter

1 Bund Dill mildes Chilisalz Salz

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa:

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 1 kleine, rote Chilischote
1 Bund Minze % Bund Petersilie 4 unbehandelte Limette
1 EL Olivenol Zucker, Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Heilbuttfilets waschen, trocken tupfen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
mit Klarsichtfolie bedecken. Den Fisch auf der mittleren Schiene im Ofen etwa 20 Minuten gla-
sig durchziehen lassen. Anschlieend herausnehmen, mit Olivenol bestreichen und mit Chilisalz
wiirzen.

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schnei-
den. Dabei die Stielansitze entfernen. Die Zwiebel abziehen und ein Achtel in feine Wiirfel
schneiden. Der Rest kann anderweitig verwendet werden. Die Chilischote waschen, ldngs halbie-
ren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Minze und Petersilie fein hacken. Die Limette waschen, den Saft auspressen und die Schale
abreiben.

Die Tomaten, Zwiebel und Chili in einer Schiissel vermengen. Jeweils einen halben Teeloffel der
Minze und Petersilie und Limettenschale und Olivenol unterrithren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir das Bohnen-Dill-Gemiise die Bohnen putzen, waschen und schrig in etwa 1,5 Zentimeter
breite Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschlieflend in ein Sieb ab-
gielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zitrone waschen und Zesten abreiflen. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schnei-
den. Den Ingwer schilen und eine Scheibe abschneiden. Den Dill waschen und fein hacken.

Die Bohnen mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, und dem Fond in einem Topf erhitzen. Die
kalte Butter unterriihren, den Dill hinzufiigen und die Bohnen mit Chilisalz wiirzen.

Den Heilbutt mit Bohnen-Dill-Gemiise und Tomaten-Minz-Salsa auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Alfons Schuhbeck am 07. August 2015
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Heilbutt-Filet in Kataifi auf Gurken-Mango-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir das Heilbuttfilet:

600 g Heilbuttfilet 150 g Kataifi Teig 4 Zitrone
Salz Pfeffer Rapsol

Fiir den Gurken-Mango-Salat:

1 Salatgurke 2 Thaimangos 10 g Ingwer
1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander 2 EL Ahornsirup
1 Limette 2 EL Erdnussol Salz

Pfeffer

Fiir die Chilimayonnaise:

1 kleine Chilischote 2 Eigelbe 1 TL Senf
250 ml Rapsol 1 EL Reisweinessig Zucker

Salz Pfeffer Bananenblatt

Shiso Kresse

Zunéchst das Heilbuttfilet in acht Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Kataifi Teig umwickeln. Kalt stellen. Fiir den Gurken-Mango-Salat die Gurke waschen, entker-
nen und in Scheiben schneiden. Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Kern 16sen und klein wiirfeln.
Ingwer schilen, fein reiben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden, Koriander hacken. Alles
in eine Schiissel geben. Ahornsirup mit Limettensaft und Erdnussél verriihren, mit Salz, Pfeffer
wiirzen und den Salat damit marinieren. Fiir die Mayonnaise Chili halbieren, entkernen und
klein wiirfeln. Die Eigelbe mit Chili, Senf und Reisweinessig in einer Schiissel verriithren. Ein
Viertel des Ol tropfchenweise zugeben und unterschlagen. Das restliche Ol langsam einlaufen
lassen und unterschlagen, bis eine dickcremige Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Heilbuttfilets in einer Pfanne im heiflen Fett knusprig und goldbraun ausbacken. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen und salzen. Gurken-Mangosalat auf einem Bananenblatt anrichten,
Heilbutt darauf legen und mit einigen Tupfen Mayonnaise garnieren. Shiso Kresse abschneiden
und dariiber streuen.

Johann Lafer am 14. Februar 2015
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Kabeljau auf Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 400 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein 1 Msp. Safranfidden

30 g Parmesan 40 g Mascarpone Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g Champignons 3 EL Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

3 EL Basilikum-Pesto 60 g Parmesan 1 Spritzer Limettensaft
Fiir den Fisch:

4 Kabeljau-Loins a 150 g  Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Risotto die Schalotte schilen und fein hacken. Den Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.
In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und den Reis glasig anschwitzen.

Die Schalottenwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Weilwein abléschen.

Die Safranfiden zugeben. Die Fliissigkeit einkochen lassen , dann nach und nach mit dem heiflen
Gefliigelfond auffiillen, und den Risotto unter sténdigem Riihren bissfest garen (dauert ca. 25-30
Minuten).

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und fein hacken, Champignons putzen und vierteln. In
einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem
Sekt abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angiefien und diesen auch
um die Hélfte einkochen lassen.

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl
auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten garziehen
lassen, er soll im Kern noch glasig sein.

Die Sahne zum Saucenansatz geben und mit einem Stabmixer die restliche Butter und das
Pesto unterarbeiten. Den Parmesan fein reiben, 60 g mit dem Stabmixer unterarbeiten. Mit
etwas Limettensaft die Sauce abschmecken.

Unter den Risotto zum Schluss noch 30 g Parmesan, 2 EL. Butter und Mascarpone untermengen.
Dann die Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, Butter zugeben und mit einem Loffel die zerlassene
Butter iiber den Kabeljau geben.

Karlheinz Hauser am 23. Februar 2015
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Kabeljau im Bierteig auf Krduter-Gemiise-Reis

Fiir vier Portionen

200 g Basmatireis 250 g Mehl 1 geh. TL Backpulver
1 TL Zucker 1 TL Salz 1 Ei

250 ml Bier Pflanzendl 700 g Kabeljau-Filet
Salz Pfeffer Mehl

2-3 Stiele Thymian 2-3 Stiele Rosmarin  2-3 Stiele Petersilie
2-3 Stiele Kerbel 4 Bund Schnittlauch 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 1 rote Zwiebel 100 g Erbsen

30 g Butter

Den Basmatireis in einem Sieb abbrausen und mit 300 Milliliter Wasser in einen Topf geben.
Finen halben Teeloffel Salz zufiigen und zum Kochen bringen. Den Reis abgedeckt auf kleiner
Flamme etwa 15 bis 18 Minuten ausdémpfen lassen.

In der Zwischenzeit den Teig anriihren. Dafiir das Mehl mit dem Backpulver, Zucker und dem
restlichen Salz mischen. Ei und Bier verquirlen und unter das Mehl rithren. Reichlich Pflanzenol
in einem Topf auf 160 Grad erhitzen.

Den Kabeljau in drei Zentimeter breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Mehl wenden. Fisch durch den Backteig ziehen und im heilen Fett schwimmend ausbacken. Mit
einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln. Zwiebel schéilen und kleinwiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Paprika und Erbsen darin anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und kleinhacken. Das Gemiise und die Krauter unter
den fertigen Reis mischen.

Reis in Tellern anrichten und den Kabeljau in Bierteig darauf legen.

Horst Lichter am 17. Oktober 2015
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Kabeljau mit Rettich und Estragon-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Rettich:

1 EL Senfsaat 4 EL Apfelsaft 2 EL Estragonessig
etwas Salz 1 roter Rettich (ca. 300 g) 300 g weiler Rettich
1 Bio-Limette Meerrettich, frisch

Fiir die Estragonsauce:

2 Schalotten 200 ml Fischfond 100 ml Wermut

50 g gesalzene Butter  Salz, weifler Pfeffer 4 Zweige Estragon
Fiir den Kabeljau:

1 EL Wasabi-Erdniisse 50 g Speisepilze 4 EL Butter

etwas Meersalz 400 g Kabeljaufilet mit Haut Mehl

1 EL Pflanzendl 1 Zweig Thymian

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen, durch ein Sieb abgieflen und gut abtropfen las-
sen. Gekochte Senfsaat mit dem Apfelsaft in einen Topf geben und um die Héalfte einkochen,
dann abkiihlen lassen. Anschliefend den Essig und etwas Salz einriihren. Den roten Rettich wa-
schen, biirsten und auf der Aufschnittmaschine oder mit einem Kiichenhobel in feine Scheiben
schneiden. Die Senfsaat-Vinaigrette zum Rettich geben, gut mischen und anschlielend abge-
deckt darin mindestens 10 Minuten marinieren lassen. Den weiflen Rettich schilen und auf der
Kiichenreibe sehr fein reiben, salzen und auf einen Kiichentuch gut abtropfen. Limette heifl ab-
waschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Geriebenen Rettich mit
Meerrettich, Limettenschale und -saft abschmecken. Die Wasabi-Erdniisse grob hacken. Die Pil-
ze putzen, evtl. klein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten. Salzen und auf
einem Kiichenpapier abtropfen. Den Kabeljau schuppen, waschen und den Fisch abtrocken .
Die Hautseite leicht melieren und in einer heilen Pfanne mit Pflanzendl kross anbraten. Die
Temperatur herunterschalten, 3 EL Butter und den Thymian zugeben und den Fisch umdrehen.
Ab und zu mit der fliissigen Butter aus der Pfanne {ibergieflen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Estragonsauce die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Fischfond mit dem Wermut
und den Schalotten auf 100 ml einkochen lassen. Die Butter langsam einriihren und die Sauce
mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken. Den Estragon waschen, trocken schiitteln, zupfen
(pro Person 2 schone Spitzen aufbewahren) und sehr fein schneiden. Estragon kurz vor dem
Servieren unter die Sauce rithren. Fisch aus der Pfanne nehmen, mit grobem Meersalz wiirzen.
Den geriebenen Rettich in die vorgewérmten tiefen Teller auf einer Seite anrichten. Die Pilze,
den eingelegten Rettich, die Estragonspitzen und die Wasabi-Niisse darauf anrichten. Die Sauce
daneben angieflen und den Kabeljau mit der Hautseite nach oben darauf setzen.

Michael Kempf am 25. September 2015
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Kabeljau mit Senfsaat-6remolata und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

80 g Butter 400 g Kabeljaufilet Salz, weifler Pfeffer
2 Zweige Thymian 2 Orangen 500 g Spargel
2 EL Sonnenblumensl 1 TL brauner Zucker 40 ml Orangenlikor

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat 1 Zehe Knoblauch 3 Stiele Blattpetersilie
2 Stiele Koriander 1 Bio-Zitrone 2 EL Rapsol
Meersalz 1 Prise Piment-d “Espelette

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.

Die Butter goldgelb bréaunen. Den Kabeljau in 4 Portionen aufteilen, leicht salzen und mit Pfeffer
wiirzen. Eine Auflaufform mit etwas geschmolzener Butter bepinseln. Den Kabeljau einlegen und
mit der restlichen geschmolzenen Butter bedecken. Den Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und zugeben. Dann das Ganze in den vorgeheizten Ofen geben und den Fisch ca. 15-18 Minuten
confieren.

Fiir die Gremolata Senfsaat in einer trockenen Pfanne bei niedriger Hitze goldgelb bréunen,
anschliefend im Morser fein mahlen. Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilie und
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Das Rapsol in eine Schiissel ge-
ben, gemahlene Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch, Krauter einriihren und mit etwas Meersalz
und Piment d‘Espelette wiirzen.

Die Orangen mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet,
dann iiber einer Schiissel die Fruchtfilets auslésen und dabei den Saft auffangen. Die Fruchtfilets
wiirfeln.

Den Spargel schiilen, die harten Enden abschneiden. Spargel der Liange nach vierteln.

In einer heiflen Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Spargelstdbchen goldgelb anbraten.
Den braunen Zucker zugeben, karamellisieren lassen, mit dem aufgefangenen Orangensaft und
dem Orangenlikor abloschen. Die Fliissigkeit stark einkochen lassen und mit Salz und weiflem
Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss die Orangenwiirfel zuge-
ben.

Den Spargel rechteckig auf den vorgewarmten Tellern anrichten und mit etwas Orangenemulsion
glasieren.

Den Kabeljau aus der Form nehmen, abtropfen lassen und auf dem Spargel anrichten. Die
Senfsaat-Gremolata auf den Kabeljau gleichméflig verteilen und servieren.

Michael Kempf am 15. Mai 2015
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Kabeljau mit Zimtbutter und Blumenkohl

Fiir 4 Personen
2 Bund Kiichenkrduter 150 ml Rapsdl 700 g Blumenkohl

1 Bio-Zitrone 2 EL Pflanzensl 200 g Sahne
150 g Butter Salz, Pfeffer Muskatnuss
600 g Kabeljaufilet 1 Prise Zimt

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Dann die Krauterblédtter
in kochendem Wasser kurz blanchieren, sofort wieder herausnehmen, in Eiswasser abschrecken,
anschliefend abtropfen lassen. Mit 150 ml Rapso¢l die blanchierten Krauter in einen Mixer ge-
ben, fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Den Blumenkohl putzen, die Roschen vom
Strunk befreien und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Den Strunk ebenfalls kleinschneiden.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, dann etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Blumenkohlréschen und Strunkstiicke in einer Pfanne mit 2 EL. Pflanzendl anbraten. Sobald der
Blumenkohl eine schéne Farbe hat, etwa 12 schéne Roschen aus der Pfanne nehmen und beiseite
Stellen. Restlichen Blumenkohl in der Pfanne mit Sahne abloschen, 75 g Butter hinzugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kurz aufkochen lassen, dann mit einem Piirierstab oder
im Mixer zu einer feinen Créme piirieren. Mit Zitronensaft abschmecken. Fiir den Fisch den Dim
Sum -Gareinsatz auf einen Topf mit kochendem Wasser setzen. Kabeljaufilet in vier gleichgrofie
Stiicke schneiden, mit Pfeffer, Salz, und Zitronenabrieb wiirzen, jeweils auf ein Stiick Backpapier
geben und dann in den heiflen Gartopf geben und ca. 10 Minuten garen. Darauf achten, dass der
Gartopf bzw. das Gargut nicht mit dem kochenden Wasser in Berithrung kommt. Den Gartopf
komplett geschlossen halten, dass sich der Dampf komplett entwickeln kann. Die restliche But-
ter in einem Topf schmelzen, eine Prise Zimt einriihren und mit ein wenig Salz und schwarzem
Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten den Kabeljau mit der Zimtbutter betraufeln. Kriutersl
auf die Teller geben, Fisch, Blumenkohlcreme und —réschen dazu anrichten und servieren.

Benjamin Maerz am 20. Januar 2015
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Kabeljau-Filet mit Ofen-Kartoffeln und Senf-Creme

Fiir vier Portionen
600 g kleine Pellkartoffeln 1 TL Paprikapulver, edelsiiB 1 TL Kréauter-der-Provence

50 ml Rapsol Salz Pfeffer

4 Kabeljaufilets, & 200 g § Zitrone 2-3 EL Polentagriefl
4 EL Rapsol 1 Eigelb 1 EL Dijonsenf

1 EL Weifiweinessig 150 ml Rapsol 100 g Joghurt

1 Schale Gartenkresse

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln vierteln und in eine Schiissel geben. Paprikapulver, Kriuter der Provence, einen Tee-
16ffel Salz und das Ol zugeben und alles gut mischen. Kartoffel auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen.
Kabeljaufilets waschen und trockentupfen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und in
dem Polentagriefl wenden. In einer Pfanne im heiflen Rapstl von beiden Seiten goldbraun und
knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Belieben
etwa 5 Minuten im Ofen warm stellen.

Fiir die Senfcreme das Eigelb mit dem Senf und Essig verriihren. Das Ol tropfchenweise zugeben
und mit einem Schneebesen unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Den
Joghurt unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischfilets mit den Ofenkartoffeln auf Tellern anrichten, je einen Essloffel Senfcreme darauf geben
und mit Gartenkresse bestreuen.

Horst Lichter am 02. Mai 2015
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Karpfen-Filet in Gemiise mit Ingwer und Zitronengras

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 Scheiben Ingwerwurzel
1 Stange Zitronengras 5 Korianderkorner 5 Pfefferkorner

5 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker 50 ml weifler Balsamico
120 ml trockener Wermut 350 ml Fischbriihe 1 EL Walnussol

1 EL Erdnussol 1 TL weifles Sesamol 1 Spritzer Zitronensaft
weifler Pfeffer 2 Karotten 1 Fenchelknolle

1 rote Paprika 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum

1 Stange Staudensellerie 1 Tomate 600 g Karpfenfilet a 150 g

Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen. Ingwer in feine Streifen, Schalotte und Knoblauch
in feine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die &ufieren harten Hiillblétter entfernen, dann das
Zitronengras andriicken und in feine Scheiben schneiden.

Koriander- und Pfefferkérner im Morser zerstof3en.

Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Ingwer in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Ko-
riander und Pfeffer zugeben, mit Zucker bestreuen und diesen schmelzen. Dann mit Essig und
Wermut abloschen und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig einkochen lassen. Briihe zugeben, alles
einmal aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und den Sud 20 Minuten ziehen lassen. Mit
Walnuss-, Erdnuss- und Sesamol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut abschmecken.

