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Altwiener Kartoffel-Salat mit konfiertem Saibling

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 125 ml Rinderfond
3 EL heller Balsamicoessig 5 EL Pflanzendl 1 EL Senf

3 EL Staubzucker Salz Pfeffer

Fiir den Saibling:

2 Saiblingsfilets 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 Zweige Estragon 350 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Radieschen

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich kochen und danach kurz abkiihlen lassen. Den
Fond lauwarm erwérmen. Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Mit dem Fond
vermengen. Die Zwiebel abziehen, sehr fein wiirfeln und zugeben. Senf, Ol, Essig, Puderzucker
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing unter die Kartoffeln heben und even-
tuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Saibling;:

Die Butter in einer Pfanne bei niedriger Temperatur schmelzen. Vom Herd ziehen. Den Fisch
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter abbrausen, trockenwedeln.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Fischfilets in die Pfanne zur Butter geben,
Krauter und Knoblauch, so dass der Fisch komplett bedeckt ist. Den Fisch in der Butter ca.15
Minuten saftig garen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Radieschen waschen, in diinne Scheiben hobeln. Altwiener Kartoffelsalat mit konfiertem Saibling
auf Tellern anrichten, mit Radieschen garnieren und servieren.

Alexander Kumptner am 29. September 2017



Aromen-geddampfter Heilbutt auf asiatischem Wokgemiise

Fiir vier Portionen:

4 Heilbuttfilets, a 200 g Erdnussol 2 EL Erdnussol

1 TL Koriandersamen 4 TL Kreuzkiimmel 1 TL Szechuanpfeffer

2 Stangen Zitronengras 50 g Ingwer, in Scheiben 1 Chilischote, halbiert

2 Schalotten, in Spalten 800 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer, Chili

1-2 EL Kokosol 2 Karotten, diinne Scheiben 100 g Zuckerschoten

100 g Thai Spargel, geputzt 3 Mini Pak-Choi, geviertelt 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL gerostetes Sesamol 3 TL gelbe Currypaste 3 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce 100 ml Gemiisefond 1 Bund Koriander, gezupft
100 ml Kokosmilch 2 Schalen Shiso-Kresse

Die Heilbuttfilets waschen, trockentupfen und in die leicht getlte Schale des Dampftopfes legen.
Das Erdnussol im Dampftopf erhitzen. Wihrenddessen die Gewiirze im Morser zerstoflen und
in dem heien Ol kurz anrésten.

Zitronengras, Ingwer, Schalotten und Chili zugeben. Mit dem Gemiisefond aufgieflen und bis an
den Siedepunkt erhitzen. Den Dadmpfeinsatz in den Topf setzen und bei geschlossenem Deckel
10-15 Minuten bei geringer Temperatur (max. 70 Grad) garziehen lassen.

Fiir das Wokgemiise das Kokosol im Wok erhitzen. Die Karotten und Zuckerschoten darin an-
braten. Das Gemiise an den Wokrand schieben. Thai Spargel, Pak Choi und Friihlingszwiebeln
zugeben und ebenfalls anraten. Sesamol zugeben, die Currypaste einrithren und kurz im heiflen
Fett rosten. Das Gemiise untermischen. Mit Sojasauce, Fischsauce und Gemiisefond abléschen.
Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Den gezupften Koriander unterheben.

Den Heilbutt in dem Démpfsieb aus dem Topf heben und abgedeckt warm stellen. Die Hélfte
des Dampfsuds durch ein Sieb gieflen, Kokosmilch zugeben und 10 Minuten kécheln lassen. Den
Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und schaumig mixen.

Zum Anrichten das Wokgemiise in Schalen verteilen, je ein Heilbuttfilet darauf geben und mit
dem Kokosschaum bedecken. Mit feinen Kressebldttchen bestreuen.

Johann Lafer am 25. Marz 2017



Auf der Haut gebratener Zander mit Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Erbsenpiiree:

375 g Erbsen (TK) 1 4 EL Sahne 1 4 EL Gemiisefond

1 4 EL braune Butter Chilisalz, mild 3 Minzblétter

Fiir das Gemiise:

3 Kohlrabi 6 Mini-Karotten 2 diinne Friihlingszwiebeln
100 ml Gemiisefond 20 g Butter Chilisalz

frisch geriebene Muskatnuss

Fiir den Zander:

300 g Zanderfilet 1 TL Ol mildes Chilisalz
Bliiten, Minzeblétter

Fiir das Erbsenpiiree:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin 2 bis 3 Minuten kochen.
Anschliefend abgiefien und in ein hohes Gefafl geben; 50 g der Erbsen fiir das Anrichten abneh-
men.

Sahne, Fond, braune Butter und Chilisalz zu den Erbsen geben und alles mit Hilfe eines Stab-
mixers zu einem sdmigen Piiree mixen. Minzeblattchen klein schneiden und unterriihren.

Fiir das Gemiise:

Den Kohlrabi schilen und in schmale Spalten schneiden. Das Griin der Minikarotten bis auf 1
cm abschneiden, die Karotten schéilen und putzen. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen,
das Griin dabei weitgehend entfernen und die weiflen Teile in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Den Kohlrabi in einem Topf mit 80 ml des Fonds etwa 20 Minuten weich diinsten. Nach 10
Minuten die Minikarotten dazugeben und nach weiteren 5 Minuten die Friihlingszwiebeln. Nach
Bedarf etwas Fond nachgielen.

Zum Schluss die abgenommenen Erbsen mit der Butter unterriithren und mit Chilisalz und Mus-
katnuss wiirzen.

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet in 2 gleich grofle Stiicke schneiden. Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen
und das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Den Fisch mit der Hautseite nach unten einlegen
und 3 bis 4 Minuten kross anbraten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen, und
den Fisch mit der Nachhitze der Pfanne glasig durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Das Erbsenpiiree auf warmen Tellern anrichten, den Zander anlegen und das Gemiise auflen
herum verteilen. Mit Bliiten und Minzbldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 09. Méarz 2017



Backfisch mit Soja-Vinaigrette und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisesalat:
2 Fenchelknollen mit Griin 1 Bund feine Mohren 2 junge Kohlrabi mit Griin

2 Petersilienwurzeln 2 kleine rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

4 Tomaten 2 Limetten 4 EL milde Sojasofe

2 EL Honig 3 EL Olivenol 3 Stiele frischer Koriander
5 g frischer Ingwer gemahlener Chili

Fiir Bierteig und Fisch:

2 Eier Meersalz 1 Prise Zucker

150 ml helles Bier 200 g Mehl 1 Msp. Backpulver

1 1 Frittierol 4 Kabeljaufilets a 160 g Pfeffer, Mehl

Fenchel, Mohren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln putzen. Etwas zartes Kohlrabi-Griin beiseite-
legen. M6hren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schilen. Gesamtes Gemiise in Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mohren, Fenchel,
Petersilienwurzeln und Kohlrabi zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
eventuell etwas Wasser zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Inzwischen fiir die Vinaigrette die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, abziehen und
entkernen. Das Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Limetten auspressen. Tomatenkerne, Sojasoe, Honig, Limettensaft und Ol mixen. Mischung
durch ein feines Sieb passieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Kori-
ander fein schneiden. Ingwer schilen und sehr fein wiirfeln. 1/2 TL Ingwer unter das Dressing
rithren. Tomatenwiirfel und Koriander ebenfalls unterrithren. Mit Chili abschmecken.
Kohlrabibléitter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabiblidtter unter das Ge-
miise mischen. Das Gemiise abschlieBend mit der Sojavinaigrette abschmecken. Nach Belieben
abkiihlen lassen.

FEier trennen. Eiweif} steif schlagen, dabei je 1 Prise Salz und Zucker einrieseln lassen.

Eigelb leicht anschlagen, das Bier vorsichtig unterquirlen.

Mehl und Backpulver mischen und unter die Eigelb-Biermischung rithren. Das Eiweifl unterzie-
hen.

Frittierol in einem Topf oder der Fritteuse auf etwa 160 Grad erhitzen.

Fischfilet kalt waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets in Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Die Filetstiicke in den Backteig tauchen, dann etwas abtropfen lassen. Portionsweise im heiflen
Fett 5-8 Minuten knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Gemiisesalat nochmals abschmecken, mit den Backfisch-Stiicken auf 4 Tellern verteilen und
anrichten.

Tarik Rose am 18. August 2017



Bagel mit Frischkdse und Spargel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Bagel:

500 g Weizenmehl, (550) 1 TL Salz 1 Ei

2 EL Olivensl 1 EL Zucker 20 g frische Hefe

50 g Polenta 1 Eigelb Sesam

Spargelsalat 3 Eier 600 g griiner Spargel
Salz Zucker 3 EL Olivenol

1 Zitrone Pfeffer 50 g schwarze Oliven
zusétzlich:

300 g Frischkése 200 g Réucherlachs

Fiir den Teig in einer grofien Riihrschiissel Mehl und Salz mischen. Das Ei einschlagen. Wasser,
Ol, Zucker und zerbréselte Hefe zugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit
Knethaken 4 Minuten kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken
und fest, das soll so sein.)

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Dann zu einer Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Aus dem gegangen Teig Teigstiicke von ca. 100 g abwiegen und auf der Arbeitsfliche ablegen.
Damit sich der Teig besser rollen lésst, kein zusétzliches Mehl verwenden, der Teig sollte sich
leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, eine kleine Schiissel mit Wasser bereit halten,
in das man die Hénde tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.

Jedes Stiick Teig zu einer Wulst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden versie-
geln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und 15
Minuten gehen lassen.

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Ein Backblech mit Polenta bestreuen.

Sobald das Salzwasser kocht, so viele Bagel wie moglich hineingeben, ohne dass diese sich gegen-
seitig beriihren. 2 Minuten kochen. Bagel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und
aufs Backblech setzen.

Den Backofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Figelb und 1 EL. Wasser verquirlen. Die Bagel damit bepinseln. Nach Belieben mit Sesam oder
Mohnkérnern bestreuen. Bagel im heiflen Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen las-
sen.

Fiir den Spargelsalat die Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Herausnehmen, kalt abschrecken und
abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel im unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden,
Spargel waschen und abtropfen lassen. Dann die Spargelstangen mit einem Sparschéler der Lan-
ge nach in Streifen schneiden. Die Streifen mit etwas Salz und Zucker wiirzen, gut vermischen
und ein paar Minuten ziehen lassen.

Die Eier schilen, halbieren und jeweils das Eigelb auslosen. Das Eiweif fein hacken.

Eigelb und Olivendl in eine Schiissel geben und fein vermischen. Zitrone auspressen, Saft unter
die Eigelbmischung mixen. Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargelstreifen mit dem Dressing vermischen. Die Oliven halbieren und untermischen. Das ge-
hackte Eiweifl unterheben.

Bagel mit etwas Frischkése bestreichen und Réucherlachs auflegen. Zum Spargelsalat servieren.
Tipp: Den Salat mit einem Onsen-Ei servieren. Sog. Onsen-Eier garen eine knappe Stunde bei
einer Temperatur von ca. 65-68 Grad. Eiklar und Dotter gerinnen so nur leicht und haben eine
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wachsweiche Konsistenz. Urspriinglich kommen die Onsen-Eier aus Japen, die dort in heiflen
Quellen sog. Onsen gegart wurden. Fiir ein perfektes Onsen-Ei einen Topf mit Wasser fiillen
und mithilfe eines Thermometers auf konstante 68 Grad erhitzen. Die Eier vorsichtig ins Wasser
geben und 45 Minuten bei 65-67 Grad garen lassen. Die Temperatur mit einem Thermometer
kontrollieren. Dann die gegarten Eier vorsichtig mit einem Messerriicken aufschlagen und direkt
iiber den Salat geben oder in eine Schiissel gleiten lassen.

Frank Buchholz am 16. Juni 2017



Confierter Kabeljau, Grapefruit-Vinaigrette, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet, a 250 g 5 Knoblauchzehen 5 Zweige Thymian
3 Zweige franz. Estragon 600 ml Olivendl Salz

Fiir die Vinaigrette:

2 Grapefruits, rose 3 ldngliche Schalotten 1 Zitrone

2 Zweige franz. Estragon 1 TL Estragonsenf 200 ml Olivenol
Olivenol

Fiir das Zweierlei:

1 kleiner Kopf Blumenkohl 250 ml Sahne 100 g Creme-fraiche
50 g Kapern Nonpareilles 100 ml Rapsdl 1 Muskatnuss

10 g Butter Olivendl Zucker

Fiir die Estragon-Walkchen:

8 Zweige franz. Estragon 130 g Sonnenblumendl 4 Vanilleschote

50 g Malto 40 g Zucker 3 g Salz

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 100 Grad Heiflluft vorheizen.

Die Knoblauchzehen abziehen und andriicken. Thymian und Estragon abbrausen und trocken-
wedeln. Olivenol mit Thymian, Knoblauch und Estragon-Stielen in einem Topf aufkochen und
anschliefend auf 80 Grad abkiihlen lassen. Kabeljau mit Salz wiirzen und in den Topf legen.
Darauf achten, dass er komplett mit Olivendl bedeckt ist. Anschlieffend im Ofen glasig fertigga-
ren.

Fiir die Vinaigrette:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in Oliventl farblos anschwitzen. Zi-
trone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Mit Zitronensaft abléschen und abschmecken.
Mit dem kaltgepressten Olivendl und Estragonsenf binden. Grapefruit schéilen und Filets her-
ausschneiden. Estragon abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Fiir das Zweierlei:

Blumenkohl-Piiree: Den Blumenkohl abbrausen, trocken tupfen und die Hélfte der Roschen her-
ausarbeiten. Den Rest ohne Stiel in einem Topf mit Sahne weichkochen. Anschliefend mit Créme
fraiche zu einem glatten Piliree verarbeiten.. Knackige Blumenkohlréschen: Die Kapern trock-
entupfen und in einer Pfanne mit heiflem Rapsol frittieren. Die andere Hélfte der Roschen mit
Salz, Zucker und Muskat wiirzen und in einer Pfanne in Oliventl und Butter goldgelb als Einlage
der Vinaigrette braten.

Fiir die Estragon-Walkchen:

Die Vanilleschote halbieren und das Mark einer Hélfte mit dem Messerriicken herauskratzen.
Das Ol mit Estragon und Vanillemark sehr fein piirieren, Zucker und Salz zugeben und das Mal-
to einrieseln lassen. Es sollen kleine ,,Streusel” entstehen, die unter stdndigen Schwenken leicht
angebraunt werden.

Mario Kotaska am 27. Oktober 2017



Dorade mit Salz-Zitrone, Kichererbsen und Koriander

Fiir 4 Personen

150 g getr. Kichererbsen 3 Zwiebeln 1 Bund frischer Thymian
Meersalz 4 Doraden Royal (600 g) 1 Bund Koriander

2 Knoblauchzehen Butterschmalz 1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Paprikapulver 1 Salzzitrone 100 g Butter

3 EL Olivenol 100 g Creme-fraiche 1 Bio-Zitrone
Speisestérke

Hinweis: Die Zubereitung dauert ldnger als einen Tag, da die Kichererbsen iiber Nacht einge-
weicht werden miissen.

Kichererbsen verlesen und iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgiefien, mit Wasser bedeckt aufkochen.

Zwiebel schilen, in Spalten schneiden, mit 2-3 Zweigen Thymian zu den Kichererbsen geben.
Kichererbsen weich garen. In den letzten ca. 15 Minuten der Garzeit kréftig salzen.

Die Fische filetieren und noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen.

Gréten kalt abspiilen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Eine Zwiebel abziehen, grob wiirfeln.
Mit 1 Zweig Thymian und Koriander zu den Griten geben. Salzen, einmal kurz aufkochen und
ziehen lassen.

Ubrige Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

FEtwas Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Gewlirze zugeben und anrdsten, bis sie beginnen zu duften.

Gegarte Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Evtl. etwas Kochwasser fiir das Piiree auf-
fangen. Einige Kichererbsen fiir die Deko beiseite stellen.

Die Salzzitrone fein wiirfeln.

Butter fein wiirfeln und gut kiihlen.

Kichererbsen in einen leistungsstarken Mixer oder Mixbecher geben. Zwiebel-Wiirz-Mix zugeben
und alles fein piirieren. Dabei das Olivenol untermixen. Falls das Piiree zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit zugeben.

Frische Zitronen heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronensaft aus-
pressen.

Salzzitrone, bis auf einige TL, zum Piiree geben. Piiree mit Salz, Zitronensaft und -schale ab-
schmecken.

Den Koriandersud in einen Topf passieren. Einmal kurz aufkochen, dann kalte Butter und Creme
fraiche nach und nach untermixen. Nach Belieben mit etwas angeriihrter Speisestérke binden.
Rest Knoblauch abziehen und andriicken.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen. Etwas Butterschmalz hinein geben. Knoblauchzehe und einen
Zweig Thymian in das heifle Butterschmalz geben.

Die Fischfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und salzen.

Filets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und ca. 3 Minuten goldbraun braten.
Dann wenden und noch 1 weitere Minute auf der Fleischseite braten. Falls die Filets sich dabei
wolben, kurz mit dem Pfannenwender flachdriicken, damit der Fisch gleichméfig brét.

Filets und Kichererbsenpiiree anrichten, mit Rest Kichererbsen und Salzzitronenstiickchen gar-
nieren. Die Sauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. August 2017



Eggs Benedict mit Lachs und Schinken a la Lohse

Fiir zwei Personen
Fiir die englischen Muffins:

400 g Buttermilch 300 g Mehl (550er) 60 g Butter

20 g feines Meersalz 50 g Zucker 10 g frische Hefe

2 TL Backpulver 2 EL Butter

Fiir den Spinat:

250 g frischer Spinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Sauce hollandaise:

250 g Butter 3 Eier 2 EL Estragonessig
1 TL scharfe Chilisauce 1 Prise brauner Zucker Salz

Fiir den Belag:

4 Fier 2 Scheiben Kochschinken 2 Scheiben R#ucherlachs
2 TL grobes Meersalz 2-3 TL Weilweinessig Pflanzendl, Butter

Fiir die englischen Muffins:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Buttermilch und 50 ml Wasser in einem
Topf lauwarm erwédrmen. Hefe und Zucker dazugeben und rithren. Butter schmelzen und eben-
falls einriihren. Vom Herd ziehen und in eine Schiissel geben.

Mehl, Backpulver und Meersalz vermengen, anschlieBend zur Fliissigkeit geben. Den Teig klum-
penfrei rithren. In gefetteten Servierringen in einer Pfanne mit Butter anbraten, nicht wenden.
Die Pfanne mit den Muffins im Ofen ca. 5 Minuten fertig backen.

Fiir den Spinat:

Spinat waschen und trocken schleudern. Bei groflen Bldttern den Strunk herausschneiden. Scha-
lotten und Knoblauch abziehen, wiirfeln, in einer Pfanne mit Butter etwas briunen. Salz hinzu-
geben. Den Spinat hinzufiigen, zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gegebenfalls
Spinat anschlielend abtropfen lassen.

Fiir die Sauce hollandaise:

Butter lauwarm schmelzen. Eier trennen, Eigelbe mit Essig, Salz und Zucker iiber einem war-
men Wasserbad bindend schaumig schlagen. Vom Herd nehmen und vorsichtig die geschmolzene
Butter einriihren. Mit Chilisauce, Salz und Zucker abschmecken, eventuell Essig hinzufiigen.
Fiir den Belag:

Schinken in einer Pfanne mit wenig Pflanzendl kurz und heifl anbraten. 2 Liter gesalztes Wasser
mit Essig aufkochen. Eier einzeln in einer Schiissel aufschlagen. Strudel in kochendem Wasser
erzeugen und die Fier einzeln darin ca. 4 Minuten pochieren. Die Eier mit eine Schopfkelle vor-
sichtig herausnehmen und gut abtropfen lassen. Den Raucherlachs bereit stellen.

Den Ofengrill auf hochster Stufe vorheizen. Zwei warme Muffins mit etwas Butter bestreichen.
Einen Muffin mit Schinken belegen, den anderen Muffin mit Lachs. Darauf den Spinat mit einer
Mulde anrichten. Pochierte Eier in die Mulde legen, mit Sauce hollandaise {ibergieen und unter
dem Ofengrill 3 Minuten gratinieren, anschlieend servieren.

Christian Lohse am 01. September 2017



Fisch-Buletten auf Rahmlauch und Wildreis

Fiir vier Portionen:

200 g Wildreismischung Salz 600 g Fischfilet

2 Scheiben Toastbrot 150 ml Sahne 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 getr. Tomatenfilets 4 Zweige Thymian

2 Eier Salz, Cayennepfeffer 2 TL Sojasauce

100 g Semmelbrosel 3-4 EL Olivensl 2 Stangen Lauch

20 g Butter 100 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne
Muskatnuss 4 Stiele Dill 1 Bio Zitrone in Ecken

Den Wildreis in einem Sieb abbrausen. Mit 400 Milliliter Wasser und etwas Salz aufkochen,
Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten (je nach Packungsanleitung)
leise kocheln lassen.

Das Fischfilet waschen, trockentupfen, wiirfeln und zehn Minuten anfrieren. Die Toastscheiben
in der Sahne einweichen. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und hacken. Getrocknete
Tomatenfilets klein schneiden. Thymian waschen, trocknen und die Blattchen von den Stielen
zupfen. Das Fischfilet mit den vorbereiteten Zutaten, Fiern, etwas Salz, Cayennepfeffer und der
Sojasauce in der Kiichenmaschine fein mixen. Aus der Masse acht Buletten formen und flach
driicken. Die Buletten in den Semmelbroseln wenden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Buletten darin von jeder Seite etwa vier bis fiinf Minu-
ten braten lassen. Den Lauch putzen, ldngs aufschneiden und griindlich waschen. AnschlieSend
in Ringe schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und den Lauch darin anschwitzen. Mit
der Gemiisebrithe und der Sahne auffiillen und alles knapp zehn Minuten kocheln lassen. Den
Rahmlauch mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Den Wildreis mit dem Lauch auf Tellern anrichten. Je zwei Fischbuletten darauf geben und mit
dem Dill und den Zitronenecken garnieren.

Horst Lichter am 18. Februar 2017
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Fisch-Frikadelle mit Rahm- Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischfrikadellen:

1 Bund glatte Petersilie 150 g Toastbrot 600 g gem., festes Fischfilet
2 Eier Salz Pfeffer

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Fiir den Spitzkohl:

800 g Spitzkohl 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Pfeffer 150 g Sahne

1 Prise Zucker 1 Prise Muskat

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter/Mixer zu feinen Broseln
zerkleinern.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen.

Fisch in eine Schiissel geben. Eier, Semmelbrosel und Petersilie griindlich untermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und nach und nach langsam die Milch sorgfiltig unterriihren. Aus der Masse
mit angefeuchteten Hdnden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller geben und bis zum
Braten zugedeckt kiihl stellen.

Den Spitzkohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl kalt waschen, abtropfen lassen
und dann sehr fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin hell andiinsten. Den geschnittenen
Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 5 Minuten diinsten. Dann den
Deckel abheben und den entstandenen Fond einkochen lassen.

Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Hilfte einkochen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfrikadellen darin von beiden Seiten zartbraun
und knusprig braten.

Cremig eingekochten Spitzkohl mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken und auf Teller
verteilen. Rahmspitzkohl und Frikadellen anrichten.

Otto Koch am 24. August 2017
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Fisch-Porkolt mit geschmortem Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Fenchelknolle 80 g Lauch 3 Tomaten

1 Zwiebel 6 Hornchenkartoffeln 3 EL Olivendl

150 ml Weilwein 100 ml Wermut 500 ml Fischfond
Salz 1 Msp. Safranfiden Piment-d‘Espelette

60 g Frittierfett 4 Blatt Reispapier 300 g Lachsfilet
300 g Zanderfilet 300 g Forellenfilet 4 Zweige Fenchelkraut
1 EL Kapern 1 Prise Fenchelpollen

Fenchel putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und den weiflen
Teil fein schneiden. Den griinen Teil in diinne, ca. 5 cm lange Streifen schneiden.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, entkernen und wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale in Wiirfel
schneiden.

In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Tomaten, Fenchel,
Kartoffeln und weifles vom Lauch zugeben und kurz mit anschwitzen.

Mit Weilwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einko-
chen.

Fischfond zugeben, mit Salz, Safran, Piment-d‘Espelette wiirzen und zur Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit in einer tiefen Pfanne Frittierfett erhitzen, das Reispapier darin nachein-
ander frittieren, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Piment-
d‘Espelette wiirzen.

Die Fischfilets in 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Fenchelkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein zupfen.

Kapern und Fischwiirfel in den Gemiisesud geben. Fischstiicke kurz, auf den Punkt genau garen.
Das Gericht mit etwas Olivendl abbinden, Fenchelkraut untermischen.

Das Porkelt in tiefe Teller anrichten, Lauchstreifen und Fenchelpollen iiber das Gericht streuen.
Mit knusprig gebackenem Reispapier garnieren. Tipp: Fenchelpollen - auch das ’Gewiirz der En-
gel” genannt - sind ein sehr exklusives Gewiirz, weil die aromatischen Doldenbliiten von Hand
geerntet und verlesen werden. Die Bliiten werden gepfliickt, getrocknet und mehrmals immer
feiner gesiebt. Der Geschmack von Fenchelpollen ist ebenso einmalig wie unverwechselbar.

Jorg Sackmann am 18. Juli 2017
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Forelle auf Erbsen-Wasabi-SoBe mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

175 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe 1 getr. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 100 g Erbsen

50 g Sahne 1 EL braune Butter 2 EL kalte Butter
Muskatnuss mildes Chilisalz 3 TL Wasabi-Paste
Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets, mit Haut 2 EL doppelgriffiges Mehl 1 EL Ol

mildes Chilisalz
Fiir die Pfifferlinge:

200 g kleine Pfifferlinge 1 TL braune Butter gemahlener Kiimmel
4 TL Zitronen-Abrieb 1 EL Petersilienblétter mildes Chilisalz
1 EL kalte Butter 1 Handvoll Erdniisse

Fiir die Erbsen-Wasabi-Sauce:

Die Briihe in einem Topf erhitzen und nach Geschmack mit Chilischote, Lorbeerblatt und Knob-
lauchscheiben wiirzen. Anschlieflend Chili und Lorbeer wieder entfernen. Die Erbsen hinzufiigen
und 3 bis 5 Minuten darin erhitzen. Sahne, braune und etwas von der kalten Butter dazugeben
und alles mit dem Stabmixer zu einer cremigen Sauce piirieren. Mit einer Prise Muskatnuss und
Chilisalz wiirzen. Zum Schluss die Wasabi-Paste in die Sauce rithren. Zum Abbinden noch etwas
kalte Butter hinzufiigen.

Fiir die Forelle:

Zwei der Forellenfilets enthduten, in 5-8 cm grofle Stiicke schneiden und bei 80 Grad fiir etwa
10 Minuten in den Ofen schieben. Anschliefend mit Chilisalz wiirzen.

Die anderen Forellenfilets in kleinere Stiicke schneiden. Mit der Hautseite in das doppelgriffige
Mehl legen und mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze ca.
3 Minuten kross braten. Den Fisch wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne durchziehen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, falls nétig waschen und trockentupfen und in einer Pfanne in wenig
Butter anbraten. Mit einer Prise Kiimmel, Zitronenschale und Chilisalz wiirzen. Wer mag, kann
Petersilie hinzufiigen. Die kalte Butter hineinriihren und ggf. erneut mit Chilisalz abschmecken.
Die Erbsen-Wasabi-Sauce auf Teller geben und die zweierlei Forellen darauflegen. Die gebratene
Forelle mit der Hautseite nach oben. Die Pfifferlinge und die Erdniisse dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 07. Oktober 2017
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Forelle Miillerin, Mandel-Butter, Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Forelle:

2 Forellen a 350 g 3 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 2 cm
3 Zitrone 100 g griffiges Mehl 4 Bund glatte Petersilie
Sonnenblumendl 3 EL Butterschmalz 1 TL Chilisalz

Fiir die Butter:

100 g Butter 50 g Mandelbléttchen % Zitrone

Fiir die Petersilienkartoffeln:

6 Drillingskartoffeln 3 Bund glatte Petersilie 50 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

4 Romanasalat-Herz 5 Cherrytomaten 1 Gartengurke

20 ml weifler Balsamico 1 TL Dijon-Senf 4 TL Puderzucker

2 Zweige Dill 10 ml Walnussol 30 ml Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Forelle:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fisch waschen und trockentupfen. Die Forelle mit Chilisalz und Zitronensaft auflen und
innen wiirzen, die Petersilie und Zitronenscheiben in den Fisch geben und diesen in Mehl wenden.
In einer Pfanne Ol und Butterschmalz erhitzen und den Fisch anbraten.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Knoblauch
und Ingwer zum Fisch geben und diesen bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten fertigbraten. Die
Forelle aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen warm stellen.