Karotten und Kohlrabi schéilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, evtl. die Scheiben noch-
mal halbieren oder vierteln. Fenchel waschen, putzen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 1,5 cm grofle Rauten schneiden.
Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

In einer tiefen Pfanne mit 2 EL Olivendl das vorbereitete Gemiise anschwitzen, mit wenig Wasser
abloschen, so dass das Gemiise gerade bedeckt ist, die Krauterstiele zugeben, Gemiise langsam
gar kochen, dann in den vorbereiteten Sud geben. In der Zwischenzeit Staudensellerie waschen,
schrig in 5 mm dicke Stiicke schneiden und kurz in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen.
Die Tomate am Strunkansatz einritzen, kurz blanchieren, dann die Haut abziehen, halbieren,
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel und Stau-
densellerie zum anderen Gemiise in den abgekiihlten Sud geben und 3 Stunden ziehen lassen.
Die Karpfenfilets mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. In einer Pfanne mit
1 EL Olivenol kurz von beiden Seiten braten. Den Sud mit dem Gemiise erwdrmen und die ge-
bratenen Karpfenfilets in den Sud dazu legen. Petersilien - und Basilikumblétter grob schneiden
und dariiber streuen. Die Fischfilets mit dem marinierten Gemiise anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 08. Dezember 2015
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Kartoffel-Lasagne mit Parmesan

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Mehl 60 g Hartweizenmehl

2 Eiweif3 Salz 300 g Kartoffeln, mehlig
2 Tomaten 2 Sardellenfilets 1/2 Bund Basilikum

70 g weiche Butter Pfeffer 1 Prise Muskat

1 EL Olivenol 1 EL Kapern Cayennepfeffer

1 Prise Zucker 30 g Parmesan

Fiir den Nudelteig die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Mehl, Hart-
weizenmehl, FEiweif, Zitronenschale, eine Prise Salz und 2 EL Wasser in eine Schiissel geben
zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch 1-2 EL Wasser zugeben.) Den Teig
in Frischhaltefolie verpackt etwa 2 Stunden ruhen lassen. Die Kartoffeln in Salzwasser weich
kochen, pellen und ausdampfen lassen. Die abgerieben Zitrone mit einem Messer schélen, dass
keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und dann die Fruchtfilets herausschneiden. Die
Tomaten am Stielansatz einritzen, in heilem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln,
die Kerne entfernen und Tomatenviertel fein wiirfeln. Sardellenfilets fein hacken. Basilikum ab-
spiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit weicher
Butter mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Nudelteig diinn ausrollen und
in 8 Rechtecke (10 x 20 cm) schneiden. Auf die Hilfte der Nudelplatten die Kartoffelmasse ge-
ben, am besten mit einem Spritzbeutel aufspritzen, mit den iibrigen Nudelblatten abdecken und
die Réander fest andriicken. Die gefiillte Nudelbldtter in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Zeitgleich in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Tomaten mit Sardellen und Kapern
anschwitzen, Zitronenfilets zugeben und mit Cayennepfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken, Basilikum untermischen. Parmesan fein hobeln. Nudelblédtter herausnehmen, jeweils in der
Mitte durchschneiden und iibereinander legen, so dass es wie eine Lasagne aussieht. Mit der
Tomaten-Kapern-SardellenMasse betraufeln und mit Parmesan iiberstreut servieren.

Jorg Sackmann am 03. Februar 2015
Kartoffel-Schnee mit Schmand und Forellen-Kaviar

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 1 Bio-Zitrone
320 g Schmand schwarzer Pfeffer 30 g kalte Butterflocken
50 g Forellenkaviar 20 g Wasabikaviar 30 g Erbsensprossen

Die Kartoffeln schilen, der Lange nach vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben, den Saft auspressen. Schmand
mit etwas Zitronensaft verriithren, mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, gut ausdampfen und noch heifl durch eine Kartof-
felpresse driicken, mit Butterflocken und Salz bestreuen.

Zum Anrichten den Kartoffelschnee in die Mitte von tiefen Tellern geben, eine kleine Mulde
hineindriicken und den Schmand in die Mulde geben. Die beiden Kaviarsorten dariiber verteilen
und mit Erbsenkresse dekorieren.

Frank Buchholz am 28. Dezember 2015
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Knuspriges Sandwich vom Seeteufel, Spinat, Kiirbis-Creme

Fiir vier Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 ml Weilwein 1 Zimtstange

2 Sternanis 2 Kardamomkapseln Salz

600 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Tramezzini Brot 150 g Basilikumpesto
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Chili 3 Stiele Thymian

3 Stiele Rosmarin 2 Knoblauchzehen 50 g Butter

150 g Spinatsalat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter

Den Kiirbis waschen, am Stielende einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen.
Den Weiflwein und die Gewiirze in den Kiirbis fiillen, salzen und den Deckel aufsetzen. Den
Kiirbis in Alufolie einwickeln und im Backofen eine Stunde weich garen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Das Seeteufelfilet auf die Breite der Brotscheiben zurecht
schneiden. Brotscheiben von einer Seite mit dem Pesto bestreichen, die Seeteufelstiicke darauf
legen und damit umwickeln. Den ungeschélten Knoblauch halbieren. Die Seeteufelstiicke in einer
Pfanne im heiflen Olivenol samt Kriauter und Knoblauch goldbraun anbraten. Im Backofen bei
120 Grad 15 bis 20 Minuten garen lassen.

Die Gewtirze aus dem gegarten Kiirbiswiirfeln entfernen. Das weiche Kiirbisfleisch aus der Schale
16ffeln und samt dem Sud durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzig
abschmecken. Die Butter unterriihren.

Spinatsalat waschen, putzen und trockenschleudern. Schalotten und Knoblauch schilen und klein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat kurz darin schwenken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Zum Anrichten den Seeteufel in Scheiben schneiden und auf den Spinat geben, das Kiirbispiiree
herum verteilen.

Johann Lafer am 14. November 2015
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Knuspriges Sushi

Fiir 2 Personen

3 - 4 Doradenfilets 2 Eigelb 1 TL Senf

100 ml Rapsol 1 Zitrone 40 ml Weilwein

40 ml Weilweinessig 70 g Isomalt-Zucker 100 g gepuffter Reis
1 Schale Kresse 1 Meerrettich 200 g Butterschmalz

Meersalz, Quatre Epices

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den parboiled Reis wenige Sekunden darin frit-
tieren. (Sobald die Reiskorner aufpuffen miissen sie aus dem Fett geholt werden, da sie sonst zu
dunkel werden.) Den Reis anschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Weilwein, den
Essig und den Isomalt-Zucker in einem Topf zusammen aufkochen lassen. Sobald der Isomalt-
Zucker anfingt zu karamellisieren, den Reis zugeben und rasch verriihren. Das Reisgemisch mit
einer Prise Quatre Epices und ggf. einer Prise Salz wiirzen und auf ein auf etwa 60 Grad vorge-
wirmtes Backblech geben. (Die Masse lisst sich nur gut verarbeiten, solange sie warm ist.) Aus
dem Reis kleine Nocken formen (wie man es von Sashimi kennt), etwas zusammenpressen und
abkiihlen lassen. (Hierfiir ist es empfehlenswert zwei Paar Gummihandschuhe iibereinander zu
tragen, da die Masse noch sehr warm ist.) Die Eigelbe und den Senf in einen Mixbecher fiillen
und langsam das Rapsol einmixen, bis die Mayonnaise eine feste Konsistenz hat. Anschlieflend
mit dem Saft und Abrieb der Zitrone sowie einer Prise Salz abschmecken. Die Doradenfilets in
Tranchen schneiden und dabei gleich die Haut entfernen. Zitronen-Rapsol-Mayonnaise auf die
knusprigen Reis-Nocken verteilen, je zwei Tranchen der Dorade darauf legen, mit einer Prise
Meersalz bestreuen, Meerrettich dariiber reiben und mit frischer Kresse garnieren.

Alexander Herrmann am 05. Januar 2015
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Konfierter Bachsaibling, Gurken-Relish, Saibling-Kaviar

Fiir 4 Personen

Gurkenfond:

1, 5 Salatgurken 15 g Sushi-Ingwer 1 kandierte Ingwerknolle
2 EL Ingwersirup 5 Zweige Koriander 1 rote Chilischote

1 Spritzer Reisessig Salz und Zucker

Gurkenrelish:

60 g Senfsaat 90 g Salatgurke 1 Schalotte

100 ml Weilwein 25 ml trockener Wermut 125 ml Gurkenfond

2 g Xantana 1 Spritzer Limettensaft 1 Msp. Fenchelsamen
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

Bachsaibling:

1 Bachsaiblingsfilet (ca. 120 g) Limetten-Abrieb ca. 200 ml Olivensl
3 Stiele Koriander ca. 200 g Frittierfett Meersalz, Pfeffer

60 g Saiblingskaviar

Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und fein schneiden. Koriander abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Kandierten Ingwer fein hacken. Salatgurken waschen, grob
schneiden und entsaften. Gurkensaft mit Sushi-Ingwer, kandiertem Ingwer, Ingwersirup, Kori-
ander und Chili vermengen mit Reisessig, Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Gekiihlt
alles 24 Stunden durchziehen lassen, dann den Gurkenfond durch ein feines Sieb den Gurkenfond
abgieflen, gut ausdriicken.

Fiir das Gurkenrelish Senfsaat in einem Topf mit Wasser aufkochen, dann durch ein Sieb pas-
sieren. Die Gurke schélen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Gurke fein
wiirfeln. Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Weilwein, Wermut und Schalottenwiirfel in einen
Topf geben, aufkochen und so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit géinzlich eingekocht ist.
Gurkenfond mit dem Xantana abbinden. Gurkenwiirfel, Schalottenreduktion und Senfsaat hinzu-
fiigen. Mit Limettensaft, Fenchelsamen, Meersalz, Pfeffer und Piment d‘Espelette abschmecken.
Fischfilet mit etwas Limettenschale und ein paar Tropfen Olivendl marinieren.

Fiir die Garnitur Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und gut trocken
tupfen . Mariniertes Fischfilet in 4 gleichméflige Wiirfel schneiden.

In einem Topf das restliche Ol auf 60 Grad erhitzen, die Fischstiicke einlegen und auf eine Kern-
temperatur von 40 Grad konfieren.

In einem Topf mit etwas heiem Frittierfett (ca. 160 Grad) die Korianderblétter kurz frittieren,
auf Kiichenkrepp-Papier abtropfen und mit Salz wiirzen. Konfierten Fisch aus dem Ol nehmen
und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Gurkenrelish in Schélchen verteilen, Saibling auflegen mit Korianderbldttern und Saiblingskaviar
garnieren.

Harald Wohlfahrt am 12. Juni 2015
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Krduter-Risotto mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Knoblauchzehen 1 Lorbeerblatt

etwas Salz, Pfeffer 2 Schalotten 4 EL Olivendol

200 g Risottoreis 20 ml Weilwein 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch
60 g Parmesan 600 g Zanderfilet mit Haut 2 EL Forellenkaviar

Das Suppengemiise putzen, grob schneiden und in einem Topf mit 1 1 Wasser aufsetzen, eine
geschélte Knoblauchzehe und das Lorbeerblatt zugeben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ca. 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb giefen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Reis
zugeben, kurz anschwitzen und dann mit Weilwein abloschen. Risotto immer wieder mit etwas
heifler Gemiisebriihe auffiillen (insgesamt benétigt man ca. 350 ml Brithe ) und unter gelegent-
lichem Riihren ca. 15 Minuten garen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein reiben.

Den Zander portionieren und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivenol auf der
Hautseite anbraten, eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben und im auf 65 Grad Ober- und
Unterhitze vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten fertig garen. Unter den bissfest gegarten Risotto die
Kréuter und den Parmesan rithren und abschmecken.

Risotto in tiefen Tellern anrichten, Zander mit der Hautseite nach oben darauf geben und mit
dem Forellenkaviar dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. April 2015
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Krosser Wolfsbarsch mit Garnelen und Lauch

Fiir zwei Personen

Fiir den Wolfsbarsch:

2 Wolfsbarschfilets 2 Zweige Thymian 1 Knolle Knoblauch
1 EL Butter Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnelen:

6 Seawater-Garnelen, 8/12er 2 Bund Friihlingslauch 20 g Wintertriiffel

1 Muskatnuss Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml trockener Weilwein 50 ml Wermut 20 ml Cognac

100 ml Gefliigelfond 4 Schalotten 100 g Schéltomaten
50 g Butter 50 ml Sahne % Bund Basilikum
4 Bund Estragon 2 Zweige Thymian 2 Sternanis

1 TL Korianderkérner 200 g frische Tagliatelle

Zunichst die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der Schale befreien,
waschen und trockentupfen. Die Basilikum-, Estragon- und Thymianbldtter von den Sténgeln
zupfen und die Schalotten abziehen und fein hacken. Die Garnelenschalen in Olivendl anros-
ten und mit Cognac, Weilwein und Wermut abléschen und reduzieren. Anschlieend mit Ge-
fliigelfond und den Dosentomaten auffiillen. Zusammen mit Basilikum, Schalotten, Estragon,
Thymian, Sternanis, Korianderkérnern und Knoblauch so die Sauce kochen. Anschlieflend pas-
sieren und mit Butter und Sahne aufmixen. Den Lauch in gleichméflige Stiicke schneiden und
mit Salz, Zucker und Muskatnuss marinieren. Den Triiffel fein wiirfeln. Anschlieffend Salzwasser
zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin bissfest garen. Die Lauchstiicke in etwas Butter
andiinsten. Dann die Garnelen fein wiirfeln und in Olivenol ohne Farbe anbraten. Die Garnelen
mit dem Lauch vermengen und zum Schluss die Triiffelwiirfelchen Alles zusammen mit einem
Schuss der Sauce vermengen. Den Wolfsbarsch mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und die
Hautseite leicht mehlieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Wolfsbarsch auf
der Hautseite kross braten. Die Knoblauchknolle halbieren und auf der Schnittfliche zusammen
mit Thymianzweigen und der Butter in die Pfanne geben, um den Wolfsbarsch zu aromatisie-
ren. Zuletzt die restliche Sauce mit einem Stabmixer aufmixen und den Wolfsbarsch mit dem
GarnelenLauch-Gemiise und der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 16. Januar 2015
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Krosses Zander-Filet, Speck-Graupen, Meerrettich-Schaum

Fiir vier Portionen

700 ml Gemiisefond 2 Schalotten 20 g Butter

150 g Perlgraupen 100 ml Weiflwein 2 EL Creme-fraiche

200 g Tiroler Speck 2 Schalotten 2 EL Rapsol

150 ml Weilwein 300 ml Fischfond 150 g Sahne

Salz, Pfeffer 800 g Zanderfilet, mit Haut 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 ungeschilte Knoblauchzehe
30 g Butter 1 Meerrettichwurzel

Gemiisefond einmal aufkochen und am Siedepunkt halten. Schalotten schilen und klein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten mit den Graupen darin anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen verkochen lassen. Kelle fiir Kelle den heilen Gemiisefond zugeben.
Gelegentlich umriihren. Immer neuen Fond nachgieflen, wenn die Graupen fast alles aufgesogen
haben. Nach etwa 30 Minuten sind die Graupen gar. Die Creme fraiche unterrithren und kriftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Tiroler Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne goldbraun und knusprig ausbraten.
Die Schalotten schilen, klein wiirfeln und im Rapsol anschwitzen. Mit dem Weilwein abloschen.
Fischfond und Sahne angieflen und die Sauce zehn Minuten einkochen lassen.

Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Fett auf der Hautseite bei
mittlerer Hitze kross anbraten. Die ungeschélte Knoblauchzehe halbieren. Krauter und Knob-
lauch mit in die Pfanne geben. Butter zugeben und den Fisch damit betrdufeln. Zuletzt einmal
wenden und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Weiiweinsud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schélen, fein reiben. Je nach gewiinschter Schérfe unter den Sud riihren.

Die Graupen auf Tellern anrichten und mit den Speckwiirfeln grofiziigig bedecken. Zanderfilet
darauf legen. Den Meerrettichschaum frisch aufschiumen und um den Zander verteilen.

Johann Lafer am 31. Oktober 2015
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Lachs auf Gemiise-Graupen mit Liebstdockel -Sofe

Fiir 2 Personen

Lachs:

600 g Lachsfilet (mit Haut) 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

1 EL Butter Butterschmalz

Gemiisegraupen:

2 Karotten, gewiirfelt 1 Stange Lauch, gewiirfelt 1 Knollensellerie, gewiirfelt
1 Petersilienwurzel, gewiirfelt 1 Fenchel, gewiirfelt 300 g Graupen (gekocht)
200 ml Gemiisefond 20 g Butter 150 ml Sahne

12 Ziegenhartkése-Hobel

Liebstockelsauce:

100 ml Gefliigelfond 1 Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe

2 Blatter Liebstockel 150 ml Sahne FEtwas Butterschmalz

1 Prise Salz Pfeffer

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiem Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst
die Hautseite) anbraten. Die Butter, den Thymian und den Knoblauch dazu geben. Die Butter
darf nicht verbrennen! Das Filet kurz durchschwenken, aus der Pfanne nehmen und bei 60°C
(Umluft) fiir fiinf Minuten im Ofen ruhen lassen.

Fiir die Gemiisegraupen das Gemiise in der Butter anschwitzen. Die Graupen dazugeben und
mit Fond und Sahne aufgieflen. Kurz kiécheln lassen, das Gemdiise sollte noch etwas Biss haben.
Die Ziegenkésehobel zum Schluss pro Portion auf das Graupengemiise geben.

Fiir die Liebstockelsauce die Zwiebelwiirfel in etwas Butterschmalz anschwitzen den Knoblauch
und den Liebstockel dazugeben mit Fond und Sahne aufgieflen. Auf zwei Drittel einkochen und
durch ein Sieb passieren.

Beim Anrichten die Graupen auf zwei tiefe Teller aufteilen, die Lachsfilets darauf verteilen und
mit der Liebstockelsauce umgeben.

Sybille Schénberger am 21. April 2015
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Lachs aus dem Ofen mit Rahm-Spinat und Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 3 Zehe Knoblauch 100 g Sahne
75 ml Gemiisefond 1 Vanilleschote a 3 cm 1 Muskatnuss
1 Prise Chiliflocken Salz

Fiir den Blumenkohl:

1 Kopf Blumenkohl 1 EL Schnittlauchrsllchen 1 EL Ol

mildes Chilisalz

Fiir den Lachs:

250 g Lachsfilet 1 Orange 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer a 2 cm 1 Vanilleschote a 3 cm
mildes Chilisalz

Fiir die braune Butter:

150g Butter

Den Backofen auf 80 Grad Heilluft vorheizen. Um braune Butter herzustellen, die Butter in
einer Pfanne langsam erhitzen lassen und so lange vorsichtig bei méfiger Hitze kdcheln lassen,
bis die Butter einen bernsteinfarbenen Ton annimmt. Anschlieflend die Butter vom Herd neh-
men und durch ein mit einem Kiichenkrepp ausgelegtes Sieb geben. Den Spinat verlesen und
griindlich waschen. Den Fond in einer Pfanne erhitzen, etwa die Hilfte der Spinatblétter zugeben
und die Sahne dazu gieflen. Kurz kdcheln lassen. Anschlieend den Spinat mit der Sahnebriihe
in einen hohen Riihrbecher fiillen, mit dem Stabmixer piirieren und wieder in die Pfanne gieflen.
Die restlichen Spinatblétter hinzufiigen. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Hilfte des Knoblauchs mit der Vanilleschote zu dem Spinat geben, einige Minuten ziehen
lassen und wieder herausnehmen. Den Rahmspinat mit Salz, Chiliflocken und geriebener Mus-
katnuss wiirzen und warm halten. Den Blumenkohl putzen, waschen, in grolere Roschen teilen
und diese in vier bis fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Blumenkohlscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Den Blumenkohl mit
Chilisalz wiirzen und mit den Schnittlauchréllchen bestreuen. Bis zum Servieren warm halten.
Das Lachsfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Ofen 15 bis 20 Minuten saf-
tig durchgaren. Den Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Etwas Schale von der Orange
und der Zitrone abreiben. Die braune Butter mit der Vanilleschote, zwei Ingwerscheiben und
dem restlichen Knoblauch, sowie etwas Orangen- und Zitronenschale sanft erwérmen. Mit Chi-
lisalz wiirzen. Die Lachsfilets damit bestreichen, mit dem Rahmspinat und dem Blumenkohl auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Januar 2015
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Lachs in Orangen-Wacholder-Beize

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet mit Haut 4 EL grobes Meersalz 3 EL brauner Zucker

2 Bio-Orangen 1 Zitrone 15 Wacholderbeeren

5 Pfefferkérner 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie

Die Wacholderbeeren und Pfefferkérner im Morser leicht zerdriicken.

Die Zitrone und eine Orange in Scheiben schneiden. Von der Schale der zweiten Orange mit
einem Zestenreifler diinne Streifen 16sen. Den Saft auspressen.

Dill und Petersilie waschen, trockenschleudern und grob hacken.

Krauter, Gewiirze und Orangensaft mit Salz und Zucker vermengen. Ein Drittel davon in eine
Auflaufform geben.

Den Lachs waschen, griindlich trockentupfen. Mit der Hautseite auf die Beize legen. Auf der
Fleischseite die {ibrige Beize verteilen. Zitronenund Orangenscheiben dariiberlegen.

Den Lachs mit Frischhaltefolie bedecken und gleichméfig beschweren - durch die Beize und den
Druck gibt er Fliissigkeit ab und hélt sich ldnger. Danach die ganze Auflaufform in Folie ein-
packen, kiihl stellen. Nach 12 Stunden die Fliissigkeit abgieen. Wieder einpacken, beschweren,
weitere 12 Stunden ziehen lassen.

Die Beize abspiilen, das Filet trockentupfen. Vor dem Servieren in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Mit etwas gehacktem Dill und Petersilie dekorieren.

Tipps:

Ohne Senfsofle ist Graved Lachs fiir Sie nur eine halbe Sache? Dann mixen Sie sie einfach selbst
- aus 1 Eigelb, 2,5 Loffel mittelscharfem, kérnigem Senf, 1 EL Honig, 4 EL Ol, 3 EL Wasser und
etwas gehacktem Dill. Alles in einem hohen Gefif piirieren.

Damit der Lachs nicht nach Kiihlschrank riecht und umgekehrt, packen Sie ihn am besten gut in
Frischhaltefolie ein. Beschweren kénnen Sie ihn etwa mit einem Brett und zwei Konservendosen.
Tiirmt sich wahrend der Feiertage das Essen im Kiihlschrank, kann der Lachs auf dem Balkon
ziehen - solange drauflen kein Frost ist. Kiihlen Sie den passenden Schaum- oder Weiflwein gleich
mit.

Reichen Sie als Beilage zum Lachs frisches Brot, Sour Cream oder Blattsalate. In diinne Streifen
geschnitten eignet er sich prima als Belag fiir Pizza oder Pasta.

Rohe Enten- oder Génsebrust lisst sich auf dieselbe Weise beizen - ein tolles Geschmackserlebnis.

test Januar 2015
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Lachs-Filet auf griinem Spargel-Gemiise mit Basmati-Reis

Fiir vier Portionen

200 g Basmatireis Salz 20 g Butter

4 Lachsfilets, a 200 g, ohne Haut 1 EL grober Dijon-Senf 3 Zitrone

Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 2 Bund griiner Spargel
1 Zwiebel 30 g Butter 100 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 1 TL Speisestirke 2 Stiele Dill

Basmatireis in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Den Reis zusammen mit 300 ml
Wasser und 0,5 Teeloffel Salz in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Hitze auf kleinste
Flamme zuriick schalten und bei geschlossenem Deckel etwa 18 Minuten ausquellen lassen. An-
schliefend Butter zugeben und mit einer Gabel auflockern.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft und
Senf bestreichen. In eine Auflaufform legen, mit Olivendl betrdufeln und im vorgeheiztem Back-
ofen 15 Minuten garen lassen. Aus dem Ofen nehmen, abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.
Griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. Spargelstangen
in 2.3 cm lange, schrige Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und kleinwiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Spargel darin anbraten, bis sie leicht briaunen. Mit
der Gemiisebrithe und der Sahne auffiillen. Salzen und pfeffern und das Gemdiise bei mittlerer
Hitze bissfest kochen. Die Speisestirke mit 1-2 Essloffeln Wasser verrithren und den Sud damit
leicht abbinden.

Dill waschen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Dill fein schneiden und unter
den Spargel mischen. Lachsfilets auf dem Spargelgemiise anrichten. Reis dazu servieren.

Horst Lichter am 11. Juli 2015
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Lachs-Filet auf Rahm-Schwarzwurzeln und Wildreis

Fiir vier Portionen
Fiir den Wildreis:

200 g Wildreismischung 20 g Butter

Fiir das Lachsfilet:

4 Lachsfilets & 200 g 1 Zitrone 4 Stiele Thymian

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rahmschwarzwurzeln:

500 g Schwarzwurzeln 20 g Butter 100 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Cayennepfeffer

800 ml Wasser mit einem halben Teel6ffel Salz zum Kochen bringen, Wildreismischung hinein-
geben und etwa 20 Minuten bei milder Hitze garen. Das restliche Wasser abgiefien, 20 g Butter
zugeben und mit einer Gabel auflockern.

Fiir die Lachsfilets zun#ichst die Zitrone auspressen. Danach die Lachsfilets mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. Thymianblatter abzupfen und auf die Filets streuen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Filets darin von beiden Seiten anbraten. Hitze reduzieren und die Filets
in der Pfanne etwa 10 Minuten fertig braten.

AnschlieBend die Schwarzwurzeln waschen, schilen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Zum
Schilen am besten Einweghandschuhe benutzen oder unter Wasser schiilen. Nach dem Schélen
die Schwarzwurzeln in Zitronenwasser legen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die gut abgetropften Schwarzwurzeln darin anschwitzen.
Gemiisebrithe und Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwarzwurzeln offen bei mitt-
lerer Hitze weich garen. Den Sud dabei einkochen lassen. Mit einem Spritzer Zitronensaft und
Cayennepfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 14. Méarz 2015
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Lachs-Filet auf Zucchini-Gemiise

Fiir 4 Portionen

2 Zucchini 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 2 TL Zucker 200 g geschélte Tomaten
4 Zitronen (Saft) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Dill 4 Stiick Lachsfilet (& 150 g) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL Olivenol

Fiir das Gemiise die Zucchini waschen, ohne Enden der Lénge nach halbieren und die Hélften
in Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen. Den Knoblauch in fein wiirfeln, die
Schalotten in feine Streifen schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenstreifen darin bei mittlerer Hitze glasig
schwitzen. Die Schalotten mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Zucchinischeiben, Knob-
lauch und geschélte Tomaten hinzufiigen und alles 3 Minuten garen. Das Ganze mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir den Fisch den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Lachs unter flieendem
kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Den Fisch auf Gréten priifen und
vorhandene ziehen, dann den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und den Fisch darin bei mittlerer bis starker
Hitze zunéchst auf der Fleischseite 2 Minuten anbraten. Den Fisch wenden, auf der Hautseite
ebenfalls 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und den Lachs im heilen Ofen 10
Minuten nachgaren.

Das Gemiise noch einmal ganz kurz erhitzen, den Dill unterheben und alles erneut mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs mit dem Zucchinigemiise auf Tellern anrichten
und servieren. Dazu Creme Tarama und gerostetes Knoblauchbrot reichen.

Frank Rosin am 21. Juli 2015

Lachs-Filet mit heiBer Mandel-Butter und Rhabarber

Fiir zwei Personen

250 g Lachsfilet 1 Rhabarberstange 100 g Mandelblattchen
100 g Butter 1 Zitrone 1 Chilischote (klein, rot)
1 Knoblauch Meersalz 4 Zweige frischer Kerbel

Grofiziigig Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen und die Mandeln hinzufiigen, sodass die
Pfanne ganz bedeckt ist. Die Mandelbléattchen rosten, bis sie und die Butter braun sind.
Reichlich Meersalz auf einem Teller verteilen. Die Knoblauchzehe halbieren, einschneiden und
damit den Teller einreiben.

Das zimmerwarme Lachsfilet in diinne Tranchen (circa fiinf Millimeter) schneiden und kreis-
férmig flach auf einen Teller legen. Den Lachs mit etwas Meersalz bestreuen. Die Spitze der
Chilischote klein schneiden. Den Rhabarber abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides
kurz in der Mandelbutter erwérmen.

Die heifle Mandelbutter iiber den Fisch gieflen, damit dieser in der Butter gart. Mit gehacktem
Kerbel garnieren und mit frischem Brot servieren.

Alexander Herrmann am 14. April 2015
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Lachs-Filet mit Spinat-Haube und Kartoffel-Erbsen-Stampf

Fiir vier Portionen
600 g Kartoffeln, mehlig 4 Lachsfilets, a 180 g = 150 g Tiefkiihlspinat, gehackt

1 Zwiebel 2 EL Creme-fraiche 3 Zitrone

3 EL Semmelbrosel 50 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Butter 300 g Tiefkiihl Erbsen 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne % Zitrone Muskatnuss

1 Zitrone 3-4 Stiele Petersilie

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf
geben, einen halben Teeloffel Salz zufiigen und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen.
20 Minuten auf mittlerer Hitze weichkochen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in eine Auflaufform legen. Den Spinat gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. Zwiebel
schilen, hacken und zum Spinat geben. Mit der Creme fraiche, etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer mischen. Die Spinatmischung auf dem Lachs verteilen.

Semmelbrosel dariiber streuen und mit Butterflockchen belegen. Im Backofen auf mittleren Ein-
schub 15 Minuten goldbraun iiberbacken. Sollte die Kruste zu dunkel werden, die Hitze auf 150
Grad reduzieren.

Die Butter in einem Topf schmelzen, Erbsen zugeben und anschwitzen. Gemiisebriihe und Sahne
angieBen und die Erbsen fiinf Minuten kocheln lassen.

Die Kartoffeln abgieflen und zu den Erbsen geben. Mit Salz, Muskatnuss, etwas Zitronensaft
und Pfeffer wiirzen. Mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken.

Den Kartoffel-Erbsenstampf auf Tellern anrichten. Je ein Stiick Lachs mit Spinathaube darauf
legen. Mit Zitronenspalten und frischer Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 07. November 2015
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Lachs-Filet mit Zuckerschoten und Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

500 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Limette 150 g Sahne

20 g Butter 150 ml Fischfond Noilly Prat

Butter Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauerampfersauce:

3 Schalotten 1 Limette 1 Bund Sauerampfer
50 g Butter 60 g eiskalte Butter, in Wiirfeln 300 ml Sahne

100ml Weifiwein 200 ml Fischfond Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir die Zuckerschoten:

400 g Zuckerschoten 200 g Lauch 80 g Butter

100 ml Gemiisefond Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Kartoffelcreme:

300 g mehlig. Kartoffeln 50 ml Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

schwarzer Pfeffer

Finen Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser auf-
setzen. Die Kartoffeln schélen, je nach Grofle halbieren oder vierteln und in Salzwasser kochen.
Das Lachsfilet portionieren. 100 Gramm von dem Lachsfilet fiir die Farce fein wiirfeln und einige
Minuten in den Tiefkiihler stellen. Den Saft einer Limette auspressen. 50 Milliliter der Sahne
schlagen. Die Butter in einem Topf schmelzen. Alles in die Moulinette geben, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und nach und nach 100 Milliliter fliissige Sahne dazugeben. Mit etwas Noilly Prat
und Limettensaft abschmecken. Die geschlagene Sahne unterheben. In einen Spritzbeutel mit
Lochtiille fiillen und auf das portionierte Lachsfilet dressieren. Mit fliissiger Butter betriufeln.
Ein Blech mit Butter einfetten. Das Lachsfilet darauflegen, mit etwas Fischfond angielen und im
Ofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze glasig garen. Fiir die Sauerampfersauce die Schalotten
abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Anschliefend mit dem Weilwein und dem
Fischfond abléschen und bis auf ein Minimum reduzieren. Mit der Sahne auffiillen etwas einko-
chen und anschlieSend durch ein feines Sieb passieren. Den Saft einer Limette auspressen. Die
Sauce mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren den Sau-
erampfer unterheben und nochmal passieren. Mit den eiskalten klein geschnittenen Butterwiirfel
montieren. Die Zuckerschoten in diinne Streifen schneiden und kurz blanchieren. Anschlielend
in Eiswasser abschrecken. Die Lauchstangen waschen, von den Enden befreien und in sehr diin-
ne Ringe schneiden. Dann in der Butter weich diinsten und die Zuckerschoten dazugeben sowie
mit dem Gemiisefond abléschen. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gekochten Kar-
toffeln abschiitten und ausddampfen lassen. Durch eine Presse auf ein feines Sieb pressen und
durchdriicken. Nicht durchstreichen, weil die Masse sonst schleimig wird. Die Sahne mit der
Milch und der Butter aufkochen und unter die Kartoffelmasse rithren. AnschlieBend mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum Anrichten mit der Kartoffelcreme zwei breite Tropfen-
férmige Streifen iiber die Teller ziehen. Je einen Streifen Gemiise in der Mitte anrichten und das
Lachsfilet darauf legen. Mit der aufgeschdumten Sauce nappieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2015
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Lachs-Forelle auf Safran-6Graupen mit Krduter-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 400 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

150 g Perlgraupen 100 ml trockener Weilwein 1 Msp. Safran

1 Ei 3 Sténgel Basilikum 3 Stéangel glatte Petersilie
1/2 Bund Rucola 30 g Parmesan 4 Lachsforellenfilets a 140 g
Meersalz, Pfeffer 80 ml Olivendl 2 EL Mascarpone

100 ml Gemiisefond 1 TL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Die Schalotten schilen und fein hacken. Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und Schalotten farblos anschwitzen. Graupen zugeben,
mit Weilwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen, Safran zugeben und nach und nach
mit dem kochend heiflen Gefliigelfond auffiillen, so die Graupen unter stdndigem Riihren ca. 20
Minuten bissfest garen.

Das Ei ca. 5 Minuten weich kochen. Basilikum, Petersilie und Rucola abspiilen, trocken schiitteln,
die Blédttchen abzupfen, Rucola grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivenol
auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten garziehen
lassen, der Fisch sollte im Kern noch glasig sein.

1 EL Butter, Mascarpone und Parmesan unter die Graupen riithren.

Gemiisefond aufkochen, Topf vom Herd ziehen, das weich gekochte Ei, die Kriuter und Rucola
zugeben und mit einem Stabmixer fein piirieren. Nach und nach restliches Olivendl zugeben, bis
eine Bindung entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, 1 EL Butter zugeben und mit einem Loffel die zerlassene
Butter iiber die Fischfilets geben.

Graupen anrichten, die Fischfilets obenauf legen und die Krduteremulsion angieflen.

Karlheinz Hauser am 19. Mai 2015
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Lachs-Tortchen mit Avocado-Piiree, Vinaigrette, Kaviar

Fiir zwei Portionen

250 g Lachsfilet 50 g Butter 2 Zitronen

1-2 Hass-Avocados  1-2 Schalotten 100 ml Gemiisebriihe
3 EL Schmand 1 TL Wasabipaste 2 Zweige Dill

2 Zweige Estragon 2 Zweige Blattpetersilie Rapsol, Meersalz
Zucker

Die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd ,nussig® werden lassen und zwei Metallringe
damit ausfetten. Das Lachsfilet in Streifen schneiden, die etwas kleiner sind, als die Ringe hoch.
Mit einer Prise Meersalz und Zitronenabrieb wiirzen, aufrollen und in die Ringe setzen. Die Ab-
schnitte, die beim Zuschneiden des Fisches entstanden sind in die Mitte der Tortchen stecken,
sodass die Tortchen vollstéindig ausgefiillt sind. Anschliefend mit der restlichen Nussbutter be-
gieflen und circa 20 Minuten im auf 80 °C (Umluft) vorgeheizten Backofen garen. (Die genaue
Garzeit ist abhéngig von der Grofle der verwendeten Metallringe.)

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauskratzen. Das Frucht-
fleisch zusammen mit einem Essloffel Schmand und dem Wasabi in einem Mixer zu einem cre-
migen Piiree mixen und mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer kleinen Pfanne oder einem fla-
chen Topf in wenig Rapsol anschwitzen. Mit Briihe abléschen, aufkochen lassen und vom Herd
nehmen.

Mit einem Schneebesen etwas Rapsol unterrithren und mit dem Saft und dem Abrieb einer Zi-
trone, sowie einer Prise Salz und Zucker abschmecken. Die Dillspitzen, Estragonblédttchen und
Petersilienbldttchen von den Zweigen zupfen, dabei zwei Dillspitzen zum Garnieren beiseite legen
und die restlichen Bléttchen fein schneiden. Die fein geschnittenen Kréuter unter die Vinaigrette
rithren.