Fiir die Butter:

Die Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Mandelbléttchen darin leicht rosten. Mit etwas
Zitronenabrieb und -saft abschmecken.

Fiir die Petersilienkartoffeln:

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 12 Minuten
gar kochen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, die Kartoffelhélften dazugeben und mit gehackter Petersilie
vermengen.

Die Kartoffeln kriftig salzen und pfeffern.

Fiir den Salat:

Den Salat von den dufleren Bldttern befreien, waschen und vom Strunk schneiden. Die Tomaten
waschen und vierteln. Die Paprika halbieren, das Kerngehiuse herausschneiden und grob wiirfeln.
Die Gurke ldngs halbieren, das Kerninnere herausschneiden und in feine Stiicke schneiden.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Aus Balsamico, Ol, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer eine homogene Vinaigrette anriihren und diese
mit dem Salat, den Gemiisestiicken und dem Dill in einer Schiissel vermengen.

Die Forelle ,Miillerin“ mit Mandelbutter betraufeln, mit Zitronenscheiben garnieren und mit
den Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Oktober 2017
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Forellen-Filet, Calamaretti, Curry-Sofe, Apfel-Wirsing

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfel-Wirsing:

6 Wirsingblétter 3 roter Apfel 1 EL kalte Butter
3 EL Gemiisefond 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Dill
Muskatnuss mildes Chilisalz Salz, Pfeffer

Fiir die Currysauce:

3 cm Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe 1 EL kalte Butter
50 g Sahne 200 ml Gefliigelfond 1 TL Speisestirke

1 TL mildes Currypulver  mildes Chilisalz
Fiir das Lachsforellenfilet:

2 Lachsforellenfilets 1 Orange 1 Zitrone

1 EL warme Butter 2 EL Olivenol mildes Chilisalz
Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 3 cm Ingwer 1 Knoblauchzehe
1 EL kalte Butter 1 Zweig Petersilie 1 TL Olivensl

mildes Chilisalz
Fiir den Apfel:
1 Apfel 2 EL Butter 1 TL Zucker
mildes Chilisalz

Fiir den Apfel-Wirsing:

Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die Bldtter waschen
und in ca. 1,5 cm grofle Rauten schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und den
Wirsing darin 6 bis 8 Minuten blanchieren, so dass er noch leicht bissfest ist. In ein Sieb gieflen,
kalt abschrecken, abtropfen lassen und das restliche Wasser gut mit den Hénden herausdriicken.
Den Apfel waschen, rund um das Kerngehiuse herum % bis 1 ¢m dicke Scheiben abschneiden,
das Kernhaus {ibrig lassen und die Scheiben in Wiirfel schneiden.

Den Wirsing in einer Pfanne in Gemiisefond erhitzen. Dill und Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, Blédttchen bzw. Fahnchen abzupfen und klein schneiden. Etwa 1 TL Petersilie und 1 TL
Dillspitzen mit den Apfelwiirfeln zum Wirsing geben und darin ca. 2 Minuten schmoren lassen.
Mit Chilisalz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen und zum Schluss die Butter unterriihren.
Fiir die Currysauce:

Gefliigelfond und Sahne aufkochen lassen. Inzwischen die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser
glatt rithren. Anschlieflend in die leicht kéchelnde Sauce rithren, bis diese die Sauce die gewiinsch-
te Bindung erhalt.

Knoblauch abziehen und die Hélfte fein reiben. Ingwer schilen und eine Messerspitze ebenso
fein reiben. Knoblauch und Ingwer zusammen mit dem Currypulver und der Butter unter die
Sauce rithren. Mit Chilisalz abschmecken.

Fiir das Lachsforellenfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und einen Teller mit Butter einstreichen.
Das Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und nebeneinander auf den eingestrichenen Tel-
ler legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten
saftig durchziehen lassen.

Von der Orange und der Zitrone die Schale fein abreiben. Jeweils eine Messerspitze vom Orangen-
und Zitronenabrieb mit dem Olivendl leicht erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Lachsfo-
rellenfilets anschlieffend damit bestreichen.

Fiir die Calamaretti:
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Calamaretti waschen, das Schwert entfernen und die Calamaretti trocken tupfen. Dann in gleich-
grofie Scheiben schneiden. Eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Das Ol mit einem
Pinsel darin verstreichen und die Calamaretti darin verteilen. Knoblauch abziehen und in diinne
Scheiben schneiden. Ingwer schilen und 2 diinne Scheiben abschneiden.

Knoblauch und Ingwer zu den Calamaretti geben und alles ca. 1 Minute unter Wenden anbra-
ten. Die Pfanne vom Herd nehmen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen
und hacken. Ca. 1 TL davon zusammen mit der kalten Butter dazugeben und alles mit Chilisalz
wirzen.

Fiir den Apfel:

Den Apfel waschen, halbieren, Kerngeh#use entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Die Apfelspalten in einer Pfanne anbraten und mit Zucker und Butter karamellisieren lassen.
Mit Chilisalz wiirzen. Dann auf den Wirsing geben.

Lachsforellenfilet und Calamaretti mit Currysauce und Apfel-Wirsing auf Tellern anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. September 2017
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Forellen-Filet, Calamaretti, Wirsing-Salat, Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir das Lachsforellenfilet:

1 Lachsforellenfilet, a 200 g 1 EL Olivendl mildes Chilisalz
Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti 2 cm Ingwerknolle 1 EL Butter
mildes Chilisalz Olivendl

Fiir den Wirsing:

6 Wirsingblatter 1 Limette 50 ml Gemiisefond
3 Stiele Petersilie 2 TL Olivenol mildes Chilisalz
Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 Apfel 2 EL Butter 1 TL Zucker

mildes Chilisalz

Fiir das Lachsforellenfilet:

Das Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und in ca. 4 cm breite Stiicke schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und den Fisch auf der Hautseite ca. 2 Minuten kréftig anbraten. Den Fisch
wenden und gar ziehen lassen.

Fiir die Calamaretti:

Calamaretti waschen, trocken tupfen und das Schwert entfernen. Dann in Scheiben schneiden.
Ingwer schélen und ebenso in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Ingwer zugeben
und die Calamaretti unter Wenden ca. 2 Minuten anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die
kalte Butter dazugeben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Wirsing:

Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die Bldtter waschen
und in ca. 1,5 cm groBe Rauten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing kurz
anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Den Wirsing
mit Gemiisefond abléschen, Petersilie hinzugeben und leicht kdcheln lassen. Die Limette halbie-
ren, auspressen und den Saft auffangen.

Fiir die Marinade Limettensaft und Limettenabrieb, Olivendl, Chilisalz, Zucker, Salz und Pfeffer
verrithren. Den Wirsing in eine Schiissel geben und die Marinade dariiber gieflen.

Fiir den Apfel:

Den Apfel waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Die Apfelspalten in einer Pfanne anbraten und mit Zucker und Butter karamellisieren lassen.
Mit Chilisalz wiirzen. Dann auf den Wirsing geben.

Lachsforellenfilet und Calamaretti mit Wirsing-Salat und karamellisierten Apfelspalten auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. September 2017
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Forellen-Filets, Spargel-Vinaigrette, Jasminreis

Fiir zwei Personen

Fiir die Forellenfilets: 2 Forellenfilets 1 Zitrone, Abrieb
20 g Butter 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Spargel-Vinaigrette: 4 Stangen weifler Spargel 1 Schalotte

3 EL Weiflweinessig 2 EL Gemiisefond 1 TL Honig

4 Bund Schnittlauch 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Jasminreis: 120 g Jasminreis 1 milde rote Chili
1 Schalotte 10 g Ingwer 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir den Birlauch-Schaum: 1 Zitrone, Saft 1 Schalotte

2 Eier 100 g Butter 100 ml Weilwein
5 Blédtter Barlauch 3 schwarze Pfefferkorner  Salz, Pfeffer

Fiir die Forellenfilets: Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Grillpfanne mit Olivendl erhitzen und den Fisch auf der Hautseite etwa 2,5 Minuten
braten. Thymian und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit Zitronenabrieb
zum Braten mit in die Pfanne geben. Filets beiseite stellen und Butter zugeben, dann wenden
und kurz nachziehen lassen.

Fiir die Spargel-Vinaigrette: Die Spargelstangen waschen, schélen, von den Enden befreien und
kleinwiirfeln. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Eine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und
Spargel und Schalotte darin anschwitzen. Weilweinessig, Honig und Gemiisefond zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 2 EL Olivendl unterriihren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und in feine Ringe schneiden und unter die abgekiihlte Vinaigrette rithren.

Fiir den Jasminreis: Einen Topf mit 200 ml Salzwasser aufkochen. Den Reis in einem Sieb
waschen, in das Salzwasser geben und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und den Reis etwa 15 Minuten quellen lassen. Ingwer schéilen und fein reiben. Chi-
lischote léngs halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und kleinwiirfeln. Schalotte
abziehen und kleinwiirfeln. Eine Pfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen und Ingwer, Schalotte und
Chili darin anschwitzen. Anschliefend den ausgeddampften Reis unterheben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Bérlauch-Schaum: Den Bérlauch waschen, trockenwedeln und kleinschneiden. In einer
Moulinette mit 2,5 EL. Wasser fein piirieren. Einen Topf erhitzen, Butter zum Schmelzen brin-
gen und beiseite stellen. Schalotte abziechen und vierteln. Eier aufschlagen und trennen. Zitrone
halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Weilwein mit Schalotte und Pfefferkérnern in
einem Topf erhitzen und zur Hélfte einkochen lassen, anschliefend durch ein Sieb passieren.
Eigelb und passierte Weifiweinreduktion in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad auf 70
Grad dickschaumig aufschlagen. AnschlieBend die Butter langsam zugeben und unterschlagen.
Barlauch-Piiree zugeben und den Schaum mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Nur den Dampf des Wasserbades verwenden, um die Hollandaise aufzuschlagen. Jasminreis mit
den Filets auf tiefen Tellern anrichten. Spargel-Vinaigrette iiber die Filets trdufeln und den
Bérlauch-Schaum dazu servieren.

Johann Lafer am 12. Mai 2017
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Gebeizter Lachs mit Feldsalat und Honig-Ingwer-Dressing

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet 1/2 Bund Dill 2 Limetten

1 Orange 1 Zitrone 125 g Salz

125 g Zucker 1 EL schwarze Pfefferkérner 200 ml Orangensaft, frisch
50 ml Weiflweinessig 5 g geriebener Ingwer 20 g Honig

100 ml Olivensl 20 ml Haselnussol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer

1 Salatgurke 1EL grober Senf 200 g Creme-fraiche

500 g Feldsalat 1 kleines Baguette 20 g Butter

100 g Forellenkaviar 2 Schalen Basilikumkresse 2 Schalen Shizokresse

Lachsfilet abspiilen, trocken tupfen und parieren.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Limetten, Orange, und Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schalen abreiben. Von den
Limetten den Saft auspressen.

Salz, Zucker und Pfefferkérner morsern und mit dem Abrieb der Orange, Zitrone und einer Li-
mette und dem Dill in einer Schiissel vermengen.

Die Hilfte der Wiirzmischung auf einem Backblech verteilen, das Lachsfilet darauf legen und die
restliche Wiirze iiber den Lachs geben.

Nach 15 Minuten den Lachs wenden, erneut abdecken und beschweren. Nach weiteren15 Minu-
ten, also insgesamt 30 Minuten ist der Lachs gebeizt.

Fiir das Dressing Orangensaft , Limettensaft, Weilweinessig , den geriebenen Ingwer, Abrieb
der zweiten Limette, sowie den Honig leicht erwérmen und fiir 20 Minuten ziehen lassen. An-
schliefend den Sud abkiihlen lassen.

Den erkalteten Sud passieren und mit dem Ol emulgieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Cayenne
abschmecken.

Die Gurke in kleine Wiirfel schneiden und ca. 10 min einsalzen.

Gurkenwiirfel ausdriicken und mit dem Senf und der Créme fraiche anmachen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker sowie etwas klein geschnittenem Dill verfeinern.

Den Feldsalat auslesen und mit kaltem Wasser waschen. Achtung: Freilandsalat besonders griind-
lich waschen!Den Salat abtropfen lassen, anschlielend die Wurzeln nach Belieben kiirzen, so dass
die ganzen Roschen erhalten bleiben.

Den Feldsalat mit dem Dressing marinieren und mittig auf einem mittelgrolen Teller anrichten.
Fiir die Brotchips, das Baquette in hauchdiinne Scheiben schneiden und in Butter goldbraun
ausbacken, im Ofen bei 120 Grad nochmal etwas trocknen lassen.

Die Gewiirze vom Lachs abstreifen, den Lachs trocken tupfen und in feine Tranchen schneiden.
Die Lachstranchen neben dem Salat anrichten und einen Essloffel Senfgurken in Nockenform da-
zugeben. Lachskaviar obenauf setzen und mit ein paar Dillspitzen und der Shizo und Basilikum
Kresse ausgarnieren und den Brot Chip aufsetzen.

Karlheinz Hauser am 19. Dezember 2017
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Gebeizter Lachs mit Speck-Chips und Avocado-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachsfilet mit Haut 80 g Karotte 60 g Fenchel
1 Bund Dill 1 TL Anissamen 1 TL Koriandersaat
1 TL Fenchelsaat 110 g Salz 40 g braunen Zucker

2 TL Pfefferkorner
Fiir die Speckchips:

50 g Butter 150 g Filoteig 150 g Pancetta, diinn
1 Eiweif3

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 6 Radieschen 1 Birne

1 reife Avocado 1 Zitrone 4 EL Olivenol

1 EL Honig Meersalz Pfeffer

Die Zubereitung dauert linger als einen Tag, da der Lachs 24 Stunden in der Beize ziehen muss.
Vom Lachsfilet alle Griten entfernen. Karotte und Fenchel putzen, waschen und grob schneiden.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, Dillspitzen abzupfen und abgedeckt kiihl stellen.

Gemiise in einen Mixer geben und grob zerkleinern. Dillstiele, Anis, Koriander- und Fenchelsaat
dazugeben, nochmals kurz mixen. Dann diese Mischung mit Salz, Zucker und Pfefferkérnern
zu einer Beize vermengen, nicht mehr mixen. 5. Den Lachs mit der Haut nach unten in eine
passende Form legen. Die Beize gleichméflig darauf verteilen und danach mit Frischhaltefolie
abdecken. So den Fisch gekiihlt 24 Stunden ziehen lassen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Filoteig auslegen und halbieren, so dass 2 gleich grofie Teigplatten entstehen.

Auf einer Teigplatte die Pancettascheiben nebeneinander auslegen.

Das Eiweifl mit einer Gabel leicht anschlagen die Pancettascheiben damit bepinseln. Dann die
zweite Teigplatte obenauf legen.

Die Teig-Speck-Schichtung in 2 ¢m dicke Streifen schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Backpapier mit etwas fliissiger Butter ein-
streichen. Die Teig-Speck-Streifen auflegen und die Oberfliche ebenfalls mit fliissiger Butter
einstreichen. Im vorgeheizten Ofen diese ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Radieschen waschen, abtropfen und vierteln.

Die Birne waschen, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden.

Die Avocado halbieren, den Kern herauslosen, die Frucht schilen und in Spalten schneiden.
Zwiebel mit Radieschen, Birnen und Avocado in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivenol und Honig in eine Schiissel geben
und zu einer Vinaigrette verriithren, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. 19. Mit der Hélfte
der Vinaigrette den Birnen-Avocado-Salat marinieren. Restliche Vinaigrette fiir den Fisch bei-
seite stellen. Den gebeizten Lachs abspiilen und abtrocknen. Vom Lachs die Haut entfernen und
das Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Lachswiirfel mit etwas Vinaigrette marinieren.

Lachs mit Hilfe eines Anrichterings anrichten. Lachs mit Dillspitzen bestreuen. Darum herum
den Birnensalat geben, und mit den Speckchips garnieren.

Tarik Rose am 15. September 2017
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Gebratene Sardinen in Zitronen-Marinade

Fiir 4 Personen
Fiir das Knoblauchbrot: = 4 Knoblauchzehen 40 g Hefe

1 Prise Zucker 250 ml Milch 500 g Weizenmehl
1 Prise Salz 50 g Butter

Fiir den Salat: 4 Romersalat-Herzen 1 rote Zwiebel

1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Sardinen: 3 rote Paprika 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 8 g Ingwer 80 ml Olivendl
Salz , Zucker 1 Bio-Zitrone 1 Bund Thymian

12 Sardinen (12 cm lang) 1 Bund Basilikum

Fiir das Knoblauchbrot Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Hefe mit Zucker in handwarmer
Milch auflésen.

Mehl mit einer Prise Salz und Knoblauch in eine Schiissel geben und eine Kuhle eindriicken.
Butter und aufgeloste Hefe zugeben und alles ca. 8 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig in der Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze (evtl. mit Backstein) vorheizen.

Aus dem gegangen Teig lingliche Baguettebrotchen formen und diese auf ein mit Backpapier
belegtes Blech (oder direkt auf den Backstein legen) und im heiflen Ofen ca. 13- 15 Minuten
knusprig backen.

In der Zwischenzeit die Salatherzen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Sardinen Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika in ca. 2 cm
grofle Stiicke schneiden. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen, Zwiebel darin glasig anschwitzen. Ingwer und Knob-
lauch zugeben und mit anschwitzen, dann Paprikastiicke zugeben und diese langsam in der
Pfanne weich schmoren, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und von 2 Zweigen die Bléttchen abzupfen.

Saft und Abrieb der Zitrone mit 1/3 vom Olivendl in Auflaufform oder flache Schiissel geben,
mit Salz und Zucker wiirzen und zu einer Marinade mischen, Thymianbléttchen untermischen.
Sardinen kalt abbrausen, abtrocknen, mit Salz wiirzen und restliche Thymianzweige in die Bauch-
hohlen der Fische verteilen. Sardinen mit restlichem Olivendl bepinseln.

Sardinen auf den vorgeheizten Auflengrill legen und von beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten garen
(alternativ konnen die Sardinen auch in einer vorgeheizten Grillpfanne auf dem Herd gebraten
werden).

Die gebratenen Sardinen direkt in die Zitronenmarinade legen. Basilikum abbrausen, trocken
schiitteln, fein schneiden und iiber die Sardinen in der Marinade streuen.

Den geschmorten Paprika mit dem Piirierstab oder einem Mixer zu einem glatten Piiree verar-
beiten und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir den Salat die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone
den Saft auspressen.

Vorbereiteten Salat mit Zitronensaft und Olivendl marinieren, mit Salz wiirzen und die Zwie-
belstreifen dariiber streuen. Die Sardinen aus der Marinade nehmen und mit dem Paprikapiiree
anrichten. Den Salat und das Brot dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juli 2017
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Gebratener Zander mit Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

50 g Spinat 250 g wilder Brokkoli 1 Aubergine
1-2 grofle Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskat

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets a ca. 200 g Salz Pfeffer

4 EL Olivenol Ggf. gekochte Kartoffeln 2-3 EL Butter

Ggf. roter Kaviar

Fiir das Piiree:

Zunichst die Aubergine und die Kartoffeln klein schneiden und in Wasser kochen. Spiiter die
kleingeschnittenen Striinke von dem Brokkoli dazugeben. Erst kurz vor Ende der Garzeit den
Spinat mitkochen.

Das gekochte Gemiise in einen Mixer geben. Piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.. Die Brokkoliréschen kurz blanchieren.

Fiir den Zander:

Die Fischfilets unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Die Hautseite im Abstand von ca. 2 cm leicht einschneiden.

Das Olivenol und die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fischfilets von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer noch gekochte Kartoffeln vom Vortag hat, kann diese in dicke Scheiben schneiden und in die
Pfanne geben. Darauf die portionierten Fischstiicke mit der Hautseite nach oben legen und in
viel Ol eine Weile braten. Anschliefend den Fisch arosieren, indem der Fisch immer wieder mit
dem heiflen Fett iibergossen wird. Alternativ kann der Fisch auch auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze ca. 6 bis 8 Minuten gebraten werden. Die Fischfilets wenden und in ca. 1 Minute zu Ende
braten.

Das Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree auf einen Teller streichen. Den Zander darauf anrichten
und die Brokkoliréschen darauf drapieren. Wer mag, kann das Ganze noch mit rotem Kaviar
ausgarnieren

Tim Malzer am 14. Oktober 2017
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Gebratenes Saibling-Filet auf Kiirbis-Risotto

Fiir vier Portionen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 1 Gemdiisebriihe
1 kleiner Hokkaidokiirbis 30 g Butter 250 g Risottoreis
50 ml trockener Weiflwein 4 Saiblingsfilets, a 180 g 2 EL Rapsol
4 Stiele Thymian 3 Knoblauchzehen 30 g Butter
30 g Butter 50 g geriebener Parmesan Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch schiilen und kleinwiirfeln. Die Briihe in einem Topf einmal
aufkochen, auf kleiner Flamme warm halten. Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne
entfernen. Das Fruchtfleisch raspeln. 30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, die Zwiebeln
und den Knoblauch darin anschwitzen.

Den Risottoreis zugeben und bei mittlerer Hitze eine Minute lang unter Riihren andiinsten.
Den Weilwein angielen und einkochen lassen. Eine Schopfkelle voll Briihe iiber den Reis gieflen.
Den Reis mit einem Holzloffel aufrithren, so dass er sich vom Boden 16st.

Den Reis leise kocheln lassen, so dass er die Briithe langsam aufsaugen kann.

Sobald der Reis fast die gesamte Briihe aufgesogen hat, erneut eine Kelle heifle Brithe angieflen
und einkécheln lassen. Dabei immer wieder Riihren.

Nach zehn Minuten den Kiirbis zum Reis geben und die restlichen fiinf bis sieben Minuten
mitgaren.

Die Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Filets
auf der Hautseite anbraten. Thymian und Knoblauch mit in die Pfanne geben. Nach drei bis
vier Minuten die Filets wenden, 30 Gramm Butter zugeben und auf kleinste Stufe schalten. Die
Saiblingsfilets immer wieder mit der Butter iibergielen und etwa fiinf Minuten garziehen lassen.
Nach etwa 15 bis 17 Minuten ist der Reis fertig.

Dann den Risotto vom Herd nehmen, die restliche Butter in Flockchen einriihren. Den Parmesan
einstreuen, kurz unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten den Risotto in tiefen Tellern verteilen. Je ein Saiblingsfilet darauf legen und mit
der Knoblauch- Thymian-Butter betraufeln.

Horst Lichter am 18. Marz 2017
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Geflammter Lachs: 'asiatisch', 'mediterran', 'deutsch’

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:

1 Lachsfilet ohne Haut & 300 g 1 EL neutrales Pflanzenél Meersalz
Fiir die asiatische Variante:

4 EL gerostetes Sesamol 1 Limette 1 Prise Piment-d’Espelette
Fiir die mediterrane Variante:
2 EL sdmiger Aceto Balsamico 1 Zitrone 2 Zweige Basilikum

4 EL Olivenol

Fiir die deutsche Variante:

1 EL geriebener Meerrettich 1 Zitrone £ Bund Schnittlauch
4 EL Rapsol

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in gleich grofie Tranchen schneiden, auf ein geodltes Backblech legen und kurz
mit einem Bunsenbrenner abflimmen, sodass sich an der Auflenseite des Fisches Rostaromen
entwickeln.

Fiir die asiatische Variante:

Die vorbereiteten Lachstranchen mit gerdstetem Sesamol einpinseln und mit Meersalz, Abrieb
einer Limette und dem Piment d’Espeltte bestreuen.

Auch andere Variationen lassen sich durch den Austausch der Komponenten hervorragend mit
dem Lachs kombinieren!

Fiir die mediterrane Variante:

Die vorbereiteten Lachstranchen mit Olivendl einpinseln, mit Meersalz, Abrieb einer Zitrone
und fein geschnittenen Basilikumbldttchen bestreuen und mit etwas sdmigem Aceto Balsamico
betraufeln.

Fiir die deutsche Variante:

Die vorbereiteten Lachstranchen mit Rapsol einpinseln und mit Meersalz, Abrieb einer Zitrone,
fein geschnittenem Schnittlauch und einigen Meerrettichfiden bestreuen. Den geflimmten Lachs:
yasiatisch, ,mediterran“ und ,,deutsch* auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 26. Mai 2017

Gerduchertes Saibling-Tatar mit Speckkartoffeln

Fiir vier Personen:
Fiir die Kartoffeln:

50 g gerducherten Speck 1 Zwiebel 400 g gekochte Pellkartoffeln
20-30 g Butter 2-3 EL Olivenol 4 Bund Schnittlauch

Salz Pfeffer Muskat (im Ganzen)

Fiir den Meerrettichschaum:

1-2 Schalotten 75 ml Weilwein 250 ml Briihe

100 ml Sahne 100 ml Créeme-fraiche 2 EL Meerrettich, gerieben
Butter Zitronensaft Orangensaft

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Saiblingstatar:

200-300 g Saiblingsfilet 75 g Butter Meersalz

Pfeffer Zitrone, Saft, Abrieb  Orange, Saft, Abrieb
Schnittlauch
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Fiir die Kartoffeln:

Den Speck und die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und anschlieffend nacheinander anbraten.
Die Pellkartoffeln grob stampfen und in einer Pfanne mit etwas Ol und Butter anrésten. Den
Speck und die Zwiebeln dazugeben und nach Geschmack mit fein geschnittenem Schnittlauch,
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Meerrettichschaum:

Die Schalotten fein schneiden und in etwas Ol anschwitzen. Mit dem Weiwein abléschen. Den
Wein einkochen und mit der Briihe auffiillen. Die Briihe ebenfalls einkochen. Sahne und Créme
fraiche dazugeben. Mit Meerrettich, Butter, Salz und Pfeffer aufmixen. Anschliefend passieren
und je nach Geschmack mit einem Spritzer Zitrone und Orange abschmecken. Evtl. eine Prise
Zucker dazugeben.

Fiir das Saiblingstatar:

Den Fisch in Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronen- und Orangensaft wiirzen.
Die Butter in einer Pfanne briunen und zu dem Fisch geben. Zum Anrichten die Kartoffeln
in einen Schaumspeisenring mit 8 - 10 cm Durchmesser geben. Nun mit dem Tatar bedecken.
Kurz bei 80 — 100 Grad in den Ofen geben, um den Fisch zu temperieren. Das Ganze auf
einem Teller anrichten, die aufgeschiumte Sofle darauf geben und mit etwas Schnittlauch und
brauner Butter garnieren. Eine R&ucherglocke dariiber stellen und mit einer Raucherpistole
(Buchenspéne) rduchern.

Tarik Rose am 27. Mai 2017
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Heilbutt, Kokos-Curry-Schaum, orientalischer Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

2 Heilbuttfilets mit Haut 1 Bund Thaispargel 1 Knolle Ingwer a 24 cm

50 ml Fischfond 2 Stiele Thaibasilikum 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Couscous:

120 g Couscous 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft 1 Mango 50 g Haselniisse
250 ml Gemiisefond 2 Kardamomkapseln 1 Msp. Safranfiden
1 Zimtstange 2 EL Olivenol Salz

4 TL Kubeben-Pfeffer

Fiir den Schaum:

150 ml Kokosmilch 2 TL rote Currypaste 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 400 ml Fischfond 50 g eiskalte Butter
Fiir die Garnitur:

2 Zweige Thaibasilikum

Fiir den Fisch:

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Thaispargel waschen und mittig auf Pergament verteilen. Die Heilbuttfilets mit Salz wiir-
zen und auf den Spargel geben. Ingwer schéilen und in Scheiben schneiden. Die Ingwerscheiben
und reichlich Thaibasilikum auf den Fisch geben. Mit Olivendl betrdufeln und den Fischfond
angieBen. Das Pergamentpapier rundum verschliefen und mit Biiroklammern fixieren. Das Fisch-
péckchen im Ofen etwa 15 Minuten garen.

Fiir den Couscous:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Kardamomkapseln, Safranfdden und Kubeben-Pfeffer im Morser zerstoflen. Die Haselniisse grob
hacken. Schalotten, Knoblauch, zerstoflene Gewiirze und Zimtstange in einer Pfanne mit Oliven-
0l anschwitzen. Gemiisefond angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous hinzufiigen
und 5 Minuten quellen lassen.

Die Haselnusskerne etwa 5 Minuten im Ofen résten. Den Couscous mit einer Gabel auflockern
und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mango schélen, vom Stein schneiden,
das Fruchtfleisch wiirfeln und unter den Couscous mischen.

Fiir den Schaum:

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einer mit aufgeschiumter But-
ter anrosten. Fischfond und Kokosmilch angieflen. Die Currypaste zugeben und unterriithren.
Den Sud aufkochen und etwa 10 Minuten reduzieren lassen.

Den Sud mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit eiskalten Butterwiirfeln aufmontieren. Mit dem
Stabmixer schaumig schlagen.