Den restlichen Schmand mit einer Prise Salz wiirzen und in einen kleinen Spritzbeutel fiillen.
Die Avocadocreme auf zwei Tellern ausstreichen, die Lachstortchen darauf anrichten und einen
groffen Tupfer Schmand auf jedes Tortchen setzen. Den Lachs- oder Forellenkaviar iiber den
Schmand gleiten lassen, mit frischen Dillspitzen garnieren und mit der Kréuter-Vinaigrette um-
traufeln.

Alexander Herrmann am 08. Mai 2015
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Lachs-Tatar mit Kartoffelpuffer und Limonen-SoBe

Fiir 4 Personen
320 g Lachsfilet ohne Haut 50 g Wakame Algensalat 1 Schalotte

2 EL Olivenol 1 Bund Dill Zitronenabrieb

etwas Meersalz, Pfeffer 4 mittelgrofle Kartoffeln 1 Prise Muskat

1 EL Rapsol 150 g Wildkrautersalat 50 ml Balsamico-Vinaigrette
Fiir die Limonensauce:

3 EL Sauerrahm 1 EL Créme-fraiche 1 TL Honig

Zitronensaft Zitronenabrieb Meersalz, Pfeffer

Lachs in feine Wiirfel schneiden, Algen grob hacken und mit dem Lachs in eine Schiissel geben.
Die Schalotte schiilen, in feine Wiirfel schneiden, in 1 EL Ol farblos anschwitzen, abkiihlen las-
sen. Den Dill waschen, trocken schiitteln, fein hacken und mit den Schalottenwiirfeln zum Lachs
geben. Das Tatar mit Zitronenabrieb und Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Kartoffelpuffer die Kartoffeln waschen, schéilen und iiber eine grofle Reibe raspeln. Die
geraspelten Kartoffeln in einem Tuch gut ausdriicken, in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. 1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin 4 kleine
Kartoffelpuffer goldgelb ausbraten. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und heif} servieren.
Fiir die Limonensauce alle Zutaten in einer Schiissel glatt rithren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Wildkrautersalat den Salat waschen und trocken schiitteln. Den Wildkréutersalat mit
dem Dressing marinieren.

Kartoffelpuffer auf die Teller geben, Lachstatar darauf anrichten, mit der Limonensauce betrau-
feln und den Wildkrautersalat dazu anrichten.

Grundrezept Balsamico-Vinaigrette:

150 ml mildes Olivendl,

100 ml Rapsdl,

65 ml heller Balsamico-Essig,

35 g Senf, mittelscharf,

30 ml Wasser,

50 g Zucker,

Meersalz, Pfeffer.

Alle Zutaten bis auf das Olivendl in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Wahrend der Mixer lduft, das Olivendl nach und nach einflieen lassen bis eine Emulsion
entsteht. Die Vinaigrette kann in einem Schraubglas im Kiihlschrank zwei Wochen aufbewahrt
werden.

Frank Buchholz am 20. April 2015
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Lauwarmer Saibling mit Spargel und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
6 Stangen griiner Spargel 1 EL Apfelessig 2 Eier (sehr frisch)

1 Schalotte 15 g Butter 250 g frischer Spinat
2 Saiblingsfilets 1 EL Ol Zucker
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 60 °C (Umluft) vorheizen. Den Spargel schilen, die Enden abschneiden und
die Stangen in Salzwasser mit einer Prise Zucker etwa fiinf Minuten lang bissfest blanchieren.
Finen Topf mit reichlich Wasser und dem Apfelessig einmal aufkochen und vom Herd nehmen.
Die Eier nacheinander und vorsichtig in das Essigwasser schlagen und jeweils dreieinhalb Minuten
ziehen lassen.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. In der zerlassenen Butter anschwitzen, den
gewaschenen Spinat hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Saiblingfilets auf einen eingedlten Teller legen und mit ofenfester Klarsichtfolie abdecken.
Den Teller fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben.

Die warmen Saiblingfilets mit dem Spargel und den pochierten Eiern anrichten und mit dem
Spinat servieren.

Ali Giingdrmiis am 08. Mai 2015

Makrelen-Filets auf Zwiebel-Kompott, Sikartoffeln

Fiir vier Portionen

400 g rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

1 EL Zucker 250 ml trockener Weiiwein 50 ml weifler Balsamico
150 ml Gemiisebrithe 2 EL Pinienkerne 40 g eingeweichte Rosinen
8 Makrelenfilets 3 EL Mehl 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 700 g Siilkartoffeln 2 Schalotten

100 g Bacon 2 Stiele Salbei 3-4 Schalen Shiso Kresse

Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen, halbieren, in feine Streifen schneiden und in dem Oliven-
0l glasig diinsten. Zucker zugeben und unter Riihren bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mit
Weiflwein und weilem Balsamico abléschen und aufkochen lassen. Gemiisebriihe angieflen und
alles auf ein Drittel einkochen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
und mit den gut abgetropften Rosinen zufiigen. Anschliefend vom Herd nehmen.

Die Makrelenfilets unter flieBendem kalten Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier sehr gut
trockentupfen. Die Hautseite kurz in Mehl driicken. Das Olivendl erhitzen. Die Makrelen darin
auf der Hautseite kurz kross anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets wenden und in den
noch warmen Zwiebelsud legen und gut durchziehen lassen.

SiiBkartoffeln waschen, schéilen und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Schalotten ab-
ziehen und kleinwiirfeln. Bacon wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffel-
scheiben nebeneinander in das heifle Fett legen und langsam goldbraun braten. Kartoffelscheiben
wenden und goldbraun braten. Schalotten und Bacon zugeben, unter gelegentlichem Riihren al-
les gut anrosten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salbei abbrausen, trockentupfen und iiber
die Siilkartoffeln zupfen.

Siikartoffeln und Makrelenfilets mit dem Zwiebelkompott auf Tellern anrichten. Mit Shiso Kres-
se bestreuen und servieren.

Johann Lafer am 10. Oktober 2015
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Matjes a la Chefsache

Fiir zwei Personen

3 Matjesfilets 2 grofie Kartoffeln (mehlig) 1 kleine, weifle Zwiebel
1 Zitrone 1 Apfel (rot) 1 Bund Blattpetersilie
250 g Schmand 2-3 EL Butterschmalz Weilweinessig

Rapsol Mineralwasser (kohlenséurehaltig) Salz

Zucker

Die Matjesfilets fiir circa 30 Minuten in kohlensdurehaltiges Mineralwasser einlegen, damit das
tiberschiissige Fett aus dem Fisch herausgedriickt wird, und anschlieend der Lénge nach hal-
bieren.

Die Kartoffeln schiilen, reiben und die iiberschiissige Fliissigkeit etwas herausdriicken und salzen.
In einer bzw. zwei beschichteten Pfannen mit Butterschmalz, bei circa 70 Prozent der Herdleis-
tung, grofle, flache Rosti braten.

Die Zwiebel schilen, in diinne Ringe schneiden und kurz in gesalzenem Wasser blanchieren.
Anschlieend sofort kalt abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Petersilien-
blétter von den Stielen zupfen. Etwa zwei Drittel davon mit den blanchierten Zwiebelringen in
einer Schiissel mischen (im Verhéltnis eins zu eins), die restlichen Petersilienblétter hacken. Den
Petersilien-Zwiebel-Salat mit je einer Prise Salz und Zucker sowie einem kleinen Schuss Weif3-
weinessig und Rapsol abschmecken.

Den Schmand in eine kleine Schiissel geben, mit der gehackten Petersilie verriithren und mit Salz
und Zitronenabrieb abschmecken.

Den Apfel halbieren, dabei gleich das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in diinne
Scheiben schneiden.

Wenn die Rosti von beiden Seiten goldbraun gebraten sind, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mittig auf zwei Tellern anrichten. Zwei bis drei Nocken Schmand auf jeden Rosti set-
zen, zwei bis drei halbe Matjesfilets (je nach Grofie) geschwungen darauf legen, den Petersilien-
Zwiebel-Salat in der Mitte anrichten und mehrere Apfelscheiben gefichert drum herum stecken.

Alexander Herrmann am 16. Méarz 2015
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Mit Seelachs gefiillte Zucchini auf Wildreis, Paprika-Sofe

Fiir vier Portionen

4 Seelachsfilets, 4 200 g 200 g Wildreismischung 3 TL Kriuter der Provence
2 Zucchini 400 g Rinderhack 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 TL Senf

1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Ei 2 EL Semmelbrosel

150 g Gouda, gerieben 1 Zwiebel 1 EL Olivendl

2 EL Paprikamark 1 EL Zucker 2 EL Ajvar, scharf

200 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

Wildreismischung in einem Sieb abbrausen. In einen Topf geben, mit der angegebenen Menge
Wasser und einem Teel6ffel Salz und Krautern zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze etwa
18 bis 20 Minuten kochen lassen (s. Packungsangaben).

Zucchini waschen, Enden abschneiden und léngs halbieren. Kerngehéuse mit einem Loffel aus-
kratzen. Zucchinihélften in eine Auflaufform setzen. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Beides mit dem Rinderhack in eine Schiissel
geben. Senf, Paprikapulver, Ei und Semmelbrosel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
gut mischen. Die Masse in die vorbereiteten Zucchini fiillen. Mit dem Gouda bestreuen und im
vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel darin anbraten. Paprikamark und Zucker zugeben und anschwitzen. Ajvar, Sahne und
Gemiisebriihe zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce etwa fiinf Minuten kodcheln las-
sen.

Zum Anrichten die Zucchini mit der Paprikasauce auf Tellern verteilen und mit dem Reis ser-
vieren.

Horst Lichter am 19. September 2015
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Nordsee-Makrele mit Schmorgurken und Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Nordsee-Makrelen:

2 Makrelen, kiichenfertig $ Zitrone 2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen 100 g Mehl 50 g Butter
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Schmorgurken:

2 Salatgurken 1 rote Zwiebel 4 Bund Dill

1 Zitrone 2 EL grobkorniger Senf 50 g Zucker

2 cl Weilweinessig 50 g Butter Salz

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g gekochte Kartoffeln 30 g Butterschmalz 30 g gerducherter Speck
1 kleine Zwiebel 1 Muskatnuss 3 Bund Schnittlauch
£ Bund Blattpetersilie 40 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Von der Zitrone zwei Scheiben abschneiden.

Die Makrele von Innen und Auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Bauch mit Zitrone,
Thymian und Knoblauch fiillen. Den Fisch leicht mehlieren und in Sonnenblumenél mit etwas
Butter goldbraun und saftig braten.

Die Gurken schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen, in gewiinschte Form schneiden und
salzen. Aus zwei Essloffeln Wasser und dem Zucker einen hellen Karamell kochen, mit Weif3-
weinessig abloschen und die Gurken und den Senf hinzugeben.

Das Ganze mit geschlossenem Deckel schmoren und den entstandenen Fond mit kalter Butter
binden.

Die Zwiebel abziehen in feine Wiirfel schneiden und den Dill fein hacken.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die roten Zwiebelwiirfelchen mit Zitronensaft marinieren und zusammen mit dem gehacktem
Dill unter die Gurken mischen. Mit Abrieb der Zitrone abschmecken.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, in Butterschmalz goldgelb résten und gut entfetten.
Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und die Blattpetersilie fein hacken. Die Zwiebel
abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Speck und die Zwiebeln in Butter auslassen und zusammen mit Schnittlauch und Petersilie
unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Abrieb der Muskatnuss abschmecken.

Die im Ganzen gebratene Nordseemakrele mit Schmorgurken und Bratkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 21. August 2015
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Norwegischer Winter-Kabeljau mit Kokosmilch-Sud

Fiir 2 Personen

200 g norwegischer Winterkabeljau 3 Schalotten 1 Stéangel Zitronengras
1 Schote Chili (klein, rot) 1 Limette 500 ml Kokosmilch

1 Kopf Chinakohl 1 TL Currypulver 100 ml Milch

2 Zweige frischer Kerbel Pflanzendsl, Meersalz

Die Schalotten schilen, in Streifen schneiden und mit wenig Ol in einem Topf anschwitzen.
Das Zitronengras mit einem Messerriicken klopfen (damit die dtherischen Ole aus dem Stiingel
kommen), die Chilischote lings einritzen, beides zu den Schalottenstreifen geben, kurz mit an-
schwitzen und mit der Kokosmilch auffiillen. Die Schale einer Limette mit einem Sparschéler
abziehen, in den Kokossud geben, mit etwas Salz abschmecken, aufkochen lassen und den Herd
auf die kleinste Stufe stellen. Den norwegischen Winterkabeljau in zwei oder vier gleich grofie
Stiicke portionieren, in den heiflen, aber nicht mehr kochenden, Sud legen und gar ziehen lassen.
Den Chinakohl in Streifen schneiden (am vorderen Ende etwas breitere Streifen, zum Strunk hin
etwas diinnere Streifen schneiden) und in einer heien Pfanne mit wenig Ol anbraten. Wenn der
Kohl etwas Farbe genommen hat, mit Salz und Curry abschmecken und durchschwenken. Den
Kokosmilchsud durch ein feines Sieb passieren, einen Schuss frische Milch zugeben und mit Hilfe
eines Piirierstabs schaumig aufmixen.

Anrichten:

Den Chinakohl auf zwei Tellern verteilen, den Winterkabeljau vorsichtig aus dem Sud heben
und auf dem Chinakohl anrichten. Etwas Kokosmilchschaum auf dem Filet verteilen und diesen
zuletzt mit etwas frischem Kerbel garnieren.

Alexander Herrmann am 13. Januar 2015
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Ofen-Saibling mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
4 Saiblingsfilets, mit Haut Salz, Pfeffer 1 Zitrone, unbehandelt

4 Stiele Thymian 30 g Butter 800 g Pellkartoffeln

2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 100 g Speck, gewtiirfelt
1/2 Bund Petersilie 1 Salatgurke 3 EL Weiweinessig

1 EL Rapskernol 1-2 TL Zucker 3 Bund Dill

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft wiirzen und auf ein Backblech legen. Mit dem Thymian und Butterflockchen belegen.
Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Eine grofle Pfanne erhitzen, Butterschmalz zugeben und die
Kartoffeln darin verteilen. Bei mittlerer Hitze goldbraun und knusprig braten. Gelegentlich vor-
sichtig wenden.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und kleinwiirfeln. Zwiebel und Speck mit zu den Kar-
toffeln geben und langsam weiterbraten lassen, bis alles gut angerdstet ist. Bratkartoffeln kréftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trocknen und die Blétter klein hacken. Zuletzt
unter die Kartoffeln heben.

Die Gurke waschen, schilen und diinn hobeln. Mit etwas Salz kurz durchkneten und zwei bis
drei Minuten stehen lassen. Dill abbrausen, trocknen und kleinschneiden. Das entstandene Gur-
kenwasser abgielen und die Gurken mit Essig, Zucker und Rapskernol marinieren. Mit etwas
Pfeffer wiirzen und den Dill untermischen.

Zum Anrichten die Bratkartoffeln und den Gurkensalat auf Tellern verteilen. Die Haut der Saib-
lingsfilets vorsichtig abziehen und die Filets auf die Kartoffeln legen.

Horst Lichter am 12. September 2015
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Offene Lasagne von Seeteufel, Kohlrabi und Babyspinat

Fiir vier Portionen

600 g Seeteufilet 2 kleine Kohlrabi 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Zitrone 2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, ungeschélt 2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Olivendl 50 ml Weilwein 700 ml Fischfond

200 ml Sahne Chili 40 g frischer Parmesan
4 Strauchtomaten 3 EL Olivenol 2 EL Kapern

1 TL Zucker 2 EL Weiflweinessig 200 g Babyspinat

1 EL Traubenkerndl 1 Bund Schnittlauch

Kohlrabi waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Kohlrabischeiben in kochendem Salz-
wasser blanchieren. Angieflen und abtropfen lassen. Die Scheiben in einem Essloffel Butter an-
schwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Seeteufelfilet in acht Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Seeteufel darin von beiden Seiten eine bis zwei Minuten an-
braten. Krauterstiele und Knoblauch mit in die Pfanne geben.

Schalotten und Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Beides in heiflem Olivendl anschwitzen, mit
Zitronensaft, Weilwein, Fischfond und Sahne auffiillen und zehn Minuten kécheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Sauce aufmixen und den Par-
mesan untermixen.

Tomaten kreuzweise einschneiden, in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken. Tomaten vierteln, entkernen und kleinwiirfeln. Olivendl in einer Pfanne schmelzen, Kapern
zugeben, Zucker, den Saft einer halben Zitrone, Knoblauch zugeben und eine bis zwei Minu-
ten kocheln lassen. Gemiisebriihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenwiirfel in die
Pfanne geben und sémig einkochen lassen. Schnittlauch fein schneiden und unter die Tomaten
mischen.

Babyspinat waschen, falls nétig putzen und trocken schleudern. Spinat mit Salz und Trauben-
kernol marinieren.

Seeteufel, Kohlrabi und Spinat abwechselnd iibereinander schichten. Jede Schicht mit einem
Essloffel Kapern-Tomaten-Butter betraufeln. Zuletzt den Parmesanschaum auf der Lasagne ver-
teilen.

Johann Lafer am 25. Juli 2015
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Pannfisch vom Steinbutt mit Champagner-Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Kartoffeln, festkochend Salz 8 Stangen Friihlingslauch

4 EL Butter 4 Steinbuttfilets 4 160 g 50 ml Weillwein

150 ml Fischfond 3 Lorbeerbléitter 500 ml Fischfond

100 ml Champagner 50 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein

150 g Sahne 2 Schalotten 4 Scheiben Friihstiicksspeck
2 EL Pflanzendol 1-2 EL Mehl 300 g Frittierfett

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft etwas Zitronenpfeffer

2 EL Creme-fraiche Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln schilen und in 5 mm dicke Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel ganz kurz in ko-
chendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Friithlingslauch putzen und in Salzwasser blanchieren, dann sofort in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Schmorpfanne mit 1 EL Butter ausbuttern. Die Fischfilets einlegen, Weiflwein und 150 ml
Fischfond angieflen, 2 Lorbeerblétter einlegen und so den Fisch im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten garen.