Fiir die Garnitur:

Den in Pergament gegarten Heilbutt mit Kokos-Curry-Schaum und orientalischem Couscous auf
Tellern anrichten, mit Thaibasilikum garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2017
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Heilbutt-Ceviche, Himbeeren, Thaibasilikum, Wassermelone

Fiir zwei Personen

Fiir die Wassermelone:

% Wassermelone 3 EL Sojasauce 3 EL fliissiger Honig
neutrales Pflanzenol

Fiir das Ceviche:

1 Heilbuttfilet ohne Haut 2 Schalotten 1 Limette

100 g Himbeeren 3 EL Sojasauce 3 Zweige Thaibasilikum
4 TL Kubebenpfeffer 30 ml Olivensl  Salz

Fiir die Wassermelone:

Eine Grillpfanne mit wenig Ol erhitzen. Die Wassermelone groBziigig schilen und in grobe Wiir-
fel schneiden. Die Wiirfel mit Sojasauce und Honig marinieren.

Die Wiirfel von zwei Seiten je etwa 2 4 Minuten stark anbraten, sodass ein Grillmuster entsteht.
Fiir das Ceviche:

Das Heilbuttfilet waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Limette waschen, trocknen, Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Den Kubebenpfeffer in einem Morser stofen.

Die Fischscheiben auf den Melonenstiicken verteilen und so kurz mit der Hitze der Melonen-
stiicke wéirmen.

Schalotten, Limettenschale und -saft, Sojasauce, Olivendl und Kubebenpfeffer zu einer cremigen
Marinade verrithren und auf dem Fisch verteilen. Mit Salz wiirzen.

Den marinierten Fisch etwa 10 Minuten ziehen lassen. Thaibasilikum abbrausen, trockenwedeln
und abzupfen.

Das Ceviche vom Heilbutt mit gebratener Wassermelone auf Tellern anrichten, mit Thaibasili-
kum und Himbeeren garnieren und servieren.

Johann Lafer am 14. Juli 2017
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Hering mit Birne, Bohne und Speck

Fiir 4 Personen

50 g brauner Zucker
30 g frischer Ingwer
1/2 Vanilleschote
Fiir den Fisch:

400 g Heringsfilets
30 g Pancetta

Fiir den Bohnensalat:
1 Schalotte

1 TL milder Senf

3 EL Olivenol

30 ml Sherryessig
1 EL Koriandersaat
Speisestarke

Salz, Olivenol
20 g Walnusskerne , gerostet

1 Zweig Bohnenkraut
Salz, Pfeffer
150 g griine Bohnen

500 ml Birnensaft
1 TL Anissamen
1 Prise Salz

1 Bio-Limette
20 g Haselnusskerne, gerostet

2 EL heller Balsamico
1 Prise Zucker
50 g Saubohnenkerne

Fiir das Ol:
50 g Basilikumblitter 30 g Bohnenkraut 100 ml Rapsdl
Meersalz Pfeffer

Fiir den Birnensud den Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Sherryessig sowie Birnensaft
abloschen. Ingwer schilen, fein schneiden und mit Koriandersaat Anissamen und der Vanille-
schote zugeben und um die Héilfte einkochen.

Anschliefend die Reduktion durch ein feines Sieb passieren. Nochmals aufkochen, mit etwas
Speisestérke abbinden, mit Salz wiirzen und den Sud erkalten lassen.

Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen und leicht salzen. Mit etwas Olivendl in hitzebesténdige
Vakuumierbeutel geben und vakuumieren. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Bohnensalat Schalotte schélen, fein wiirfeln und kurz in kochendem Wasser blanchieren.
Abtropfen lassen.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fiir die Vinaigrette Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren, das Olivendl unterschlagen.
Schalotten und Bohnenkraut einriihren.

Griine Bohnen putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen (ca. 8 Mi-
nuten), dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen, dann ldngs halbieren.
Bohnenkerne ebenfalls in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Bohnenkerne aus den Hiilsen 16sen. Beide Boh-
nensorten mit der Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Basilikum-Bohnenkraut-Ol Basilikum und Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln
und die Blatter abzupfen. Kriuterblatter mit Rapsol, einer Prise Salz und Pfeffer in einem Mixer
fein piirieren, anschlieBend durch ein feines Sieb passieren.

Ein Wasserbad auf ca. 60 Grad erhitzen. Die vakuumierten Filets einlegen und ca. 4-5 Minuten
garen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen.
Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne langsam kross auslassen. Den krossen
Speck sowie beide Nuss-Sorten hacken und mit der Limettenschale vermischen.

Fisch aus den Beuteln entnehmen, auf eine feuerfeste Platte legen und mit Limettensaft betrau-
feln. Mit einem Kiichen-Bunsenbrenner kurz abflimmen. Nuss- Speck-Mischung darauf verteilen
und mit etwas Meersalz wiirzen.

Den Fisch in tiefen Tellern anrichten, mit dem Birnensud umgielen, das Basilikum-Bohnenkraut-
Ol in den Sud triufeln. Bohnensalat auf dem Fisch anrichten.
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Tipp:
Das Gericht zusétzlich nach Belieben mit je einer knusprig gertsteten Scheibe Bacon (Speckchip)
garnieren.

Frank Buchholz am 26. Mai 2017

Kabeljau 'en ceviche' mit Mais und Spinat

Fiir zwei Personen

Fiir Kabeljau und Mais:

100 g Kabeljaufilet & 180 g 2 Limetten (Saft, Abrieb) Salz
Fiir den Spinat:

150 g Spinatsalat 1 gekochter Maiskolben 100 g Cancha Mais
1 Zehe Knoblauch 2 ldangliche Schalotten 1 rote Schote Chili
3 EL Fischsauce 2 EL Austernsauce Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir Kabeljau und Mais:

Das Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Anschlieend in Tranchen aufschneiden und mit
Salz, Limettensaft, -schale und -zeste marinieren.

Fiir den Spinat:

Die Schalotten abziehen, in lingliche Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol hellbraun
anbraten. Knoblauch abziehen und fein hacken, Chili halbieren, Kerne entfernen und zusammen
mit den Maisrippchen kurz mit braten. Mit Fisch- und Austernsauce abloschen. Den Spinat
waschen, trocken schleudern und mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ol in einem weiteren Topf erhitzen und den Cancha Mais langsam résten. Deckel geschlossen
halten. Den Mais aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
Den Mais mit dem Messerriicken zerdriicken und iiber den Fisch und Spinatsalat geben. Kabeljau
‘en ceviche’ mit Mais und Spinat auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 27. Oktober 2017
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Kabeljau auf Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kleine Lauchstange 1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Mo6hren

2 EL Olivenol 400 ml Kokosmilch, ungesiiit 400 ml Gemiisebriihe
1/2 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 2 TL Agavensirup
frischer Pfeffer 400 g Kabeljaufilet Meersalz

1 Bund Friihlingskrauter

Den Lauch putzen (das Wurzelende sowie den dunkelgriinen Teil abschneiden), ldngs halbieren,
waschen, gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, die
Waurzelenden abschneiden und den Rest in feine Ringe schneiden. Die Karotten schilen und auf
einer Vierkantreibe grob reiben.

Das Olivendl in eine hohe Pfanne geben und erhitzen. Die Karotten, die Friihlingszwiebeln und
den Lauch darin gleichméfig andiinsten.

Das Gemiise mit der Kokosmilch abloschen, Gemiisebriithe hinzufiigen.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Inger
schélen und fein reiben.

Zitronenschale, ca. 1 Spritzer Zitronensaft und ca. 1/4 TL Ingwer zum Gemiise geben und alles
5-8 Minuten leicht koécheln lassen. Mit Agavensirup, Salz und Pfeffer abschmecken.
Uberpriifen, ob im Kabeljaufilet noch Griten sind und diese mit einer Fischpinzette ziehen. Das
Filet in 4 Portionsstiicke schneiden und mit etwas Fleur de Sel bestreuen.

Die Fischstiicke auf das Gemiisebett setzen und unter geschlossenem Deckel ein paar Minuten
garen, bis sie innen noch leicht glasig sind.

Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Auf einem Teller das Gemiise anrichten, darauf ein Stiick Fisch setzen und mit Friihlingskrautern
bestreuen. Wer mag kann noch Basmatireis dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 13. Mérz 2017
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Kabeljau, Rote-Bete-Soe, Smetana, Borschtsch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

1 Kabeljaufilet a 500 g  Olivendl Salz

Fiir die Smetana:

250 g Schmand 1 Avocado 4 Bund Dill

4 Bund Koriander 1 Zitrone (Saft) 1 Knoblauchzehe
Chilipulver Olivenol Salz

Fiir das Gemiise:

3 Mini-Karotten 1 Spitzkohl 1 Knolle Rote Bete
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone (Saft)

1 TL brauner Zucker Chilipulver Olivenol, Salz

Fiir die Reduktion: 200 g Rote-Bete-Saft 4 TL Ascorbinsiure
% TL Maisstérke Zucker Salz

Fiir die Garnitur: 2 weile Riiben 2 Zweige Koriander
2 Zweige Dill 2 Zweige Kerbel

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 55 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Filet waschen und trocken tupfen. Den
Fisch nach Gréten absuchen und diese gegebenenfalls entfernen. Den Fisch in zwei gleich grofie
Stiicke schneiden. In einer Pfanne etwas Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen und das Filet darin
auf der Hautseite kross anbraten, wenden und glasig anbraten. Mit Salz wiirzen. Im Ofen etwa
15 Minuten fertig garen.

Fiir die Smetana:

Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Dill und Koriander abbrausen und trocken wedeln.
Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Avocado halbieren, den Stein entfer-
nen und das Fruchtfleisch entfernen. Knoblauch, Dill und Koriander mit Schmand und Avocado
vermischen und mit einem Stabmixer piirieren. Die Smetana mit Zitronensaft, Chilipulver, Oli-
venol und Salz abschmecken und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Gemiise:

Die Karotten und Rote Bete schilen, von den Enden befreien, Karotten halbieren, Rote Bete
vierteln und mit Salz und Zucker wiirzen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
garen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und Zwiebel in feine Streifen schneiden. Knoblauch
fein hacken. Spitzkohl waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. In einem Topf
Olivendl erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen. Den Kohl dazu geben und
bissfest garen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Karotten und Rote Bete dazugeben und mit Zitro-
nensaft und Chilipulver abschmecken.

Fiir die Reduktion:

Den Rote-Bete-Saft in einem Topf auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Zucker, Ascorbinséure
und Salz abschmecken und mit in Wasser angeriihrter Maisstérke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Koriander, Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die weifle Riibe schélen,
in der Mitte halbieren und in 4 cm dicke Scheiben schneiden.

Den Kabeljau mit Rote-Bete-Sauce, Smetana und Borschtsch-Gemiise auf Tellern anrichten, mit
den Krautern und der weiflen Riibe garnieren und servieren.

Christian Lohse am 28. Juli 2017
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Kabeljau-Filet mit sauce rouille, Fenchel-Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die sauce rouille:

ca. 8 Safranfdden 1 Minikartoffel (25 g) 50 ml Milch

1 TL Dijonsenf 1 kleine Knoblauchzehe 100 ml Sonnenblumenol
1 EL Olivenol mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle (250 g) 2 Strauchtomaten 70 ml Gemiisefond

1 Vanilleschote 1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle a 2 cm
1 EL kalte Butter 1 TL Pernod mildes Chilisalz
Pfeffer

Fiir das Kabeljaufilet:

2 Kabeljaufilets a 150 ¢ 30 g Paniermehl 5 EL Butter

Chilisalz Salz

Fiir die sauce rouille:

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffel in Salzwasser weich kochen. Abgielen, kurz abschrecken und schilen. Safran in 2 EL
heilem Wasser 5-10 Minuten einweichen.

Knoblauch abziehen, in diinne Scheiben schneiden. Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden und
mit Milch, Senf und Knoblauch in einen hohen Riihrbecher geben. Den eingeweichten Safran
hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer einmal kurz durchrithren. Das Ol und das Olivensl
unter stindigem Mixen langsam dazugeben, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Die Sauce mit
Chilisalz abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Fenchel putzen, in einzelne Blétter teilen und waschen. In 1 4 bis 2 cm grofie Stiicke schnei-
den, das Fenchelgriin beiseitelegen. Die Tomaten vom Strunk entfernen, iiber Kreuz einritzen,
20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, héduten, vierteln, entkernen und die
Tomatenfilets in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden.
Fenchel und Fond mit Vanille, Knoblauch und Ingwer in einen Topf geben und ein Blatt Back-
papier darauflegen. Den Fenchel knapp unter dem Siedepunkt ca. 8 Minuten weich garen.

2 Fenchelgriinspitzen beiseitelegen, den Rest klein schneiden, mit den Tomaten zum Fenchel-
gemiise geben und erhitzen. Kalte Butter unterrithren, den Pernod hinzufiigen und alles mit
Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Ingwer und Vanilleschote wieder entfernen.

Fiir das Kabeljaufilet:

Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Fisch mit Frischhaltefolie zugedeckt im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 15-20 Mi-
nuten saftig durchziehen lassen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Paniermehl zugeben,
kurz darin résten und mit Salz wiirzen. Kabeljau herausnehmen, mit der braunen Broselbutter
bestreuen und mit Chilisalz abschmecken.

Kabeljaufilet mit sauce rouille und Fenchel-Tomaten-Gemiise Tellern anrichten, mit Fenchelgriin
garnieren und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. Juli 2017
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Karpfen, Sellerie-Sesam-Salat, Zitrone und Meerrettich

Fiir vier Personen
Fiir den gebackenen Karpfen:
400 g Karpfenfilets, geschropft 250 g Butterschmalz 5 EL Mehl

3 EL Weizenstérke 1 Prise Backpulver 0,2 1 kaltes Mineralwasser
Salz

Fiir den Sellerie-Salat:

1 Kopf Knollensellerie 1 EL Sesamol, gerostet  1-2 Zitronen

0,1 1 kaltgepresstes Rapsol Meersalz 2 EL Sesamsamen (geschilt)
4 Zweige Blattpetersilie 1 EL Créme-fraiche 2 EL Sahnemeerrettich
Meersalz Zucker 1/8 Stange Meerrettich, frisch
1 Zitrone

Fiir den gebackenen Karpfen:

3 EL Mehl, Stérke und Backpulver mit kaltem, spritzigem Mineralwasser zu einem sémigen Teig
anrithren und mit einer Prise Salz wiirzen.

Das Butterschmalz in einem flachen Topf erhitzen.