Fiir die Sauce 500 ml Fischfond mit Champagner, Wermut, Portwein und 1 Lorbeerblatt in
einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Dann die Sahne hinzufiigen und erneut
um etwas mehr als die Halfte einkochen.

Schalotten schélen in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Friihstiicksspeck fein wiirfeln und
in einer Pfanne knusprig braten. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Ol goldbraun
braten. Die Schalottenscheiben mit Mehl bestduben und in einem Topf mit Frittierfett goldgelb
ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Vom Saucenansatz das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit Senf, Zitronensaft, Salz und
Zitronenpfeffer abschmecken, 2 EL kalte Butter mit einem Piirierstab untermixen. Zum Schluss
Créme fraiche unter die Sauce heben.

Den Friihlingslauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Gegarten Fisch mit Zitronenpfeffer und Salz wiirzen und anrichten, die Sauce angielen, Friih-
lingslauch, Kartoffelwiirfel, frittierte Schalotten und Speck darum herum geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 01. September 2015
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Pasta-Spinat-Strudel mit Spiegelei

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

250 g Hartweizenmehl 3 Eier 1-2 TL Olivendl
1 Prise Salz Mehl Frischhaltefolie
Fiir die Fiillung:

600 g Spinat 2 Schalotten 1 EL Butter

1 Sardelle 200 ml Sahne Pfeffer

Muskat 150 g Ziegenfrischkése

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 EL Mehl

300 ml Milch 50 g Ziegenfrischkdse  Salz, Pfeffer
Fiir die Spiegeleier:

2 EL Butter 4 frische Eier Salz

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdaufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Spinat waschen und die Stiele entfernen. Schalotten schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen, die fein gehackte Sardelle zugeben. Spinat zugeben und zusam-
menfallen lassen. Mit Sahne aufgieflen und diese um etwa die Hélfte einkochen lassen. Mit Pfeffer
und Muskat wiirzen. Pfanne vom Herd ziehen.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn zu ca. 20 x 35 cm groflen
Rechtecken ausrollen, darauf diinn die leicht feuchte Spinatmasse aufstreichen. Frischkése zerbro-
seln und dariiber streuen, den Teig (von der schmalen Seite) wie eine Roulade zusammenrollen.
Den Rand gut andriicken. Die einzelnen Rollen in hitzestabile Frischhaltefolie (Mikrowellenfolie)
einwickeln, darum herum Alufolie wickeln und in kochendem Wasser ca. 15 Minuten garen.
Fiir die Sauce die Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen, mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgiefen. Mit dem Schneebesen glatt rithren und
5 Minuten durchkochen. Den Topf vom Herd ziehen, Kése untermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Piirierstab schaumig mixen.

In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Eier zu Spiegeleiern braten, mit Salz wiirzen.

Die Teigrouladen aus den Folien packen, in ca. 2 cm dicke Scheiben aufschneiden und auf Tellern
anrichten. Die Sauce angieflen und pro Teller ein Spiegelei obenauf geben.

Vincent Klink am 02. April 2015
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Piccata vom Seeteufel im Barlauch-Sud, Tomaten-Graupen

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

240 g Seeteufelfilet (grofie Tiere) 100 g Parmesan 1 Ei
3 EL Mehl 2 EL Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir den Bérlauchsud:

500 ml Gefliigelfond 2 Schalotten 30 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe 30 g Parmesan 150 g Bérlauch
100 ml hochwertiges Olivenol 50 g Blattpetersilie Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Tomatengraupen:

75 g mittlere Perlgraupen 80 g getrocknete Tomaten (in O1) 15 g Tomatenmark
2 Schalotten 60 g Parmesan 80 ml Weilwein
40 g Butter 250 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

6 Kirschtomaten Olivenol, zum Schmoren Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Tomatengraupen 250 Milliliter Gefliigelfond in einem Topf zum Kochen bringen. Fiir die
Tomatengraupen die Schalotten abziehen, fein Wiirfeln und in Oliventl ohne Farbe anschwitzen.
Die Graupen kurz mitschwitzen und mit dem Weiflwein abléschen. Den kochenden Gefliigelfond
Kelle fiir Kelle dazugeben und &hnlich eines Risottos bissfest garen. Die getrockneten Tomaten
fein hacken. Zum Schluss die Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen und mit Butter und
Parmesan schlotzig servieren.

Fiir den Bérlauchsud die Pinienkerne in einer Pfanne résten. Den Knoblauch abziehen und fein
hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Anschlieend aus den
gerosteten Pinienkernen, dem Bérlauch, dem Knoblauch, der Petersilie, dem Parmesan, dem Oli-
vendl, dem Salz und dem Pfeffer ein Pesto herstellen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
In einem Topf den Gefliigelfond zusammen mit den Schalotten kriftig einreduzieren und an-
schlieBend mit dem entstandenen Pesto vermengen.

Das Seeteufelfilet in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons plat-
tieren und leicht mehlieren. Den Parmesan reiben und mit dem Ei verquirlen Die Medaillons
durch die hergestellte Panierung ziehen, sodass die Parmesan-FEi-Hiille das Seeteufelfilet kom-
plett umschlieBen. Anschlieflend die Medaillons in heiflem Pflanzendl von beiden Seiten goldgelb
braten.

Wihrenddessen die Kirschtomaten mit Griin im Olivendl weichschmoren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Das Seeteufelfilet auf Kiichenpapier entfetten, gemeinsam mit den Tomatengraupen und dem
Biérlauchsud auf einem Teller anrichten, mit den Kirschtomaten garnieren und sofort servieren.

Mario Kotaska am 20. Marz 2015
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Pochiertes Wolfsbarsch-Filet, Jasmin-Reis, Sesam Pak Choi

Fiir vier Portionen

30 g Ingwer 2 Sténgel Zitronengras 1 kleine rote Chilischote
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 4 Stiele Thymian

4 Wolfsbarschfilets, a 200 g 200 g Jasminreis 1 TL Salz

1 Gemiisezwiebel 40 g Butter 1 Bund Koriander

6 Mini Pak-Choi Salz, Pfeffer 2 EL Sesamol

20 g Butter 50 ml Gemiisefond 1 EL gerosteter Sesam

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zitronengras klopfen und grob schneiden. Chili in
Ringe schneiden. Kokosmilch, Gemiisefond, Zitronengras, Ingwer, Koriander und Chili in eine
Briter geben und aufkochen. Den Sud auf etwa 70 Grad halten und die Fischfilets darin 10
Minuten garziehen lassen. Den Sud anschlieflend passieren und 5 Minuten einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Jasminreis abbrausen und abtropfen lassen. Zusammen mit 300 ml Wasser und einem Teeltffel
Salz zum Kochen bringen. Den Reis anschlieflend auf kleiner Flamme etwa 16-18 Minuten aus-
quellen lassen. Die Zwiebel schélen, wiirfeln und in der Butter goldbraun anrésten. Den Reis mit
einer Gabel auflockern. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Rostzwiebeln
und Thymian unter den Reis mischen.

Die Pak Choi putzen, waschen und der Lénge nach vierteln. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen,
Pak Choi darin anbraten. Butter und Gemiisefond zugeben und 2-3 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Sesam dariiber streuen.

Jasminreis mit dem Pak Choi auf Tellern anrichten. Je ein Wolfsbarschfilet darauf legen. Den
Kokossud mit einem Piirierstab schaumig aufmixen und {iber dem Fisch verteilen.

Johann Lafer am 21. November 2015
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Polettos Pannfisch, Spargel, Krabben, Schnittlauch-Rahm

Fiir zwei Personen

300 g Drillinge 1 kiichenfertige Scholle (400 g) 50 g Nordseekrabbenfleisch
125 g griiner Spargel 40 g Butter 4 Bund Kerbel

2 EL Ol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Schnittlauchrahm:

75 g saure Sahne 1 EL Schnittlauchrollchen etwas Zitronensaft

etwas Cayennepfeffer

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser etwa 15 Minuten garen. Inzwischen die Schollen wa-
schen, trocken tupfen und filetieren.

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. In einer Pfanne zwei Essloffel Ol erhitzen. Die Schollen
salzen und darin von jeder Seite kurz und kréftig anbraten. Auf ein Backblech legen, jeweils
einige Butterflockchen darauf geben und zehn bis fiinfzehn Minuten im Ofen garen.

Fiir die Mayonnaise die saure Sahne mit dem feingeschnittenen Schnittlauch, etwas Zitronensaft
und Cayennepfeffer verriihren.

Die Kartoffeln abgielen, halbieren und in einer Pfanne knusprig anbraten.

Inzwischen den Spargel putzen und jede Stange schrég in drei bis vier Stiicke schneiden. Die
restliche Butter in einer groflen Pfanne aufschiumen lassen und die Spargelstiicke darin bei ge-
ringer Hitze unter mehrmaligem Wenden bissfest braten und salzen.

AnschlieBend die Bratkartoffeln zum Spargel geben. Alles zusammen einige Minuten braten und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die grob geschnittenen Kerbelblédtter und die
Nordseekrabben dazugeben und kurz durchschwenken (Nordseekrabben sollen nicht garen). Das
Ganze auf zwei Tellern anrichten. Anschlieffend die Fischfilets aus dem Ofen nehmen, auf den
Kartoffel-Spargel- Krabben verteilen und mit etwas Meersalz bestreuen. Den Schnittlauchrahm
daneben streichen.

Cornelia Poletto am 17. April 2015
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Rducher-Dorade mit Rosenkohl-Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen

2 frische Doraden 1,51 8%-tige Salzlake 300 g mehligk. Kartoffeln
200 g Rosenkohl 50 g Butter 70 g Schmand

70 g Sahne frisch geriebene Muskatnuss 70 g Bacon

2 Schalotten Salz, Pfeffer

Zunéchst sind die Doraden am Vortag zum R#&uchern vorzubereiten. Dazu werden sie entschuppt,
ausgenommen, der Kopf abgeschnitten, gewaschen, in eine 8%-tige Salzlake eingelegt und iiber
Nacht in den Kiihlschrank gestellt. Am néchsten Tag wird gerduchert (siche Kochhinweise auf
horst.hollatz.de).

Beim Rosenkohl den Stumpf abschneiden, die dufleren Blétter entfernen und die Réschen hal-
bieren. Den Bacon und die Schalotten wiirfeln; Bacon anbraten, Schalotten hinzufiigen und
andiinsten.

Die Kartoffeln wie iiblich zum Kochen vorbereiten, jedoch kleine Wiirfel schneiden.

Den Rosenkohl und die Kartoffeln zusammen in Salzwasser ca. 14 min. kocheln.

Die Butter erwarmen, Schmand, Sahne, Muskat, Bacon mit den Schalotten hinzufiigen, leicht
erhitzen.

Nach dem Abgieflen und Abdampfen des Kartoffel-Rosenkohl-Gemisches die Butter hinzufiigen
und das Gemisch mit einem groben Stampfer so bearbeiten, dass eine grober Stampf entsteht.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls die Doraden kalt sind, sollte man sie im Backofen bei 100°C ca. 15 min. erwirmen.

Zum Anrichten die Teller in der Mikrowelle ca. 2 min. erwérmen. Nun die Doraden filetieren
(siehe Kochhinweise) und auf den warmen Tellern mit einem Blattsalat anrichten.

Hinweis: Gekaufte Rducher-Dorade ist kein Ersatz.

Dorade ist auch durch anderen Fisch ersetzbar, wie z. B. Forelle, Wolfsbarsch oder Saibling.
Anstelle von Rosenkohl empfiehlt sich z. B. Karotte, Kohlrabi oder Sellerie.

NN am 26. September 2015
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Rahm-Spargel mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

350 g weiler Spargel 350 g griiner Spargel 1 Bund Schnittlauch
500 ml Gefliigelfond 1 TL Mehlbutter 250 ml Sahne

etwas Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer
4 Saiblingfilets mit Haut a 130 g 1 Spritzer Zitronensaft ca. 3 EL Olivencl

ca. 2 EL Butter 2 Zweige Kerbel

Spargel schillen und die unteren holzigen Enden abschneiden (beim griinen Spargel reicht es, nur
das untere Drittel der Spargelstangen zu schilen). Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
in feine Rollchen schneiden.

Gefliigelfond in einem breiten Topf zum Kochen bringen, Spargel darin etwa 5 Minuten kochen,
dann herausnehmen. Den Fond um etwa 2/3 einkochen. Dann Mehlbutter unterriihren und etwa
1 Minute sprudelnd kochen lassen. Sahne und Spargel zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Cayennepfeffer abschmecken. Mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Die Saiblingfilets auf der Fleischseite mit Salz und Zitronensaft wiirzen. In einer heiflen Pfanne
in etwas Olivendl den Fisch auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, Butter zugeben, wenden
und 1 Minute weiter braten. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.
Den Rahmspargel in der Mitte der Teller anrichten, die Saiblingsfilets darauf geben und mit
Kerbelblédttchen garnieren.

Dazu passen selbst gemachte Kartoffelchips:

2 Kartoffeln, fest kochend,

100 ml Pflanzenfett,

etwas Salz, Pfeffer.

Kartoffeln schélen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit heilem Pflanzenol
die Kartoffelscheiben goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf
Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen. Kartoffelchips mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frank Buchholz am 27. April 2015
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Roh mariniertes Forellen-Filet mit Topinambur-Chips

Fiir 2 Personen

2 Forellenfilets 1 Topinambur 1 Zitrone
250 g Butterschmalz 1 Meerrettichwurzel 1 Schélchen Kresse
Rapsol, Meersalz Pfeffer

Das Butterschmalz in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen. Den Topinambur waschen,
in feine Scheiben schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine) und nochmals kurz in
frischem Wasser waschen. Den Topinambur auf Kiichenkrepp trocken tupfen und im heiflen
Butterschmalz, bei circa 150 Grad, frittieren. Anschliefend die Chips herausnehmen, auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets von der Haut
befreien und &hnlich wie bei der Zubereitung eines Sashimi in fingerdicke Streifen schneiden.
Den Saft der Zitrone samt deren fein geriebener Schale in eine flache Schiissel oder einen tiefen
Teller fiillen, eine grofle Prise Meersalz, etwas Pfeffer sowie einen Schuss Rapstl zugeben und
mit einem Schneebesen verquirlen. Die Forellenstiicke in diese Vinaigrette legen, gut vermengen
und kurz ziehen lassen. Die marinierten Forellenstiicke einzeln ,,wild“ auf zwei Tellern vertei-
len und mit der Vinaigrette betrdufeln. Den frischen Meerrettich dariiber hobeln, mit einigen
Kressebldttern bestreuen und die Topinambur-Chips dazwischen stecken.

Alexander Herrmann am 19. Januar 2015
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Rotbarbe mit Gewiirz-Kruste auf Fenchel-Ragout

Fiir zwei Personen

2 Rotbarbe mit Haut a 150g 100 g Butter 100 ml Olivenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bund frischer Koriander
1 Bund frische Minze 2 — 3 Stangel Wermut 1 EL Fenchelsamen

1 Fenchel 100 ml Fenchelsaft 2 EL schwarze Oliven

5 EL Panko 1 Prise Zucker 1 Orange (unbehandelt)

1 Zitrone (unbehandelt) 2-3 Féden Safran Prise Cayenne Pfeffer
Salz aus der Miihle Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Gewtirzkruste die Schalotten und den Knoblauch in etwas Olivendl und etwas Butter
anschwitzen. Die Oliven, den Koriander und die Minze hinzugeben und mit anschwitzen. Die
Masse in einem Zerkleinerer hacken. Etwas Butter und Olivendl in eine weitere Pfanne geben
und das Panko darin goldgelb rosten. Die Olivenmasse hinzugeben und zur Gewiirzkruste vermi-
schen. Etwas Orangen- und Zitronenschale hineinreiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Fisch waschen, trockentupfen und die Kruste auf die Hautseite streichen. Auf einen Teller
etwas Butter, Olivenol und Zitronensaft geben und den Fisch hinaufsetzen. Die Rotbarbe im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Grill) fiir vier bis fiinf Minuten auf mittlerer Schiene garen. Fiir
das Fenchelragout die eine Hélfte des Fenchels kleinschneiden und die andere Hélfte in Spalten
schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und den Fenchel darin anschwitzen. Den klein-
geschnittenen Fenchel frither hinaus nehmen und in einem hohen Gefafl zusammen mit einem
Essloffel Butter und etwas Zitronensaft mit dem Plirierstab zerkleinern. Die Fenchelspalten mit
den Safranfidden wiirzen. Fiir die Fenchelsauce die Fenchelreste in etwas Olivendl anschwitzen.
Den Wermut

hinzufiigen und mit Fenchelsaft abloschen (Tipp:

Fenchelsaft ldsst sich aus den &dufleren Fenchelbléttern leicht selbst herstellen). Die Sauce einre-
duzieren und mit einem Piirierstab mixen. Mit etwas Salz, Zucker und Cayenne abschmecken,
durch ein Sieb passieren und mit kalten Butterflocken montieren. Die Fenchelsamen in etwas
Butter, Zucker und Wasser karamellisieren lassen. Zum Anrichten den piirierten Fenchel mittig
auf zwei Teller streichen und den Fisch und den geschmorten Fenchel dazulegen. Den karamel-
lisierten Fenchel dariiberstreuen, die Fenchelsauce betraufeln und mit griinen Fenchelblattern
ausgarnieren.

Ali Giingérmiis am 20. Februar 2015
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Rotbarsch-Filet auf Mangold-Gemiise mit Kartoffel-Stampf

Fiir vier Portionen

800 g Kartoffeln, mehlig  Salz 600 g Mangold

1 Zwiebel 30 g Butter 100 ml Weifiwein
200 ml Milch 50 g Butter Muskatnuss

4 Rotbarschfilets, a 180 g 3 EL Mehl  Salz, Pfeffer

2 EL Olivensl 30 g Butter 1 Zitrone

2-3 Stéangel Dill

Die Kartoffeln waschen, schélen und vierteln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem Teeltffel
Salz zum Kochen bringen. Bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten weich garen. Anschliefend
abgieen und ausddmpfen lassen.

Den Mangold putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebeln und Mangold darin anschwitzen und mit dem
Weilwein abloschen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kécheln
lassen.

Milch und Butter in einem Topf aufkochen und zu den heiflen Kartoffeln geben. Mit Salz und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und grob zerstampfen.

Die Rotbarschfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Filets darin auf der Hautseite knusprig braten. Die Filets wenden, Butter
zugeben und zwei bis drei Minuten garziehen lassen.

Zum Anrichten den Kartoffelstampf mit dem Mangoldgemiise auf Tellern verteilen und je ein
Rotbarschfilet darauf legen. Mit Zitronenspalten und Dill garnieren.

Horst Lichter am 12. Dezember 2015
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Saibling-Filet in Riesling-SoBe, Kiirbis-Gemiise

Fiir vier Portionen
500 ml Riesling (trocken) 250 ml Fischfond 2 halbierte Knoblauchzehen

4 Stiele Thymian 1 Zitrone 4 Saiblingsfilets, mit Haut
200 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Muskatnuss

1 Hokkaidokiirbis 4 Kartoffeln 1 Zwiebel

2 EL Butter 1 Bund Petersilie

In einem breiten flachen Topf den Riesling mit dem Fischfond, dem Knoblauch, Thymian und
einer Zitronenscheibe aufkochen. Die Saiblingsfilets auf einen Dampfeinsatz legen und mit diinn
geschnittenen Zitronenscheiben belegen. Den Dampfeinsatz in den Topf setzen. Bei mittlerer
Hitze zehn Minuten ddmpfen. Anschlieend den Sud durch ein Sieb in einen Topf passieren. Die
Saiblingsfilets bei geschlossenem Deckel beiseite stellen.

Den Rieslingsud und die Sahne aufkochen und zehn Minuten offen einkochen lassen.

Den Kiirbis und die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel sché-
len und ebenfalls klein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebelwiirfel anschwitzen,
Kartoffeln und Kiirbis zugeben und ebenfalls mit anschwitzen. Die Brithe angieflen und etwa
zehn Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Etwas Zi-
tronensaft und Cayennepfeffer zum Abschmecken zugeben.

Die Petersilie waschen, trockentupfen und klein hacken. Zuletzt unter das Gemiise mischen. Den
Rieslingsud mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Speisestérke binden. Die Rieslingsauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Haut der Saiblingsfilets abziehen und die Filets aus dem Dampfeinsatz nehmen. Die Fi-
lets auf dem Kiirbisgemiise anrichten. Die Rieslingsauce kurz schaumig aufmixen und den Fisch
damit betrdufeln.

Horst Lichter am 03. Oktober 2015

70



Saibling-Filet mit Krdutern im Salzteig

Fiir zwei Portionen

2 Saiblingsfilets 2 Zweige Thymian 2-3 Zweige Estragon
1 Zitrone 1 Eigelb 1 Prise Meersalz
Fiir den Salzteig:

500 g Mehl 500 g Salz 2 Eier

Wasser

Das Mehl, das Salz und die Eier vermengen, etwas Wasser zugeben und kneten, bis ein fester,
glatter Teig entsteht. Anschlieflend in Frischhaltefolie einwickeln und etwa 20 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig flach ausrollen, bis er etwas langer und mehr als doppelt so breit wie die Saiblingsfilets
ist. Den Thymian mittig in die untere Hélfte des Teiges legen, ein Saiblingsfilet mit der Hautsei-
te nach unten darauf legen und mit einer Prise Meersalz, Zitronenabrieb und Estragonblédttern
bestreuen.

Anschlieflend das zweite Saiblingsfilet mit der Hautseite nach oben darauflegen (es empfiehlt
sich das obere Filet entgegengesetzt zum unteren Filet - also Kopfende auf Schwanzende - zu
legen, damit der Fisch an allen Stellen moglichst gleich dick ist und spéter gleichmiflig gart).
Die obere Hilfte des Teiges iiber die Saiblingsfilets legen, sodass der Fisch samt Kréutern voll-
standig eingepackt ist. Die Enden ringsum fest andriicken (z.B. mit einer Gabel) und den kom-
pletten Salzteig mit Eigelb bestreichen. Anschliefend auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech, im auf 210°C Umluft vorgeheizten Backofen, circa 20 Minuten (die genaue Zeit ist
von der Dicke der Saiblingsfilets abhéngig) backen.Tipp:

Den Salzteig vor dem Backen in Form eines Fisches zuschneiden, im Ganzen servieren und erst
am Tisch 6ffnen.

Alexander Herrmann am 28. April 2015
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Saibling-Filet, Krduter-Champignons und Bratkartoffeln

Fiir vier Portionen

4 Saiblingsfilets 2 EL Honigsenf 4 Stiele Thymian

8 Scheiben Friihstiicksspeck Salz, Pfeffer 2 EL Olivendl

600 g Pellkartoffeln 1 Zwiebel 100 g Speck, gewiirfelt
3 EL Pflanzenol 3 TL Paprikapulver rosenscharf 500 g Steinchampignons
40 g Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

3 Stiele Salbei 2-3 Stiele Petersilie

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Saiblingsfilets halbieren, auf der Hautseite mit Senf
bestreichen, Thymianzeige darauf legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je zwei Fischstiicke
mit der bestrichenen Seite aufeinander legen und mit zwei Scheiben Speck umwickeln. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und die Fischpéckchen darin von beiden Seiten kurz anbraten. Im vor-
geheizten Ofen 15 Minuten garen.

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und wiirfeln. Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin unter gelegentlichem Wenden goldbraun
und knusprig braten. Speck und Zwiebelwiirfel zufiigen und unter Wenden goldbraun braten.
Die Bratkartoffeln mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Die Champignons putzen, vierteln und in einer Pfanne in der Butter goldbraun anbraten.
Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Kréauter abbrausen, trockentupfen und ha-
cken. Zwiebeln und Knoblauch mit zu den Champignons geben und anschwitzen. Die Sahne
angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kréduter unterschwenken.

Zwei bis drei Minuten kochen lassen. Zum Anrichten die Bratkartoffeln mit den Champignons
auf Tellern verteilen. Je ein Fischfilet darauf legen und mit Petersilie garnieren.

Horst Lichter am 28. November 2015
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Sardinen-Satés, Koriander-Hollandaise, Romana-Salat

Fiir vier Portionen

12 frische Sardinen Mehl 150 g Tempuramehl

3 TL Kurkuma Salz 250 ml Eiswasser

11 Rapsol 2 TL Koriandersamen 1 Schalotte

100 ml Weiflwein 2 Figelbe 200 g Butter, zimmerwarm
4 Bund Koriandergriin % Zitrone Pfeffer

1 Romanasalat 2 Orangen 2 Grapefruits

1 rote Zwiebel 1 Zitrone 1 TL Senf

1-2 TL Honig 2-3 EL Olivenol

Von den Sardinen den Kopf abdrehen. Mit einem spitzen Messer aufschneiden und die Mittelgra-
te vorsichtig samt Innereien herausziehen. Die Fische griindlich waschen. Langs auf Holzspiele
stecken und im Mehl wenden. Tempuramehl mit einer Prise Salz, Kurkuma und dem Eiswasser
verrithren. Das Rapsol in einer tiefen Edelstahlpfanne auf 160 Grad erhitzen. Die Sardinen durch
den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

Koriandersamen in einem Topf ohne Fett anrdsten. Schalotte abziehen und klein schneiden.
Weilwein, Koriander und Schalotte zusammen aufkochen und zehn Minuten um die Hélfte ein-
kochen. Eigelbe in einer Schlagschiissel verrithren, den Koriandersud durch ein Sieb dazu giefien.
Schiissel auf ein heiles Wasserbad stellen und die Eigelbmischung dickschaumig aufschlagen.
Vom Herd nehmen und die weiche Butter nach und nach unterschlagen, bis eine dickcremige
Hollandaise entstanden ist. Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Koriander abbrau-
sen und fein hacken. Zuletzt unter die Hollandaise riihren.

Den Romanasalat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Orangen und Grapefruits so schélen, dass die gesamte weifle Haut entfernt ist. Die Filets her-
austrennen und mit dem Romanasalat in einer Schiissel mischen. Rote Zwiebel abziehen und in
diinne Spalten schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Den Saft mit dem Honig, Senf und
Olivenol verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Romanasalat mit den Sardinen-Satés anrichten. Mit der Koriander-Hollandaise servieren.

Johann Lafer am 29. August 2015
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Sauerkraut-Strudel mit warm gerduchertem Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Mehl 1 Ei 1 EL Butter

Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

300 g frisches Sauerkraut 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 2 EL Weibrotbrosel 2 EL fliissige Butter

Fiir den Fisch:

1 Bio-Zitrone 2 Wacholderbeeren 2 EL Olivenol

800 g Lachsfilet ohne Haut Salz 1/2 Lauchstange

1 EL Butter 150 ml Weiflwein 50 ml Sahne

Pfeffer 1 Msp. Muskat 2 EL Buchenholz-R&uchermehl

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Fiir den Fisch
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Wacholder im Morser zerstoflen,
mit Zitronenschale und 2 EL Olivenol mischen. Das Lachsfilet in portionsstiicke schneiden, sal-
zen und mit dem aromatisierten Ol marinieren. Fiir den Strudel die Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen, das Sauerkraut zu-
geben und kurz mit anschwitzen. Dann 150 ml Sahne und das Lorbeerblatt zugeben und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, das Lorbeerblatt wieder entfernen.
Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober-und Unterhitze) vorheizen. Den Strudelteig
diinn ausrollen, mit Brotbrioseln bestreuen, das Sauerkraut darauf verteilen, aufrollen und mit
fliissiger Butter bestreichen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten backen. Den Lauch putzen, waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter Lauch anschwitzen, salzen, mit Wein und 80 ml Sahne abléschen. Die Fliissigkeit um
etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit einem Piirierstab fein piirieren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2 EL
Réuchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter (oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen) und auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Marinierte Lachsfilets auf den Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fi-
sches —ca. 6-8 Minuten gar rduchern. Den Strudel aufschneiden und mit Lachs und Lauchsauce
anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Februar 2015
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Schneeweilichen und Rosenrot vom Steinbutt

Fiir vier Personen

Fiir die Rotweinbutter:

150 g Butter 2 Schalotten, gewiirfelt 250 ml Rotwein
125 ml roter Portwein Salz

Fiir das Gemiise:

2 EL Butter 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Fischfond 600 g geputzte Schwarzwurzeln 300 g Lauch
600 g Steinbuttfilet 1 Handvoll Kerbel Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rotweinbutter beide Weine mit den gewiirfelten Schalotten auf die Hélfte einkochen
lassen und passieren. Mit der handwarmen Butter vorsichtig aufmontieren und mit Salz ab-
schmecken. Die Butter in den Topf geben und aufschdumen lassen. Die Schalotten und Knob-
lauchwiirfel zugeben und kurz mit anschwitzen. Die Schwarzwurzeln, den Fischfond und etwas
Meersalz zugeben und den Topf mit dem Deckel schlieffen. Nach circa zehn Minuten den Lauch
zugeben und nochmals circa fiinf Minuten kocheln lassen. Das Gemiise vermischen und 4 Tran-
chen des Steinbutt2 darauf legen. Den Deckel auf den Topf setzen und im vorgeheizten Backofen
bei circa 70 Grad, zehn Minuten garen. Nach Ablauf der Zeit den Steinbutt vom Gemiise nehmen
und beiseite stellen. Das Gemiise mit dem Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
auf Tellern anrichten. Den Steinbutt auf das Gemiise setzen und mit der Rotweinbutter servieren.

Cornelia Poletto am 13. Februar 2015
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Scholle mit Kalb-Zunge und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin 1 Kalbszunge, gepokelt Meersalz

1 Bund Schnittlauch 100 ml Balsamicovinaigrette 300 g weifler Spargel

100 g griiner Spargel 1 TL Zucker 4 frische Schollenfilets & 100 g
Pfeffer 60 g Butter 1 EL Sonnenblumendl

30 g Parmesan
Fiir die Salsa verde:

80 g Basilikumblétter 50 g Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 1/2 Bio-Orange 1 Sardellenfilet
150 ml Olivenol 30 g Tramezzinibrot Meersalz, Pfeffer

Zwiebeln schilen und halbieren, Knoblauch schélen, Thymian und Rosmarin abspiilen und tro-
cken schiitteln. Die Kalbszunge mit Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin und Thymian in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken und leicht salzen. Kalbszunge kochen lassen, bis sie weich ist, ca.
1,5 Stunden. Anschliefend die Haut abziehen und die Zunge kalt stellen. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und in feine Ro6llchen schneiden. Die kalte Zunge in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit der Vinaigrette marinieren und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Den Spargel schilen, die harten Spargelenden abschneiden, Spargel in ca. 3 cm lange Stifte
schneiden, mit etwas Salz und Zucker marinieren, so dass er Wasser zieht.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa verde Basilikum und Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. Knoblauchzehen schélen. Von der Zitrone und Orange die Schale abreiben. Krduter
mit Knoblauch und Zitrusfriichteabrieb, Sardellenfilet, Olivendl und Brot in einen Mixer geben,
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1
EL Butter in einer Pfanne aufschiaumen lassen, Schollenfilets zugeben und nur gar ziehen lassen
in ca. 4 Minuten.

Marinierten Spargel in einer Pfanne mit etwas Ol leicht braun braten und die restliche Butter
zugeben. Der Spargel sollte bissfest sein. Parmesan fein reiben, unterheben und nochmals ab-
schmecken. Marinierte Kalbszungenscheiben auf warmen Tellern verteilen, Schollenfilet darauf
setzen, mit dem gebratenen Spargel belegen und die Salsa verde iiber allem verteilen.
Grundrezept Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Rapsol

65 ml weifler Balsamico

35 g Senf, mittelscharf

30 ml Wasser

50 g Zucker

Meersalz, Pfeffer

150 ml mildes Olivenol

Alle Zutaten bis auf das Olivendl in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Wiahrend der Mixer lduft, das Olivendl nach und nach einflielen lassen bis eine Emulsion
entsteht.

Frank Buchholz am 04. Mai 2015
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Seelachs-Schnitzel mit Tomaten-Sofe und Curry-Reis

Fiir vier Portionen

4 Seelachsfilets, (4 200 g) 2 Eier 50 ml Mineralwasser
Salz, Pfeffer 100 g Mehl 250 g Semmelbrosel
Sonnenblumendl 50 g Butter 200 g Basmatireis

1 TL Salz 1 gestr. EL Currypulver 1 Zwiebel

% kleine rote Chilischote 1 EL Olivensl 2 EL Tomatenmark
1 TL Zucker 200 ml Gemiisebriihe 250g Kirschtomaten
1 Zitrone Cayennepfeffer

Reis kalt abspiilen und mit dem Salz, Currypulver und 300 Milliliter kaltem Wasser in einen
Topf geben und zum Kochen bringen. Auf mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 18
Minuten weich garen.

Die Seelachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit dem Mineralwasser verquirlen. Die See-
lachsfilets im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren.

Brosel leicht andriicken. Reichlich Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnit-
zel darin nach und nach goldbraun und knusprig von beiden Seiten braten. Zuletzt die Butter
zugeben und die Seelachsschnitzel damit iibergieflen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Chilischote ebenfalls klein wiirfeln.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zugeben
und anrosten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisebriihe angiefen und verriithren. Den
Sud bei mittlerer Hitze kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Kirschtomaten abbrausen und
halbieren. Zur Sauce geben und zwei bis drei Minuten mit garen. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Je nach Schéirfe mit Cayennepfeffer nachwiirzen.

Die Seelachsschnitzel auf der Tomatensauce anrichten, den Curryreis dazu servieren. Zitronen-
scheiben dazu reichen.

Horst Lichter am 08. August 2015
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Seeteufel-Schaschlik auf gelben Passionsfrucht-Linsen

Fiir vier Portionen
Fiir den Seeteufel-Schaschlik:

600 g Seeteufelfilet 4 Scheiben Parmaschinken 12 Kirschtomaten
2 EL Olivenol 4 Bambusspiefle 3 Knoblauchzehen, halbiert
2 Stiele Rosmarin 2 Stiele Thymian 30 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

200 g gelbe Linsen 100 ml Weilwein 400 ml Gemiisefond
150 g Kirschtomaten 2 Passionsfriichte 30 g Butter

1 Bund Schnittlauch Zucker, Chili Salz, Pfeffer

Fiir die Chips:

2 kleine festk. Kartoffeln Pflanzenol 1 Bund Dill

Zunichst das Seeteufelfilet in acht Stiicke schneiden und mit je einer halben Scheiben Parma-
schinken umwickeln. Kirschtomaten abbrausen. Seeteufelfilets und Kirschtomaten abwechselnd
auf Bambusspiefle stecken. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Spiefie samt Knoblauch
und Kréautern darin von allen Seiten anbraten. Butter zugeben, die Spiefle damit betrédufeln und
bei kleiner Stufe garziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Passionsfrucht-Linsen Schalotte und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und die Linsen darin anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen, Fond angielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze etwa acht bis
zehn Minuten bissfest garen. Passionsfriichte halbieren, Fruchtmark herauskratzen und zu den
Linsen geben. Kirschtomaten abbrausen, halbieren und mit der Butter unter die Linsen mischen.
Mit einer Prise Zucker und etwas Chili abschmecken.

Kartoffeln waschen, schilen, in feine Scheiben hobeln und fiinf Minuten in kaltes Wasser legen.
Herausheben, gut trockentupfen und im heiflen Fett goldbraun und knusprig ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Passionsfruchtlinsen in tiefen Tellern anrichten, je einen Spiel darauf legen und mit der Gewiirz-
butter aus der Pfanne betraufeln. Mit den Kartoffelchips und einigen Dillspitzen garnieren.

Johann Lafer am 04. April 2015
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Seezunge auf Mandel-Piiree, Petersilien-Butter und Rucola

Fiir vier Portionen

4 Seezungen Mehl 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 2 Knoblauchzehen
4 Stiele Thymian 50 g Butter % Bund Petersilie

1 Bio Zitrone 800 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Meersalz

50 g Mandeln, geschélt 200 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss 50 g Rucola Sonnenblumenol

Kartoffeln griindlich waschen und auf einem Backblech auf dem Meersalz verteilen. Im Backofen
bei 200 Grad 45 bis 60 Minuten garen.