Nun den Karpfen in fingerdicke Streifen schneiden, in dem restlichen Mehl wenden und durch
den Backteig ziehen. Den Karpfen in dem heilen Butterschmalz ausbacken bis er goldbraun ist.
Anschlielend herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Sellerie-Salat:

Den Sellerie schiilen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Anschliefend gleichmiéiflige Streifen
schneiden.

Diese Streifen kurz in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und abtropfen lassen. Die Selleriestreifen in eine grofie Glasschiissel fiillen und
noch warm mit Zitronensaft und -abrieb, kaltgepresstem Rapsol, gertstetem Sesamol und einer
Prise Salz marinieren.

In der Zwischenzeit Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten und dazugeben.

Die Petersilienblétter fein hacken und unter den Sellerie-Salat heben. Nochmals mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die Creme fraiche mit Sahnemeerrettich glattrithren und ggf. mit Saft und Abrieb einer Zitrone
abschmecken. Den Meerrettich schélen und fein reiben.

Zum Anrichten den Sellerie-Salat mittig auf einen Teller geben, den gebackenen Karpfen darauf
setzen und die Meerrettich-Creme-fraiche in Nocken an die Seiten geben. Etwas frisch geriebenen
Meerrettich dariiber streuen.

Alexander Herrmann am 20. Mai 2017
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Konfierter Saibling

Fiir 4 Personen

4 Saiblingsfilets & 120 g 100 g grobes Meersalz 600 ml Olivenol

2 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
Schale einer Bio-Zitrone

AuBerdem:

ein Bratenthermometer

Den Fisch salzen. Geben Sie das Salz auf einen Teller. Die Fischfilets darin von beiden Seiten
wilzen. Lassen Sie die Filets fiinf Minuten auf einer Arbeitsfliche ruhen, damit das Salz einzie-
hen kann. Den Fisch dann griindlich abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

Das Olbad vorbereiten. Kriuter waschen und trocknen. Die Knoblauchzehen vierteln, die Zi-
tronenschale raspeln. Das alles sowie das Olivendl in einen hohen Topf geben. Richten Sie das
Bratenthermometer so ein, dass es Kontakt mit dem Ol im Topf hat. Erhitzen Sie alles bis auf
70 Grad Celsius.

Gar ziehen lassen. Alle Filets vorsichtig ins Olbad legen. Der Fisch sollte mind. 10 mm mit Ol
bedeckt sein. Das Olbad wird sich leicht abkiihlen. Bringen Sie es wieder auf 70 Grad. Den Fisch
ab dann 8 Minuten gar ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel herausholen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen, sofort servieren - etwa zu Salat, Kartoffeln, geddmpftem Gemiise. Das Ol ret-
ten. Filtern Sie benutztes Ol durch ein Sieb. Fiillen Sie es in eine Flasche, stellen Sie sie kalt.
Sie kénnen das Ol weiter in der heifien Kiiche nutzen.

test Februar 2017
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Krosses Zander-Filet auf Rahmkraut mit gebackener Flonz

Fiir zwei Personen
Fiir das Zanderfilet:

2 Zanderfilets a 130 g 200 g Sauerkraut 200 ml Sahne

2 Zweige Majoran 4 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch
Olivenol 10 g Butter Zucker

1 Muskatnuss 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Flonz:

100 g Flonz 1 Ei 20 g Panko

10 g Mehl 20 ml Sonnenblumensl 80 ml Kalbsjus (kein Fond)

40 ml roter Portwein 1 EL Diisseldorfer Senf

Fiir das Rahmsauerkraut:

Die Sahne mit Abrieb einer Muskatnuss, Zucker und zwei Thymianzweigen in einem Topf auf die
Halfte einreduzieren, Sauerkraut hinzugeben und ganz langsam cremig einkochen. Das Rahm-
sauerkraut mit gezupftem Majoran verfeinern (einige Bldttchen fiir die Sauce aufheben) und
abschmecken.

Fiir das Zanderfilet:

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Hautseite leicht mehlieren und auf der Hautseite in einer Pfanne in Oliven6l mit Thymian und
Knoblauch braten. Zum Schluss die Butter aufschiumen und so goldgelb fertig braten. Ein letz-
tes Mal wenden.

Fiir die Flonz:

Die Flonz (bis auf ganz wenig) in fingerdicke Balken schneiden und wie ein Schnitzel in Mehl,
Ei und Panko panieren. In Sonnenblumendl in einer Pfanne ausbraten, entfetten und anrichten.
Den Rest der Flonz in der Kalbsjus mit Portwein schmelzen und zum Schluss mit Senf schér-
fen. Die verbliebenen Majoranbléttchen unterziehen. Den Zander mit der Haut nach oben auf
dem Sauerkraut anrichten. Gerne einen der mitgebratenen Thymianzweige mit anrichten und
gemeinsam mit der Flonz servieren.

Mario Kotaska am 24. Februar 2017
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Lachs mit Erbsen, Rettich und Joghurt-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets a 70 g Olivenol,Salz 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir Erbsen, Salat:
300 g frische Erbsen  Salz, Pfeffer 15 g Minzeblétter

100 g griech. Joghurt 20 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir den Rettich:

200 g Rettich Salz Zucker

15 g Minzeblétter 20 ml Haselnussol 20 ml weifler Balsamico
Fiir Joghurtsauce:

1 Bio-Zitrone 150 g griech. Joghurt Meersalz

Pfeffer 20 g Friséesalat 20 g Lachskaviar
Erbsenkresse

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fischfilets auf einen leicht gedlten, ofenfesten Teller legen. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen, mit
Olivendl betraufeln, mit hitzebesténdiger Frischhaltefolie abdecken und im Ofen ca. 20 Minuten
glasig garen.

Inzwischen Erbsen in leicht gesalzenem Wasser knapp garen. Abgielen und abtropfen lassen.
Minze abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. 150 g Erbsen, Joghurt, Créme fraiche und
Minze im Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, durch ein Sieb
streichen und kalt stellen.

Rettich schélen und auf einem Hobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. Rettichscheiben, etwas
Salz und Zucker mischen und ca. 20 Minuten marinieren, damit der Rettich Wasser zieht.
Minze abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. Haselnussol, Essig, Minzeblédtter und rest-
liche Erbsen zugeben, mit Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken. Rettich abtropfen lassen und
untermischen.

Fiir die Joghurtsauce Zitrone hei3 abwaschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen. Saft und Schale mit dem Joghurt verrithren und mit Salz sowie Pfeffer ab-
schmecken.

Friséesalat putzen, waschen und gut abtropfen.

Lachs mittig auf Teller platzieren. Rettich-Erbsen-Salat darauf anrichten. Joghurtsauce und
Erbsencreme darum verteilen. Mit Lachskaviar, Erbsenkresse und Friséesalat garnieren.

Frank Buchholz am 12. Mai 2017
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Lachs mit Rhabarber-Spargel-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 TL Senfsaat 2 Schalotten Salz
1/2 Vanilleschote 100 ml trockener Weifiwein 100 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 80 g gesalzene Butter

weifler Pfeffer

Fiir das Gemiise:

80 g Rhabarber 3 Stangel Blattpetersilie 1/2 TL griine Pfefferkorner
500 g Spargel 1 EL Rapsol 1 EL Butter

Salz 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise brauner Zucker
Fiir das Lachsfilet:

30 g Cashewkerne 600 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Mehl

2 EL Rapsol 2 EL Butter 1 Zweig Thymian

Meersalz 4 TL Lachskaviar

Die Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen, dann absieben.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln, kurz in einem Topf mit gesalzenem Wasser blanchieren.
Dann auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren.

Weilwein, Wermut , Fischfond , Lorbeerblatt und halbierte Vanilleschote in einen Topf geben
und die Fliissigkeit ca. 2/3 einkochen, anschlieSend durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, schélen und in schrége diinne Scheiben schneiden.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die griinen Pfeffer fein hacken oder im Morser zerstofen.

Spargel waschen, schélen, das trockene Ende abschneiden. Geschélten Spargel halbieren und der
Lénge nach vierteln.

Cashewkerne grob hacken.

Das Fischfilet gut schuppen, anschlieend in Portionsstiicke teilen. Die Hautseite der Fischstiicke
leicht mit Mehl bestduben.

Blanchierte Schalotte mit der gekochten Senfsaat zur passierten Reduktion geben. Die Reduktion
langsam erhitzen, die Salzbutter in kleinen Stiicken langsam einriihren, bis eine simige Bindung
entsteht, die Sauce dabei nicht mehr aufkochen. Mit Salz Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Ol erhitzen und den Spargel darin goldgelb anbraten. Dann Butter, den griinen
Pfeffer und die Rhabarberscheiben zugeben und mit Salz, Zitronensaft und braunem Zucker
wiirzen. Kurz durchschwenken , die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.
In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischfilets darin zunichst auf der Hautseite kross an-
braten. Dann Butter und Thymian zugeben, die Herdplatte ausschalten und die Lachsstiicke auf
die Fleischseite wenden. So ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder etwas heifle Butter
aus der Pfanne mit einem Essloffel {iber die Fischfilets geben. Den Fisch erst nach dem Braten
mit Meersalz wiirzen.

Den Spargel auf den vorgewdrmten Tellern quadratisch verteilen. Je 1 Lachsfilet mit der Haut
nach oben auflegen und die Cashewkerne und den Kaviar darauf geben. Die Sauce um den
Spargel angieflen und servieren.

Michael Kempf am 28. April 2017
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Lachs mit Sonnenblumenkern-Honig-Ingwer-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

1/2 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer 100 g Sonnenblumenkerne
1 EL Honig 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

500 g Bio-Lachsfilet

Fiir den Wintersalat:

200 g Feldsalat 1 TL Mandelmus 1 TL Ahornsirup

2 EL Balsamico 4-6 EL Olivendl  Meersalz, Pfeffer

20 g frische Gartenkresse 40 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kruste Zitrone heifs abwaschen, trocken reiben und mit einem Zestenreifier (oder feinen
Messer) von der Schale diinne Zesten abziehen. Etwas Zitronensaft auspressen. Inger schilen
und fein reiben. Ingwer mit Sonnenblumenkernen, Zitronenzesten, Honig, Olivendl, 1 Spritzer
Zitronensaft, etwas Fleur de Sel und Pfeffer gut vermengen.

Den Lachs mit kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, in vier gleiche léngliche Stiicke schneiden
und in eine ofenfeste Form setzen. Lachsstiicke mit etwas Fleur de Sel bestreuen. Die Sonnenblu-
menkernmasse gleichméfig auf die Lachsstiicke streichen. Den Lachs ca. 15 Minuten auf mittlerer
Schiene im Backofen garen. Er sollte in der Mitte noch leicht rosa sein. 4. In der Zwischenzeit
den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing Mandelmus, Ahornsirup, Balsamico, Olivendl, Fleur de Sel und Pfeffer mitein-
ander verriihren.

Die Kresse vorsichtig waschen. Parmesan hobeln.

Zum Servieren den Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit Salatsauce betrédufeln und mit Kresse
und Parmesanspénen bestreuen. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und dazusetzen.

Theresa Baumgértner am 06. Februar 2017
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Lachs mit Wasabi-Sahne und Kartoffel -Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

6 grofle Kartoffeln 50 g Butter 250 ml Sahne
Meersalz frischer Wasabi  Muskat

Fiir die Wasabi-Sahne:

250 ml Sahne heller Apfelessig  Frischer Wasabi
Fiir das Lachstopping:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limone Apfelessig
Zucker Schuss Sekt

Fiir den Lachs:

1 diinne Lachs-Seite mit Haut Meersalz Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, abgieflen und durch
eine Kartoffelpresse pressen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und braunen. Anschliefend die Butter durch ein Sieb gieflen
und zu den Kartoffeln geben. Die Sahne erhitzen, reduzieren und ebenfalls zu den Kartoffeln
geben. Den Wasabi reiben und auf einen Teller geben. Nun das Piiree vorsichtig — wer mag —
mit dem Wasabi, Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Wasabi-Sahne:

Die Sahne in einem Topf erhitzen und immer wieder kréftig schlagen. Einen Schuss Apfelessig
dazugeben. Auch hier den Wasabi auf einen kleinen Teller reiben und die Sahne nach Geschmack
mit dem Wasabi wiirzen.

Fiir das Lachstopping;:

Die Friihlingszwiebeln in breite Ringe schneiden. Etwas Zucker in einer Pfanne karamellisieren
lassen und einen Schuss Apfelessig und Limone (wer mag, auch einen Schuss Sekt) angieflen. Die
Friithlingszwiebeln dazugeben und schwenken.

Fiir den Lachs:

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Den Lachs portionieren, salzen und in einer Pfanne auf beiden Seiten fiir etwa 20 Sekunden
anbraten.

Die Wasabi-Sahne auf einen Teller geben, den Lachs darauf setzen und mit den Friihlingszwiebeln
garnieren. Das Kartoffelpiiree daneben anrichten.

Rainer Sass am 14. Oktober 2017
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Lachs-Carpaccio mit Garnelen und Sommer-Krdutern

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet mit Haut 50 g Meersalz 1 Bund Basilikum

1/2 Bund Vogelmiere 1 Bund Blut-Sauerampfer 1 Bund Kerbel

1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Minze

50 g Frisee 100 g Sahne 1 Limette

250 g Sauerrahm Salz Zucker

Pfeffer 1 Zitrone 6 EL Olivendl, kalt gepresst
8 Garnelen (Groe 8/12) 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Prise Chilipulver

Vom Lachsfilet die Haut entfernen und die Gréten ziehen.

In einer flachen Schale knapp die Hilfte des Meersalzes verteilen, darauf das Lachsfilet legen.
Das restliche Salz dariiber streuen und ca. 15 Minuten den Lachs im Salzbett ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen, Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. Minzeblatter fein schneiden. Frisee putzen, waschen und gut
abtropfen lassen.

Fiir den Rahmschaum die Sahne halbfest aufschlagen. Von der Limette den Saft auspressen.
Sauerrahm mit Limettensaft, Salz, Zucker und Pfeffer sehr kriftig abschmecken. Dann die Sah-
ne mit einem Schneebesen unterrithren. Die Masse in eine Sahnesiphonflasche abfiillen.

Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen. Den Zitronensaft mit kalt gepresstem
Olivenol vermischen, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Lachsfilet aus dem Salzbett heraus nehmen, mit kaltem Wasser abspiilen und gut trocken tupfen.
Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

Den Lachs in diinne Scheiben aufschneiden und die Teller damit kreisférmig auslegen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Eine Knoblauchzehe schélen und andriicken und mit den Gar-
nelen in die Pfanne geben. Garnelen anbraten, mit Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Lachscarpaccio auf dem Teller mit etwas Vinaigrette bepinseln.