Die Seezungen waschen, trocknen und auf beiden Seiten die Haut abziehen. Kopf und Flos-
sensaum abschneiden, Seezungen in Mehl wenden und gut abklopfen. Butterschmalz in einer
groflen Pfanne erhitzen und die Seezungen darin bei mittlerer Hitze anbraten. Thymian mit
zugeben. Nach etwa zwei Minuten die Seezungen wenden, Butter zufiigen und die Fische damit
tibergieflen. Knoblauch schilen und hacken. Petersilie waschen trocknen und fein hacken. Peter-
silie und Knoblauch mit in die Pfanne geben und den Zitronensaft iiber die Seezungen tréaufeln.
Eine bis zwei Minuten ziehen lassen.

Milch und Mandeln in einen Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Muskatnuss kréftig wiir-
zen und zehn Minuten leicht kécheln lassen. Mandelmilch fein piirieren. Die Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen, halbieren und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalen jeweils aus der
Presse entfernen. Die Kartoffeln mit der Mandelmilch und Butter verrithren und ggf. mit Salz
und Muskat abschmecken.

Sonnenblumendl auf 160 Grad erhitzen. Den Rucola putzen, waschen, trockenschleudern. Auf
einem Kiichentuch gut trockentupfen. Den Rucola portionsweise im heiflen Fett frittieren. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Seezungen mit dem Mandelpiiree anrichten. Mit der Petersilien-Zitronenbutter betraufeln
und den Rucola darauf verteilen.

Johann Lafer am 22. August 2015
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Seezungen-Réllchen mit Safran-Schaum, Barlauch-6Gnocchi

Fiir vier Portionen
600 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund Petersilie 150 g Zanderfilet, ohne Haut

100 ml eiskalte Sahne Salz, Pfeffer 1 Zitrone

8 Seezungenfilets, ohne Haut 1 rote Chilischote 2 Schalotten

1 EL Olivenol ca. 10 Safranfaden 100 ml Weifiwein
400 ml Gemiisefond 1 Bund Bérlauch 50 g Ricotta
Salz, Muskatnuss 2 Eigelb 75 g Mehl

75 g Hartweizengrief3 100 ml Sahne 30 g Butter
AuBlerdem:

Zahnstocher, Mehl

Kartoffeln griindlich mit der Schale waschen und auf ein Backofenblech legen. Im Backofen bei
180 Grad Ober-/Unterhitze 60 Minuten garen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Zanderfilet klein
wiirfeln, mit der Sahne und der Petersilie in einer Kiichenmaschine fein piirieren.

Fischfarce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzig abschmecken. Seezungenfilets auf der Ar-
beitsfliche mit der Hautseite nach oben auslegen. Jeweils diinn mit der Farce bestreichen und
die Filets aufrollen. Mit Zahnstochern feststecken.

Chilischote ldangs halbieren, entkernen, kleinschneiden. Schalotten schélen, kleinwiirfeln.
Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten, Chili und Safran darin anschwitzen. Mit dem Weif3-
wein abloschen. Gemiisebriihe auffiillen. Seezungenrollchen in einen passenden Déampfeinsatz
legen und iiber den Safransud stellen. Bei geschlossenem Deckel zehn Minuten auf kleinster Stu-
fe ddmpfen lassen.

Bérlauch abbrausen, Stiele entfernen und die Blétter grob hacken. Bérlauch und Ricotta in einer
Kiichenmaschine fein piirieren.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, halbieren und durch eine Kartoffelpresse driicken. Scha-
lenreste entfernen und die restlichen Kartoffeln ebenso durchpressen. Ricotta, Eigelbe, Mehl und
Hartweizengriefl zugeben, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
daumendicken Rollen formen, in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und rund formen, mit
dem Gabelriicken flach driicken.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, Gnocchi hinein geben und etwa fiinf
Minuten darin sieden lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Den Sa-
fransud durch ein Sieb in einen kleinen Topf passieren, Sahne zugeben, aufkochen lassen. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Butter untermixen.

Bérlauchgnocchi, Seezungenrollchen und den Safranschaum zusammen anrichten.

Johann Lafer am 04. Juli 2015
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Soufflierter Lachs mit Pfeffer-Schalotten-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

20 g Toastbrot (ohne Rinde) 250 g Sahne 1 Ei

250 g Zanderfilet (ohne Haut) Salz, Pfeffer 60 g Butter
4 Lachsfilets & 120 g (ohne Haut) 100 ml Weilwein

Fiir die Sauce:

200 g Blattspinat 4 Schalotten 3 EL Butter

1 EL eingel. griine Pfefferkorner 100 ml Weiflwein 50 ml trockener Wermut
400 ml Fischfond 150 g Sahne Salz, Pfeffer

1 EL Créme-fraiche 1 EL rosa Pfefferbeeren

Toastbrot wiirfeln, mit der Sahne und dem Ei vermischen und kalt stellen.

Das Zanderfilet klein schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

Fiir die Sauce Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, griinen Pfeffer
zugeben, mit Weilwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen
lassen. Dann mit Fischfond auffiillen und diesen zur Hilfte einkochen.

Fiir den Lachs 50 g Butter im Topf schmelzen.

Ein Backblech (oder Auflaufform) mit 1 EL Butter ausfetten. Lachsfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf das Blech legen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eingeweichtes Toastbrot mit den Zanderstiicken in einem Cutter fein piirieren (evtl. durch ein
feines Sieb streichen). Die Masse in einen Spritzsack mit kleiner Lochtiille (2 mm) geben und
auf die Lachsfilets aufspritzen, mit zerlassener Butter betriufeln. Etwas Weiiwein in die Form
giefen und im vorgeheizten Backofen ca. 6 Minuten garen.

Die Sahne zum Saucenansatz geben und noch ca. 5 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Spinat in einer Pfanne mit 2 EL Butter zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kurz vor dem Servieren Créme-fraiche unter die Sauce mixen. Spinat untermischen.
Die Schninusbeeren im Morser zerstoflen. Spinat mit der Sauce auf Tellern anrichten, mit den
rosa Pfefferkérnern bestreuen, den soufflierten Lachs darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann am 03. Mérz 2015
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Spargel-Bouillabaisse mit Heilbutt

Fiir vier Portionen
Fiir die Bouillabaisse:

1 Bund weifler Spargel 1 Bund griiner Spargel 1 Stange Lauch
1 Knoblauchzehe 2 rote Zwiebeln 3 EL Rapsol

10 Safranfiden 250 ml Weiiwein 500 ml Fischfond
1 rote Paprikaschote 100 g Zuckerschoten 1 Zucchini

200 g Heilbutt, ohne Haut 200 g Lachsfilet, ohne Haut 8 Garnelen, kiichenfertig geputzt
Salz Pfeffer Chili

Fiir die Basilikumaioli:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 ml Rapsol

2 Eigelbe 1 TL Senf % Zitrone
Auflerdem:

8 Scheiben Baguette 3 EL Olivenol

Weiflen Spargel ganz, griinen Spargel im unteren Drittel schélen. Die Spitzen fiinf Zentimeter
lang abschneiden.

Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Rote
Zwiebel schilen und in diinne Spalten schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen, Lauch, Spargelenden, Hilfte der Zwiebeln und Knoblauch darin
anschwitzen, Safran zugeben und mit dem Weiiwein abloschen. Fischfond zugeben. Bei mittlerer
Hitze zehn Minuten kocheln lassen, bis der Spargel bissfest gegart ist.

Zucchini waschen, Schale mit einem Sparschéler fein abziehen, Paprika putzen, waschen, ent-
kernen und in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten waschen und in feine Streifen schneiden.
Heilbutt und Lachs in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gemiisestreifen, Fischwiirfel und Garnelen in den Sud legen und etwa fiinf Minuten bei
kleinster Hitze garziehen lassen. Bouillabaisse mit Salz, Chili und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Basilikumaioli den Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.
Knoblauch schilen. Basilikum und Knoblauch mit dem Rapsol fein piirieren. Eigelbe und Senf in
einer Schiissel verrithren. Das Basilikumol langsam zugeben und unterschlagen, bis eine cremige
Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Baguettescheiben mit Olivenol betrdufeln und in einer Pfanne goldbraun résten.

Die Spargelbouillabaisse in tiefen Tellern anrichten, Basilikumaioli und Baguette dazu servieren.

Johann Lafer am 23. Mai 2015
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Steinbeifer-Schnitzel mit Lardo-Schaum und Edamame

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinbeiferfilet:

300 g Steinbeiflerfilet 1 Ei 2 EL Paniermehl

1 EL gemahlene Haselniisse 2 EL Mehl Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Lardoschaum:

25 g Lardo-Speck 1 Schalotten 50 ml Milch

50 ml Sahne 25 ml Weilwein 1 TL Worcestersauce
2 TL Essig 1 Muskatnuss 3 TL Mehl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Petersilienél:

30 ml Pflanzenol 1 Bund glatte Petersilie Salz

Fiir die Edamame:
200 g Edamame

Finen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Schnitzelchen das Paniermehl mit den Haselniissen mischen und auf einem flachen Teller
bereitstellen. Das Mehl auf einen flachen Teller geben. Das Ei verquirlen. Das Steinbeiferfilet
waschen und trocken tupfen. Den Fisch in kleine Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und schliellich im Paniermehl wenden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steinbeifler-Schnitzel darin von beiden Seiten
kross braten.

Fiir den Schaum die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Den Speck mit der Schalotte in einer
Pfanne auslassen, mit dem Mehl bestduben und anschlieBend mit allen Fliissigkeiten abléschen.
Den Schaum mit Salz und Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Sauce
durch ein Sieb passieren und leicht mit dem Piirierstab aufschdumen.

Die Bohnen putzen und im kochenden Salzwasser zwei Minuten blanchieren.

Die Petersilie mit Stiel im kochenden Salzwasser fiinf Minuten blanchieren und anschliefend in
Fiswasser abschrecken. Mit dem Pflanzendl in einer Moulinette ganz fein mixen und durch ein
feines Sieb streichen.

Die Schnitzelchen vom Steinbeifler mit Lardoschaum, Edamame und Petersilienol auf Tellern
anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 10. April 2015
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Steinbutt mit Erbsen-Creme und Hummer-Schaum

Fiir 4 Personen

400 ml Hummerfond 400 ml Sahne 1/2 Bund Basilikum

3 Zweige Estragon 2 Schalotten 2 Zweige Thymian

3 EL Olivenol 800 g Erbsen (TK) 1 EL Zucker

Meersalz 4 EL Weilwein 2 EL Wermut

500 ml Fischfond Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

2 EL geschlagene Sahne 600 g Steinbuttfilet Zitronenpfeffer

2 EL Butter 2 EL kalte Butter in Wiirfeln 1 Prise Piment-d "Espelette

1 Spritzer Zitronensaft 20 ml Sekt

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Fiir den Hummerschaum den Hummerfond in einen Topf
geben und etwas einkochen, Sahne hinzugeben, einmal aufkochen, dann den Herd abschalten.
Basilikum und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, grob hacken und hinzugeben. Den Saucen-
ansatz 15 Minuten ziehen lassen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Schalottenwiirfel und 1
Zweig Thymian in 3 EL Olivendl glasig anbraten. Ca. 600 g von den Erbsen zu den Schalotten
geben und mit Zucker und Meersalz wiirzen. Weifiwein und Wermut zugeben und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Dann Fischfond angieflen und die Erbsen fertig garen. Die restlichen Erbsen
in Salzwasser blanchieren und rasch im Eiswasser abschrecken. Zum ausgarnieren aufbewahren.
Thymianzweig aus den Erbsen nehmen, Erbsen piirieren und eventuell durch ein Sieb streichen.
Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer und der Sahne abschmecken. Das Steinbuttfilet in
vier gleichgrofie Stiicke schneiden, von beiden Seiten mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und in
der Pfanne in 1 EL Butter anbraten, fiir 2 -3 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Zur Fer-
tigstellung noch etwas Butter und 1 Zweig Thymian zugeben und den Steinbutt damit mehrmals
napieren. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren. Kurz vor dem Anrichten die kalte Butter
in die Sauce mixen und mit Salz, Pfeffer, Piment d Espelette, Zitronensaft und etwas Sekt ab-
schmecken. Erbsen unter die Erbsencreme mischen, auf Teller anrichten, den Fisch auflegen und
die Sauce angiefen.

Karlheinz Hauser am 17. November 2015
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Steinbutt mit Kartoffel-Kruste und Schwarzwurzeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Steinbutt:

2 Steinbuttfilets a 150 g 1 grofle Kartoffel 1 Eigelb

2 Thymianzweige 1 Rosmarinzweig 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

300 g Schwarzwurzeln 2 Schalotten 100 ml Gefliigelfond

50 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Rotweinbutter:

1 rote Zwiebel 20 g Zucker 150 ml Rotwein

150 ml roter Portwein 2 cl Marsala 50 g kalte Butterwiirfel

Die Steinbuttfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffel wa-
schen, schilen und grob raspeln oder in feine Streifen schneiden. Jeweils eine Seite der Fischfilets
mit Eigelb bestreichen, die Kartoffelraspeln bzw. -Spaghetti darauf verteilen und gut andriicken.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets mit der Kartoffelseite nach un-
ten vorsichtig hineinlegen und bei mittlerer Hitze so lange braten, bis die Kartoffeln goldbraun
sind. Anschlieffend die Filets vorsichtig wenden und Thymian, einen halben Rosmarinzweig und
die Knoblauchzehen im Ganzen in die Pfanne geben. Die Fischfilets etwa drei Minuten bra-
ten. Die Schwarzwurzeln griindlich abbiirsten, unter flielendem Wasser schélen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten abziehen und kleinwiirfeln. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
darin die Schalotten anschwitzen. Anschlieend die Schwarzwurzeln zugeben und mit frisch ge-
riebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, den Gefliigelfond und die Sahne angieflen und
solange schmoren lassen, bis die Schwarzwurzeln bissfest sind. Einen halben Bund Schnittlauch
fein schneiden und unterschwenken. Die Zwiebel abziehen, kleinwiirfeln und mit dem Zucker in
einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit dem Rotwein und roten Portwein abléschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Den Marsala zugeben, nochmal kurz einkochen lassen und abschlie-
Bend die kalten Butterwiirfel nach und nach unter stdndigem Riithren zugeben. Den Steinbutt
mit dem Schwarzwurzelgemiise und der Rotweinbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 13. Februar 2015

85



Tatar vom sauren Hering mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Kigelbe 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz, Muskat 6 Filets vom sauren Hering
2 saure Gurken 1-2 Apfel (Boskop) 1 EL Apfelessig

125 ml Sonnenblumensl 1 EL Apfelsaft 1/2 TL scharfer Senf

1 Schalotte Pfeffer 1 EL Sauerrahm

4 Scheiben Graubrot 1 rote Zwiebel 2 EL Butter

1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch 4 groflie Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelbe mit der Milch iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, mit der Kartoffelmasse mischen,
erkalten lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschme-
cken.Hering und Gurke in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, schilen, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel geben. Aus Apfelessig, 3 EL Sonnenblumendl, Apfelsaft
und Salz eine Vinaigrette rithren, mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Das Tatar
abschmecken. Ein Eigelb mit Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayon-
naise rithren. Die Schalotte schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Die Graubrot-
scheiben entrinden und jeweils zu einem Quadrat schneiden. Die Brotrinde und die —abschnitte
in einem Blitzhacker zu Broseln verarbeiten. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, die Brotbrosel zugeben und braten. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Brotscheiben
toasten. Die getoasteten Graubrotscheiben dick mit dem Tatar und Zwiebelmayonnaise belegen,
mit Graubrot-Broseln, Kapern und Schnittlauch garnieren. Die Kartoffelmousse dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Februar 2015
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Thunfisch-Tatar mit Koriander-Kokos-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Tomate 20 g gelber, eingelegter Rettich 100 g frisches Thunfischfilet
50 g Avocado 1 Bund frischer Koriander 10 ml Chili-Chickensauce

2 TL Sesamol 1 Prise Ingwerpulver Salz, Pfeffer

400 g griiner Thai-Spargel 1 Spritzer Reisessig 1 Spritzer Mirin

200 g Mehl 100 ml Milch 2 Eier

1 Prise Zucker 80 g Maiskorner (Dose) 2-3 EL Pflanzenol

50 ml Kokosmilch, ungesiifit

Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in heifles Wasser tauchen, kalt abschrecken und anschlie-
Bend die Haut abziehen. Tomate wiirfeln und zuvor die Kerne entfernen.

Gelben Rettich und Thunfisch fein wiirfeln. Avocado schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Kori-
ander abspiilen, trocken schiitteln. Die Hilfte des Korianders in feine Streifen schneiden. Alles
in eine Schiissel geben, mit Chili-Chickensauce, 1 TL Sesamol, Ingwerpulver, Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken.

Griinen Spargel am unteren Stangendrittel schélen, in Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Spargel mit Reisessig, 1 TL Sesamdol, Mirin, Salz
und Pfeffer marinieren.

Mehl, Milch und Eier zu einem Teig vermischen. Eine Prise Salz, Zucker und die abgetropften
Maiskorner untermischen.

In einer Pfanne mit Pflanzendl aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken.

Kokosmilch mit dem restlichen Koriander mit dem Piirierstab schaumig aufschlagen.

Spargel auf Tellern kreisformig anrichten, Thunfischtatar in einem Ring drauf anrichten, mit der
Sauce umgielen und die Maiskiichlein anlegen.