Die Krauter mit dem Frisee vermengen und der restlichen Vinaigrette marinieren.

Den Rahmschaum gut schiitteln und etwas auf die Mitte des Lachscarpaccios sprithen. Die Gar-
nelen und den Kriutersalat darum herum anrichten.

Karlheinz Hauser am 11. Juli 2017
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Lachs-Confit, Kresse-Piiree, Emulsion aus Zitrusfrichten

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

3 1 Olivensl 300 g Lachsfilet Meersalz

Fiir das Kresse-Piiree:

1 Bund Brunnenkresse 150 g Nussbutter Meersalz

Fiir die Emulsion:

1 kleine Schalotte % 1 trockner Weilwein 3 Eigelbe

2 EL Wasser 2 EL fliissiger Rahm 1 Zitrone

40 g Butter Salz Pfeffer

Chilisofe Meersalz Piment-d‘Espelette

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 65 Grad vorheizen.

Das Ol in einer Kasserolle auf etwa 40 Grad erhitzen und eine kleine Auflaufform vorwirmen.
Den Lachs kurz abspiilen, trocken tupfen und in Stiicke von etwa 3 cm mal 6 cm schneiden und
mit Meersalz wiirzen. Die Lachsstiickchen in die vorgewidrmte Auflaufform legen und das warme
Ol hineingiefen — die Lachsfilets sollten ganz bedeckt sein. Die Form gut mit Frischhaltefolie
verschliefen und etwa 40 Minuten im Backofen ziehen lassen.

Die Lachsfilets sollen nicht fertig garen, sondern durch und durch warm werden. Bei hoherer
Temperatur wiirde das Eiweifl aus dem Fisch laufen.

Nach der Garzeit den Lachs aus dem Ol nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen. Die Lachs-
stiickchen vorsichtig auf einen Teller legen.

Fiir das Kresse-Piiree:

Das Bund Brunnenkresse fiir 1 Minute in Salzwasser blanchieren, abgieflen und anschliefend im
Mixer piirieren. Dann erst abkiihlen lassen.

Fiir die Nussbutter die Butter in einem Topf erwirmen, bis sich die Molke vom Fett trennt und
nussig braun-klar ist. Durch ein Sieb mit Kiichenpapier passieren.

Das Brunnenkressepiiree abschmecken. Vor dem Servieren die Nussbutter und etwas Salz unter-
rithren.

Fiir die Emulsion:

Fiir die Emulsion die Schalotten fein zerkleinern und zu dem trockenen Weifiwein und dem Was-
ser hinzugeben. Reduzieren lassen und passieren. Dann die Eigelbe, den Zitronensaft, sowie den
fliilssigen Rahm hinzugeben. Alles miteinander vermischen. Die Masse cremig schlagen, Zitro-
nenabrieb und die Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, dem Piment d‘Espelette und der
Chilisofle nach Belieben abschmecken. Zum Anrichten einige Striche des Kressepiirees auf den
Teller ziehen. Den Lachs darauf legen und mit Meersalz bestreuen. Die Emulsion neben dem
Lachs drapieren.

Lea Linster am 10. Juni 2017
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Lachs-Filet auf Paprika-Gemiise mit Tomaten-Brot-Salat

Fiir 4 Portionen

600 g Lachsfilet (mit Haut) 2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten
400 g Cocktailtomaten 4 Bund Lauchzwiebeln 4 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin % Bauernbaguette vom Vortag 8 EL Olivenol

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Prise grobes Meersalz
4 Zitrone 1 Beet Gartenkresse

Das Lachsfilet unter flielendem kaltem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
auf Gréten priifen vorhandene Gréten ziehen. Das Filet in 4 gleich grofle Portionsstiicke schnei-
den.

Paprika, Tomaten und Lauchzwiebeln waschen. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und
ohne Stielansatz in kleine Wiirfel schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren. Den weiflen bis
hellgriinen Teil der Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Petersilie und Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Die Petersilie grob schneiden. Das Baguette erst in Scheiben, dann in grobe
Wiirfel schneiden.

2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen, den Rosmarin dazugeben und die Brotwiirfel darin bei
mittlerer bis starker Hitze rundum goldbraun braten. Die Wiirfel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

1 weiteren EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Lauchzwiebeln darin anbraten. Die To-
matenhélften dazugeben und kurz in der Pfanne schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomaten-Lauchzwiebel- Mischung in eine Schiissel umfiillen und beiseite stellen.

Die Pfanne wieder auswischen. 2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin
rundherum 2-3 Minuten anschwitzen. In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 1 EL Oliven-
0l erhitzen und das Lachsfilet darin bei starker Hitze zun#chst auf der Hautseite 2-3 Minuten
anbraten. Die Stiicke wenden und bei mittlerer Hitze weitere 2-3 Minuten gar ziehen lassen. Die
Paprikastiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotwiirfel zu den Tomaten in die Schiissel geben und alles vorsichtig mischen, aber nicht
zu stark driicken! Den Brotsalat mit grobem Meersalz bestreuen und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Die Kresse vom Beet schneiden und unterheben.

2-3 EL Paprikagemiise auf jedem Teller anrichten und 1 Stiick Lachsfilet auflegen. Als Beilage je
1 Handvoll Brotsalat daneben platzieren. Das Ganze mit ein paar Tropfen Olivendl betréufeln
und mit Petersilie garniert servieren.

Frank Rosin am 21. Mirz 2017
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Lachs-Filet mit Chorizo

Fiir 2 Personen:

2 Lachsfilets mit Haut 300 g reife Kirschtomaten 1 Sténgel frisches Basilikum
8 schwarze Oliven mit Stein 30 g Chorizo Rotweinessig
Olivenol Salz, Pfeffer

Die Lachsfilets mit der Haut nach oben in eine grofie beschichtete Pfanne legen und bei mittlerer
bis starker Hitze auf den Herd stellen.

Wenn der Lachs zu brutzeln beginnt, den Fisch wenden und von der Hautseite etwa 5 Minuten
braten, bis die Haut knusprig und der Lachs gerade eben gar ist.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren und in einer Schiissel mit dem Grofteil der
abgezupften Basilikumbldtter und 1 EL Rotweinessig sowie eine Prise Meersalz und schwarzem
Pfeffer mischen.

Das Fruchtfleisch fein hacken und mit 1 TL nativem Olivendl extra und 1 Schuss Wasser ver-
rithren.

Die Chorizo in diinne Scheiben schneiden und fiir die letzten 2 Minuten zu dem Lachs in die
Pfanne legen.

Anschlieflend die Tomaten dazugeben und 30 Sekunden mitgaren.

Auf Tellern anrichten, den Lachs nach oben, darauf die gehackten Oliven und mit den restlichen
abgezupften Basilikumblattern garnieren.

Jamie Oliver am 10. Oktober 2017
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Lachs-Praline mit Zitronengras-Sabayon, Spitzkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachspraline:

200 g Lachsfilet 2 Blatter Friithlingsrollenteig 1 TL gerosteter Sesam
4 TL Currypulver 1 Orange, Abrieb 600 g Butterschmalz
grobes Meersalz Butterschmalz

Fiir den Salat:

4 Spitzkohl 4 EL weifler Aceto Balsamico 50 g Cashewkerne

1 Bund Koriander Zucker 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Zitronengras-Sabayon:

1 Stiel Zitronengras 200 ml trockener Weiflwein 2 Schalotten

1 Zitrone 2 Zweige Thymian 4 Fier, Eigelb
Zucker Salz

Fiir die Lachspraline:

Den Lachs in 5 x 5 mm kleine Wiirfel schneiden. Sesam, Curry und Orangenabrieb zum Lachs
geben, mit Meersalz abschmecken und zu zwei gleichgrofien Pralinen formen.

Den Friihlingsrollenteig in diinne Streifen schneiden, die Lachskugeln damit einrollen und gut
andriicken.

Die Pralinen in einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz schwimmend goldbraun und kross frit-
tieren. Die Kugeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenkrepppapier abtropfen
lassen.

Fiir den Salat:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im Ofen ca. 10 Minuten braun rosten, aus dem Ofen
nehmen und grob zerstoflen.

Den Koriander abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen von den Zweigen zupfen und fein schnei-
den.

Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, Kohl in sehr diinne Streifen schneiden, eine gute Prise Salz
und Essig zugeben und mit den Hénden kréftig durchkneten. Profi-Tipp: So bricht die Zellstruk-
tur des Kohls auf und dieser wird zart und miirbe.

Koriander, Cashewkerne und Rapstl dazugeben und mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Zitronengras-Sabayon:

Das Zitronengras mit dem Messerriicken anklopfen und in grobe Stiicke schneiden. Die Schale
der gewaschenen Zitrone mit einem Sparschiler abziehen und den Saft auspressen. Schalotten
abziehen und grob schneiden.

Den Weifiwein in einen kleinen Topf geben und mit der Schale und dem Zitronensaft, Thymian,
Zitronengras, Schalotten und 1 TL Zucker aufkochen. In etwa auf die H&lfte reduzieren lassen.
Den Sud durch ein feines Sieb in einen Anschlagkessel passieren, etwas abkiihlen lassen, mit vier
Figelben mischen, mit einem Schneebesen iiber einem Wasserbad zu einer schaumigen Sabayon
aufschlagen und mit Salz und Zucker abschmecken.

Den Spitzkohlsalat in der Mitte des Tellers anrichten, die gebackene Lachspraline darauf setzen,
mit der Sabayon rundum betréufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 26. Mai 2017
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Lachs-Tarte mit griinem Spargel

Fiir 8 Stiicke

Miirbeteigboden:

250 g Mehl (Type 405) 120 g gekiihlte Butter 1 Eigelb

6g Salz 20 ml kaltes Wasser 500 g getr. Hiilsenfriichte
Belag:

250 g griiner Spargel 200 g Lachsfilet ohne Haut
Ei-Sahne-Creme:

4 Eier (Grole L) 250 g Sahne Salz, Pfeffer
Limetten-Schale Dillspitzen

Das Mehl, die klein gewdiirfelte Butter und das Salz mit einem groflen Kiichenmesser verhacken.
Das Eigelb mit dem kalten Wasser auf die Mischung geben, rasch zu einem Teig verkneten und
zu einer Kugel formen. In Klarsichtfolie wickeln, kiihl ruhen lassen.

Den Spargel kiirzen, die harten Enden schélen. Sténgel in 2 cm lange Stiicke schneiden, Spar-
gelspitzen etwa 5 cm lang lassen. Alles 1 Minute in kochendem Salzwasser blanchieren, heraus-
nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken.

Den Lachs abbrausen, trocken tupfen, und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Den Fisch mit dem
Abrieb der Limette, etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 200 Grad Celsius (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Teig aus der Kiihlung neh-
men, bei Zimmertemperatur aufwédrmen, dann zwischen zwei Blédttern Backpapier ausrollen, das
obere Blatt entfernen. Den Teig auf dem unteren Blatt in die Form legen - eine Springoder
Tarteform mit 28 cm Durchmesser. Einen etwa 3 cm hohen Rand formen. Das entfernte Back-
papier kréftig kniillen - so ist es weniger storrisch - und wieder locker auf den Teig legen. Mit
den Hiilsenfriichten beschweren. Zirka 30 Minuten backen. Der Teigrand soll hellbraun sein. Das
obere Backpapier entfernen. Hiilsenfriichte fiir die néchste Tarte aufheben oder fiir einen Eintopf
nutzen.

Fiir die Royale Eier und Sahne in einen hohen Becher geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, kréftig
verriithren.

Fisch und Spargelstiicke auf dem Boden verteilen, die Royale dariiber gielen, mit den langen
Spargelspitzen garnieren.

Alles 40 bis 45 Minuten bei 130 Grad (Umluft 120 Grad) stocken lassen. Die Tarte goldgelb aus
dem Ofen nehmen, mit den Dillspitzen garnieren und noch warm servieren.

Wichtig fiir diese Tarte ist ein Backofen mit genau einstellbarer Temperatur. Der Teig wird
bei 200 Grad knusprig, die wiirzende Ei-Sahne-Creme stockt perfekt bei 130 Grad. Der Spargel
bleibt knackig, der Fisch saftig. Die Tarte schmeckt auch mit anderem Belag wie Fenchel und
Schinken.

test Méarz 2017
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Fiir zwei Personen
Fiir Strudel:

100 g Lachsfilet

120 g Sahne

1 EL Ol

Salz

Fiir das Pesto:

25 g Petersilie

1 Zitrone, Abrieb, Saft
1 Msp. Ingwer
mildes Chilisalz
Fiir das Gemiise:
80 g griiner Spargel
40 g Kidneybohnen
1 Zitrone (Schale)
3 cm Schote Vanille

2 Zanderfilets a 100 g
2 EL zerlassene Butter
mildes Chilisalz
Pfeffer

25 g Spinat

2 TL Mandelbléattchen
30 ml Olivenol

Salz

80 g weifler Spargel
50 ml Gemiisefond
1 Zehe Knoblauch
1 EL braune Butter

Lachs-Zander-Strudel mit Koriander-Pesto, Spargel-Gemiise

4 Strudelteigblatter (15 x 15 cm)
3 TL scharfer Senf
Muskatnuss

10 g Koriander
3 Zehe Knoblauch
90 ml neutrales Pflanzenol

1 Karotte

40 g Erbsen
3 cm Ingwer
Muskatnuss

mildes Chilisalz

Fiir den Lachs-Zander-Strudel:

Den Lachs waschen, trockentupfen, in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Lachswiirfel
salzen und 5 Minuten in das Tiefkiihlfach stellen. Lachs mit Senf, etwas Chilisalz und etwas
Muskatnuss mit einem Multizerkleinerer piirieren, bis die Masse zu binden beginnt. Ein Drittel
der Sahne hinzufiigen und unterriihren. Restliche Sahne nach und nach unterriihren. Dabei dar-
auf achten, dass sich die Sahne mit dem Fischfilet vollstéindig verbunden hat, bevor die {ibrige
Sahne hinzugefiigt wird. Die Fischfarce soll glatt und gldnzend sein.

Butter in einem Topf zerlassen. 2 Strudelteigblétter auf ein Kiichentuch legen, mit Butter be-
streichen und die iibrigen 2 Strudelteigblitter darauf legen.