Karlheinz Hauser am 30. Marz 2015
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Tomaten-Lachs-Ragout mit Spinat-Nudeln

Fiir vier Portionen

500 g bunte Kirschtomaten 600 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
1 TL Honig 100 ml Gemdiisebriihe 100 g Sahne

Salz Pfeffer

Fiir den Spinatsalat:
250 g junge Spinatbliatter, 500 g breite Bandnudeln, frisch 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 30 g Butter frisch geriebene Muskatnuss

Tomaten waschen und halbieren. Lachsfilet in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und kleinwiirfeln. Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Lachswiirfel darin kurz von allen Seiten darin
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und
anschwitzen. Tomatenmark und Honig zugeben, kurz anrésten und mit der Brithe und Sahne
aufgieflen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomaten zugeben und 2-3 Minuten kocheln lassen.
Lachsstiicke in die Sauce legen und 5 Minuten in der heiflen Sauce garziehen lassen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Bandnudeln in reichlich
kochendem Salzwasser al dente garen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen. Knoblauch
und Zwiebeln darin anschwitzen. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Muskatnuss wiirzen. Eine kleine Kelle mit Nudelwasser zum Spinat geben.

Bandnudeln abgieflen und unter den Spinat mischen.

Zum Anrichten Spinatnudeln auf Tellern verteilen. Lachs und Tomaten neben die Nudeln geben
und mit der Sauce bedecken. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 16. Mai 2015
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Wolfsbarsch in Salzkruste mit Spinat und Risotto

Fiir 4 Personen

Fisch:

1 Wolfsbarsch ca.1,5 kg 2 EL Olivenol 2 Bio-Zitronen

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1/2 Fenchel 1 Tomate 5 Pfefferkérner

2 Lorbeerblétter 1 kg mittelgrobes Meersalz 10 Eiweif3

Risotto:

1 Schalotte 3 EL Butter 150 g Risottoreis (z.B. Arborio)
100 ml trockener Weilwein 3 Safranfiden 450 ml Gefliigelfond
20 g Parmesan 4 Friithlingszwiebeln 1 Tomate

3 Sténgel Basilikum 50 g Mascarpone Meersalz, Pfeffer
Spinat:

300 g Babyspinat 2 Schalotten 1/2 Knoblauchzehe
50 g Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den Fisch mit Olivenol etwas einstreichen. Die Zitronen gut abwaschen, abtrocknen, in Scheiben
schneiden, Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken schiitteln, Knoblauch schélen. Fenchel
putzen und in Stiicke schneiden, Tomate in Scheiben schneiden. Pfefferkérner grob zerstofien.
Den Wolfsbarsch fiillen mit der Zitrone, Kriutern, Knoblauch, Fenchel, Tomate, Lorbeerblatt
und etwas frisch gestoflenem Pfeffer.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Meersalz mit dem Eiweifl gut vermischen. Die Half-
te Salz auf dem Backpapier in Fischgrofle verteilen. Den Fisch darauf legen, das restliche Salz
dariiber verteilen und gut andriicken. Im heiflen Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen.

Fiir den Risotto die Schalotte schélen und fein hacken. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und
den Reis glasig anschwitzen. Die Schalottenwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Weif3-
wein abloschen. Die Safranfdden zugeben. Die Fliissigkeit einkochen lassen und nach und nach
mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen. Risotto unter stdndigem Riihren bissfest ga-
ren. Parmesan reiben, Friihlingszwiebeln putzen und fein schneiden, Tomate wiirfeln, Basilikum
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan, Friihlingszwiebeln, Tomatenwiirfel,
Basilikum und die restliche kalte Butter und Mascarpone unter den Risotto rithren. Mit Meer-
salz und Pfeffer abschmecken.

Den Babyspinat waschen. Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Spinat zugeben und anziehen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat abschmecken.

Vom gegarten Fisch die Salzkruste entfernen, den Fisch filetieren.

Risotto mit Spinat anrichten, Fischfilet obenauf geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 30. Juni 2015
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Wolfsbarsch mit Limonen-Pfeffer-Muscheln, Ochsen-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

4 Wolfsbarschfilet 4 ca. 170 g = 2 EL Mehl 3 EL Olivenol
Salz

Fiir die confierten Tomaten:

3-4 Ochsentomaten 5 EL gutes Olivenol 1 TL Salz

2 Knoblauch, gehackt 2 EL Puderzucker

Fiir die Muscheln:

80 g Sellerie 80 g Lauch 80 g Karotten

1,6 kg Miesmuscheln 5 EL Olivenol 500 ml Weiflwein
Fiir die Sauce:

2 EL Butter 8 Knoblauchzehen, gewtirfelt 2 Msp. Curry

100 ml Noilly Prat (Wermuth) 200 g Creme-fraiche Saft von 1 Limone
% TL Pfeffer, geschrotet 2 EL Pernod 1 EL kalte Butter

Fiir den Fisch:

Ol in eine beschichtete Pfanne geben. Die Haut der Filets leicht einritzen, salzen, in Mehl wenden
und auf der Hautseite langsam knusprig braten.

Fiir die confierten Tomaten:

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Mit den anderen Zutaten (bis
auf Zucker) ca. zehn Minuten leicht anschwenken. Die Tomaten auf ein Backblech arrangieren,
mit Puderzucker bestreuen und fiir zwei Stunden bei 100° Celsius Ober-/Unterhitze im Backofen
confieren lassen (kann man auch gut vorbereiten).

Fiir die Miesmuscheln:

Sellerie, Lauch und Karotten wiirfeln. Die Miesmuscheln unter flieBendem Wasser sdubern. Das
Olivenol in einem groflen Topf erhitzen und die Muscheln hineingeben. Mit Weiflwein abloschen
und das Gemiise hinzufiigen. Den Deckel schlieen und ca. vier Minuten bei starker Hitze garen.
Die Muscheln iiber ein Sieb abgieflen, den Fond dabei unbedingt auffangen. Das Muschelfleisch
aus den Muscheln nehmen; die geschlossenen Muscheln wegwerfen.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen, die Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Mit Curry bestduben
und mit Noilly Prat abloschen. Muschelfond und Creme-fraiche zugeben und alles bis auf ca.
100 ml Fliissigkeit einkochen lassen. Limonensaft, Pfeffer, Pernod, kalte Butter und Salz in die
reduzierte Sauce geben und mixen. Die Muscheln mit den Gemiisewiirfeln darin schwenken.
Anrichten:

Das Muschelfleisch auf vorgewédrmten Tellern mittig anrichten. Den Fisch mittig arrangieren
und mit den confierten Tomaten umlegen. Mit Pfeffer und Salz bestreuen und mit einem Glas
Weilwein servieren.

NN-Tip:

Muschelfleisch aus dem Glas eignet sich nicht. Der beim Garen der Muscheln entstehende Mu-
schelfond ist wesentlich; auflerdem ist solches Muschelfleisch zu weich. Als Fischfilet eignen sich
z. B. auch Forelle, Saibling, Zander, Dorade und Lachs.

Christian Henze am 23. Januar 2015

90



Zander auf Griinkohl mit Meerrettich-SoBe, Birnen-Spalten

Fiir zwei Personen

Fiir den Zander:

2 Zanderfilets mit Haut a 120g 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Speisedl
mildes Chilisalz

Fiir den Griinkohl:

350 g Griinkohl 3 EL Gemiisefond 1 EL kalte Butter

1 TL Butter Muskatnuss Chilisalz

Salz

Fiir die Meerrettich-Sauce:

100 ml Gemiisefond 50 ml Schlagsahne 1 EL Sahne-Meerrettich
einige Tropfen Zitronensaft 1 EL kalte Butter 1 Prise Zucker

Chilisalz

Fiir die Birnenspalten:

1/2 rotbackige, reife Birne 2 TL Butter 1 TL Puderzucker

Salz Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grofie Stiicke schneiden, mit der
Hautseite in das doppelgriffige Mehl eintauchen. Bei mittlerer Hitze im Ol drei bis vier Minuten
auf der Haut kross anbraten. Fisch wenden, Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen, mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl die feinen Blétter von den harten Blattrippen abzupfen, Blattrippen entfer-
nen.

Die Griinkohlblétter in Salzwasser einige Minuten leicht bissfest blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, abtropfen lassen. Ein Teeloffel Butter in der Pfanne braun werden lassen. Griin-
kohl mit Gemiisefond erhitzen, Butter und braune Butter unterriihren und mit Chilisalz und
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Meerrettich-Sauce Brithe und Sahne kurz erhitzen, Sahnemeerrettich und Butter unter-
rithren und mit Zitronensaft, Chilisalz und Zucker abschmecken.

Fiir die karamellisierten Birnenspalten Birne waschen, Kernhaus entfernen und in Spalten schnei-
den. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren. Birnenspalten von
beiden Seiten darin andiinsten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Griinkohl auf warmen Tellern verteilen, Zanderfilets darauf anrichten, mit den Birnenspalten
garnieren, Meerrettich-Sauce auflen herum traufeln und servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2015
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Zander auf Sauerkraut mit Riesling-Schaum

Fiir 2 Personen

1 Apfel 1 Zwiebel 3 EL Butter

400 g frisches Sauerkraut 300 ml Weifiwein (Riesling) Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

400 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 50 g Staudensellerie

50 g Lauch 200 ml Gemiisebriihe 80 g Sahne

Muskat 150 ml Milch 300 g Zanderfilet mit Haut

1 EL Sonnenblumendl 1 EL kalte Butter

Den Apfel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel und Apfelwiirfel anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und mit
200 ml Weilwein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, Lorbeerblatt und Wacholder-
beeren zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten mit geschlossenem Deckel kochen. Fiir das
Piiree die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen. Fiir die Sauce Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter Schalotte mit Lauch und Sellerie hell anschwitzen. Mit restlichem Wein abléschen,
Brithe und Sahne angieflen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles ca. 10
Minuten ko6cheln lassen. Die Milch in einem Topf erwdrmen. Die gekochten Kartoffeln abschiit-
ten, durch die Presse driicken und mit heiler Milch und 1 EL Butter zu einem Brei mischen.
Mit Salz und Muskat abschmecken. Zanderfilet portionieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten , dann iiberwiegend auf
der Haut braten, damit diese schon kross wird. Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken. Kalte Butter mit dem Piirierstab unter die Sauce arbeiten und aufschiumen.
Sauerkraut und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, den Fisch obenauf geben und die Sauce
angieflen.

Soéren Anders am 30. Januar 2015
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Zander mit Erbsen-Piiree und Karotten-6Gemiise

Fiir vier Portionen

800 g Zanderfilet, mit Haut 1 TL Speisestérke 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein
300 ml Fischfond 100 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 20 g Butter 500 g Erbsen (TK)
300 ml Gemiisebriihe 1 Bund Mohren mit Griin 1 TL Zucker

30 g Butter 1 Bund Kerbel

Zanderfilets in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Speisestirke be-
streuen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fischstreifen darin kurz scharf anbraten.
Herausheben und im Ofen bei 80 Grad warm stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen und wiir-
feln. In die Pfanne geben und anschwitzen. Mit dem Weiflwein abloschen, verkochen lassen und
den Fischfond angieflen. Sahne zugeben und offen fiinf bis acht Minuten sdmig einkochen lassen.
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel schélen und wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln und Erbsen darin an-
schwitzen. Gemiisebriihe auffiillen, bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel zehn Minuten
kocheln lassen. Erbsen mit Salz und Zucker wiirzen und piirieren.

Mohren waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter und Zucker in einem Topf schmel-
zen. Mohren darin anschwitzen. Mit Salz wiirzen. 50 Milliliter Wasser angieflen und die Moéhren
bei geschlossenem Deckel fiinf bis acht Minuten weich garen.

Zanderfiletstreifen in die Sauce geben und kurz darin erwéirmen. Kerbel hacken und {iber den
Fisch streuen. Zandergeschnetzeltes mit dem Erbsenpiiree auf Tellern anrichten und das Moh-
rengemiise dazu legen.

Horst Lichter am 25. Juli 2015
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Zander mit Speck auf Gurken-Gemiise und Dill-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Zweig Thymian 1 TL rote Pfeffer 1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL Koriandersamen 1/2 Zitrone 300 g Zanderfilet

1 TL Olivenpesto 4 Scheiben Schinkenspeck 300 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe 2 Stiele Dill 5 EL Olivenol

weiler Pfeffer 2 Stiele Estragon 10 schwarze Oliven

1 Gurke 100 ml Fischfond 10 Kirschtomaten

1 EL Kapern

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Zusammen mit roten und
schwarzen Pfefferkérnern sowie Koriandersamen in einen Mérser geben und grob zerstoflen. Von
der Zitrone den Saft auspressen.

Zanderfilet in 4 Portionen schneiden, salzen, mit etwas Zitronensaft betriufeln und auf der
Fleischseite, diinn mit Olivenpesto bestreichen, darauf 1 Scheiben Schinkenspeck legen.

Die Kartoffeln schilen, mit kaltem Wasser abwaschen und gut abtrocknen. Dann in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen und andriicken, Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl und der Knoblauchzehe die Kartoffeln ca.
15-20 Minuten braten, mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Oliven halbieren. Gurke schélen, vier-
teln, entkernen und in Bléttchen schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Gurken an-
schwitzen, den Fischfond dazugeben. Mit Zitronensaft, Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Kirschto-
maten, Kapern, Oliven und Estragon unterschwenken. Vorbereiteten Fisch mit der gemérserten
Gewiirzmischung bestreuen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zuerst auf der Speckseite,
dann auf der Hautseite kross braten. Den Dill unter die Kartoffeln schwenken.

Gurkengemiise in die Mitte des Tellers geben, Zander auf das Gemiise setzen, Kartoffeln um den
warmen Fisch streuen und servieren.

Jorg Sackmann am 08. September 2015
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Zander-Filet, Gemiise-Vinaigrette, Kartoffel-Chips

Fiir vier Portionen

50 g Zuckerschoten 2 weifle Spargelstangen 2 griine Spargelstangen

1 Stange Staudensellerie 2 junge Karotten 3 EL Olivenol

3 EL Gemiisefond 3 EL Weiflweinessig 1 Bund Schnittlauch

4 Zanderfilets, a 200 g 2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen, halbiert
2 Stiele Thymian 2 Stiele Rosmarin 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Siilkartoffel, Bio

2 Lila Kartoffeln, Bio 2 La-Ratte Kartoffeln, Bio 11 Rapsol
grobes Meersalz

Zuckerschoten waschen, klein wiirfeln. Spargelstangen waschen, schélen, Enden abschneiden und
klein schneiden. Staudensellerie waschen, schilen, Féaden ziehen und klein wiirfeln. Karotten wa-
schen, schéilen und klein wiirfeln. Einen Essloffeln Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Gemiisewiirfel und Spargelstiicke darin zwei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Gemiise in eine Schiissel geben, mit dem Gemiisefond, Weilweinessig und dem restlichen
Olivenol mischen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zuletzt unter die Vinaigrette
rithren. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivendl auf der
Hautseite knusprig braten. Kriuter und Knoblauch mit zugeben. Filets wenden, Butter zugeben
und bei milder Hitze eine bis zwei Minuten garziehen lassen.

Siifkartoffeln und iibrigen Kartoffeln griindlich waschen, trocknen und mit Schale in diinne
Scheiben hobeln. Fiir eine bis zwei Minuten in kaltes Wasser legen, abgieflen und auf einem
Kiichentuch gut trockentupfen. Rapsol in einem Topf auf 160 Grad erhitzen, Kartoffelscheiben
portionsweise nach und nach darin eine Minute frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben
und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und goldbraun und knusprig frittieren. Mit
einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Kartoffelchips salzen.

Zum Anrichten die Zanderfilets auf einer grofien Platte verteilen, die Friihlingsgemiise- Vinai-
grette dariiber geben und mit den Kartoffelchips belegen.

Johann Lafer am 30. Mai 2015
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Zander-Roulade und Jakobsmuschel im Zucchini-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir das Pesto:

250 g Basilikum

150 ml Olivenol

Fiir die Roulade:

1 Zander ca. 800 g

50 g fertiges Pesto
Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir das Batatenpiiree:
300 g Stifkartoffeln
100 g Butter

Fiir die Paprikasauce:
3 Schalotten

4 Knoblauchzehen
60 g Parmesankése

8 ausgeloste Jakobsmuscheln
8 getrocknete Tomaten
100 ml Sahne

Muskatabrieb

2 rote Paprika
500 ml Fischfond

50 g Pinienkerne
Salz, schwarzer Pfeffer

1 grofle Zucchini
Olivendl
100 ml Milch

Salz

1 Zitrone
250 ml trockener Weifiwein

50 g Butter

500ml Sahne Salz, schwarzer pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Parmesan reiben. Alle
Zutaten in einer Moulinette fein piirieren. Den Mixer nicht zu lange laufen lassen, damit das
Pesto nicht warm wird. In ein Glas fiillen und kiihl aufbewahren.

Den Zander ausnehmen, filetieren und entgriaten. Die Haut entfernen. Die Zucchini der Léange
nach in diinne Streifen schneiden Die Zucchinistreifen in der Breite der Zanderfilets iiberlappend
nebeneinander legen, alles mit dem fertigen Pesto bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
das Zanderfilet darauflegen.

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und auf den Zander legen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit den getrockneten Tomaten bedecken und in die
Zucchini einrollen. Alufolie auslegen, diese mit Olivendl einstreichen und die Roulade darin ein-
rollen und im Backofen etwa acht Minuten backen.

Fiir den Paprikaschaum die Paprika halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten abziehen und ebenfalls in Streifen schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft einer
Halfte auspressen. Butter in einem Topf erhitzen und darin die Gemiisestreifen anschwitzen.
Anschliefend das Ganze mit Weiflwein und Fischfond abléschen und reduzieren. Abschlielend
mit der Sahen auffiillen, zu einem Schaum piirieren und mit dem Saft der Zitrone sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Batatenpiiree die Siilkartoffeln schélen, in kleinere Stiicke schneiden und mit Salzwas-
ser in einem Topf kochen. Die Sahne in einem Topf erhitzen. Anschlieend die Siikartoffeln
abschiitten und durch eine Presse driicken. Abschlieend mit der heiflen Sahne und der Milch
vermischen und mit Salz und Muskat wiirzen.

Die Roulade mit dem Batatenpiiree und der Paprikaschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 14. August 2015
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