Zanderfilets waschen, trockentupfen und bei Bedarf entgriten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeweils in der Mitte in Grofle der Zanderfilets die Hélfte der Lachsfarce darauf streichen. Bestri-
chenen Zander mit der Farceseite nach unten auf den Strudelteig legen und die obere Fischseite
mit der restlichen Farce bestreichen. Den Fisch mit den Strudelteig einschlagen und die offenen
Seiten vorsichtig zusammendriicken. Uberstehenden Teig bis auf ca. 1 cm abschneiden.

Eine Pfanne bei niedriger Hitze erhitzen, Ol dazugeben und die Lachs- Zander-Strudel darin
mit der Naht nach unten einlegen. Bei milder Hitze von allen Seiten jeweils 10 bis 12 Minuten
langsam hell anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und die Strudel darin noch etwas nachziehen
lassen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Die Petersilien-, Spinat- und Korianderblétter abbrausen und trockenwedeln. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Petersilie und Spinat 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Mit den Hénden gut ausdriicken und mit den Korianderblidttern vermen-
gen. Petersilie, Spinat und Koriander grob zerkleinern.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schélen.
Zitronenschale von der Frucht reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Petersilie, Spinat und Koriander mit Mandeln, Knoblauch, Ingwer, 1 EL Zitronensaft, neutrales
Pflanzendl und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben. Mit Chilisalz und 1 Msp. Zitronen-
schale zu einer cremigen Paste mixen.

Fiir das Gemiise:
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Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Weiflen Spar-
gel schilen und holzige Enden enftfernen. Spargelstangen schrig in lange Scheiben von ca. 0,5
cm schneiden.

Karotte schilen, von den Enden befreien und schrig in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Rote Bohnen auf ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Spargel und Karotten
zusammen mit dem Fond in eine Pfanne geben, mit einem Blatt Backpapier bedecken und am
Siedepunkt 6 bis 8 Minuten bissfest diinsten. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Ingwer schiilen und reiben. Zitronenschale mit einem Sparschiler von der Frucht ziehen und
feinhacken. Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Vanille, Bohnen und Erbsen hinzufiigen, erhitzen und kurz
ziehen lassen. Der Fond darf dabei weitgehend einreduziert sein. Vom Herd nehmen, die Butter
unterrithren und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen.

Den gebratenen Lachs-Zander-Strudel mit Koriander-Pesto und Spargel- Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. Juni 2017
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Lachsforelle mit Baby-Artischocken und Parmesan-Nudeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Lachsforelle:

Lachsforellenfilet & 200 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Baby-Artischocken:

4 Baby Artischocken 1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch

200 ml Weiiwein Olivenol 2 EL schwarze Oliven in Ol
Fiir die Parmesan-Nudeln:

100 g Mehl 100 g feiner Gries 1 EL Olivenol

6 Eier 4 Bund Basilikum 1 Muskatnuss

1 EL Butter 50 g geriebener Parmesan Salz

Fiir die Lachsforelle:

Die Lachsforelle in schéne Tranchen schneiden und nur auf der Hautseite in etwas Olivendl lang-
sam glasig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Baby-Artischocken:

Die Baby-Artischocken putzen, halbieren und in etwas Olivendl langsam in einer Pfanne anbra-
ten. Knoblauch abziehen und mit einem Messerriicken andriicken. Wenn die Artischocke auf den
Schnittflichen Farbe angenommen hat, den Knoblauch und Thymianzweig dazugeben. Anschlie-
Bend mit Weiflwein abloschen und bissfest schmoren. Oliven dazugeben.

Fiir die Parmesan-Nudeln:

Basilikum abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

5 Eier trennen und das Eigelb auffangen. Fiir den Nudelteig Mehl, Gries, Olivendl und Eigelb
in einer Kiichenmaschine zu einem homogenen Teig verarbeiten. Etwas Salz und Muskat dazu-
geben. Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist, in eine Klarsichtfolie wickeln und 15 Minuten
ruhen lassen. Einen Topf mit Salzwasser fiir das spétere Kochen der Nudeln aufstellen. Den
Nudelteig mehrmals durch eine Nudelmaschine lassen bis er gleichméfig glatt ist. Ein Ei tren-
nen und das Eigelb auffangen. Die Nudelbahnen in gleichméflige Dreiecke schneiden und mit
Eigelb bestreichen. Den geriebenen Parmesan darauf verteilen und die Dreiecke einrollen. Die
Nudeln ca. 2-4 Minuten in siedendem Wasser ziehen lassen. Aus dem Wasser heben und zu den
Artischocken in die Pfanne geben. Das Ganze mit etwas Butter glasieren und mit Basilikum
verfeinern.

Gebratene Lachsforelle mit geschmorten Baby-Artischocken und Parmesan-Nudeln in tiefen Tel-
lern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 30. Juni 2017
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Lachsforelle mit Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet 1 Zweig Thymian

1 EL Malventeeblidtter 4 TL Lachsforellenkaviar

Kartoffelrisotto:

700 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 100 ml Weilwein, trocken
1 Lorbeerblatt Meersalz Piment-d‘Espelette

Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf zerlassen und braunen. Die Lachsforellenfilet waschen, die Gréten ziehen
und portionieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Fischstiicke mit Thymian in eine Auflaufform geben. Die
braune Butter mit dem Malventee verrithren und iiber die Fischstiicke geben. Im vorgeheizten
Ofen den Fisch ca. 12-15 Minuten garen. Ab und zu mit einem Loffel etwas Butter aus der Form
iiber die Fischstiicke geben.

Kartoffeln schilen und in gleichméflige, sehr feine Wiirfel schneiden. Gemiisebriihe erhitzen.
Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
diinsten.

Kartoffelwiirfel zugeben, mit andiinsten. Lorbeerblatt zugeben, mit dem Weiflwein abléschen
und die heifle Gemiisebrithe nach und nach zugeben und unter stéindigem Riihren zu einem
sdmigen Risotto kochen. Die Kartoffelwiirfel sollten zum Schluss Biss haben und das Gericht
eine schone cremige Bindung besitzen. Mit Meersalz und Piment D‘Espelette abschmecken, das
Lorbeerblatt vor dem Anrichten entfernen.

Kartoffelrisotto mit den Lachsforellenfilets anrichten. Mit dem Forellenkavier garnieren.

Michael Kempf am 10. Mérz 2017
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Marinierter Hering mit Kiirbis und Wildreis

Fiir 4 Personen:
Marinierte Heringsfilets:

500 g Heringsfilets 3 EL japan. Ponzu-Sofle
Wildreis-Salat:

100 g Wildreis Salz 1 Schalotte
2 EL weifler Balsamicoessig 2 EL Rapsol Ras-el-Hanout
1 Bio-Limette (Saft, Schale)

Kiirbis:

400 g Hokkaidokiirbis % EL gerostetes Sesamél 2 EL Rapsol
2 EL Estragonessig Ras-el-Hanout Salz, Honig
Gewiirz-Joghurt:

60 g Joghurt 2 TL Tahini Salz
Frittierter Wildreis:

300 ml Pflanzenol 2 EL Wildreis feines Salz
auflerdem:

grobes Meersalz 1 TL Bio-Limettenschale

Achtung: Der Fisch soll mindestens 12 Stunden marinieren.

Am Vortag die Heringsfilets griindlich kalt waschen, trocken tupfen und in eine flache Plastikbox
legen. Die Ponzusauce iibertraufeln. Mit einem Deckel verschliefen und mindestens 12 Stunden
im Kiihlschrank marinieren.

Den Wildreis in gut gesalzenem Wasser garen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Schalottenwiirfel und iibrige Dressingzutaten verrithren. Mit Gewdiirzen, Salz und Limettensaft,
sowie -schale abschmecken.

Den Wildreis abgielen, abtropfen lassen und unter die Vinaigrette mischen. Mindestens 10 Mi-
nuten durchziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Inzwischen den Kiirbis waschen, trocken reiben (den Kiirbis nicht schilen!) und mit einem Spar-
schéler in feine Nudeln schélen.

Fiir die Marinade Sesam- und Rapsol, Estragonessig, Ras el Hanout, Salz und Honig zu einer
Vinaigrette verrithren und kréftig abschmecken. Kiirbis untermischen.

Joghurt, Sesammus und Salz verrithren und abschmecken.

Das Pflanzendl in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Den Wildreis zugeben und im heifien Ol aufpuffen lassen.

Mit einer Schaumkelle aus dem heiflen Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Wildreissalat auf vier Teller verteilen. Den gepufften Wildreis iiberstreuen.

Die Kiirbissalat-’Nudeln’ gut abtropfen lassen und auf dem Reissalat anrichten

Heringsfilets aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Filets mit der Hautseite nach oben auf einen ofenfesten Teller legen. Mit einem Gourmet- Flam-
bierbrenner oder unter dem vorgeheizten Backofengrill (hochste Stufe) kurz abflammen.

Filets mit grobem Meersalz und Limettenschale wiirzen.

Salat, Heringsfilets und Joghurt in kleinen Nocken anrichten.

Michael Kempf am 12. Dezember 2017
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Matjes-Tatar mit Curry und Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir den Matjestatar:

1 Bio-Zitrone Olivenol 1 Msp. rote Currypaste (Glas)
1/2 TL fruchtiges Currypulver 1 TL Honig 4 EL saure Sahne

1/2 Bund Schnittlauch 6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel

6 Radieschen 1 Apfel

Fiir die Rosti:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 1 EL Speisestérke

Pfeffer 01

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronensaft auspressen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Currypaste und das Currypulver darin unter Riithren kurz
andiinsten. Honig, Zitronensaft und ??schale unterriihren.

Die Currymischung in eine Schiissel geben. Saure Sahne unterriihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Schnittlauch unter
das Curry-Dressing riithren.

Matjes trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und
fein schneiden.

Apfel waschen, trocken reiben, vierteln und entkernen. Apfelfruchtfleisch in feine wiirfeln schnei-
den.

Apfelwiirfel, Matjes, Radieschen und Zwiebelwiirfel unter das Currydressing mischen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Dann auf einer groben Reibe reiben, etwas
salzen.

Kartoffelraspel in einem sauberen Geschirrtuch ausdriicken. Stiarke und Pfeffer unter die Kar-
toffelraspel mischen.

Ol portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Jeweils etwas Kartoffelteig in Hiufchen
die Pfanne geben, flachdriicken und unter Wenden goldgelb braten.

Rosti auf Teller verteilen. Das Tatar darauf anrichten und nach Belieben mit etwas Schnittlauch
garnieren.

Tarik Rose am 02. Juni 2017
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Nizza-Salat

Fiir 4 Personen

8 kleine Kartoffeln Salz 4 Eier

2 rote Paprika 300 g Stangen-Bohnen 2 Zweige Bohnenkraut
60 g Kopfsalat 2 Fleischtomaten 2 rote Zwiebeln

4 eingel. Artischockenherzen 6 EL Olivenol Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Bund Basilikum

120 g Olsardinen 16 schwarze Oliven

Kartoffeln gut waschen, in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weichkochen und anschlie-
Bend schélen.

Die Eier hart kochen, gut abkiihlen lassen, schélen und vierteln.

Paprika halbieren, die Kerne entfernen, auf ein Backblech legen und im Ofen bei 180 Grad ca.
10 Minuten weich garen. Anschliefend die Haut abziehen und Paprika in Streifen schneiden.
Die Bohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. Salzwasser und Bohnenkraut aufkochen, die
Bohnen darin ca. 10 Minuten garen. Anschlielend abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten in Scheiben schneiden. Zwiebeln
schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Artischockenherzen vierteln.

Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten, leicht salzen und pfeffern.
Knoblauch schélen halbieren und eine Salatschiissel mit der Knoblauchzehe ausreiben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen.

Paprika, Tomaten, Bohnen, Artischocken und Kartoffeln in die Schiissel geben. Mit Olivendl
und Zitronensaft marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum fein schneiden und unter-
mischen.

Zwei grofle tiefe Salatteller mit Salatblédttern auslegen, den Gemiisesalat darauf anrichten. Oli-
ven, Zwiebeln, Eier und Olsardinen obenauf geben und den Salat servieren.

Vincent Klink am 15. August 2017
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Onsen-Eier mit Rducher-Lachs a la Lohse

Fiir zwei Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 Schalotte 50 ml Weiflweinessig 50 ml Wasser

50 g Zucker 1 TL Speisestirke Salz

Fiir die Bohnen:

100 g griine Schnippelbohnen 2 EL Olivendl 1 Thymianzweig
Salz

Fiir die Rahm-Vinaigrette:

100 ml Sahne 150 ml Sherry Essig 1 Bund Schnittlauch
1,5 TL Brauner Zucker 1 TL grobes Meersalz 2 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir den Lachs:

10 Streifen Réucherlachs

Fiir die Eier:

6 Eier

Alternative:

6 Eier 2-3 TL Weilweinessig

Fiir die Vinaigrette:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Schalotten mit 50 ml Weifiweinessig, 50 ml Wasser
und Zucker in einem Topf erhitzen, mit Salz abschmecken und einmal aufkochen. Auf ein Drittel
reduzieren, mit Speisestéirke abbinden, piirieren und kalt stellen.

Fiir die Bohnen:

Die Bohnen klein schneiden und in einem Topf mit Wasser und etwas Salz fiir 6 Minuten bissfest
garen. Die Vinaigrette und Olivendl iiber die Bohnen geben und miteinander vermengen. Etwas
Thymian hacken, dazugeben und mit Salz abschmecken.

Fiir die Rahm-Vinaigrette:

Sherry Essig, grobes Meersalz, braunen Zucker und Pfeffer in einen Topf geben und verriihren.
Sahne hinzugeben, so dass die Vinaigrette andickt. Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden.
Olivenol und Schnittlauch hinzugeben und mit Zucker abschmecken.

Fiir den Lachs:

Den Réucherlachs in ca. 3-1 cm dicke und etwa 1 4 cm breite Streifen schneiden.

Fiir die Eier:

Die Eier bei 64 Grad fiir 47 Minuten in einem Sous-vide-Becken garen und spéter fiir 2 Minuten
in siedendem Wasser erhitzen.

Alternative:

Alternativ konnen auch pochierte Eier serviert werden. Dafiir gesalzenes Wasser mit Essig auf-
kochen. Eier einzeln in einer Schiissel aufschlagen. Strudel in kochendem Wasser erzeugen und
die Eier einzeln darin ca. 4 Minuten pochieren. Die Eier mit eine Schopfkelle vorsichtig heraus-
nehmen und gut abtropfen lassen.

Den Bohnensalat mit Fiern und Lachs in einer Auflaufform anrichten, die Rahm-Vinaigrette
dariiber geben und servieren.

Christian Lohse am 01. September 2017
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Persischer Krduter-Reis mit Torshi und Fisch

Fiir 4 Personen

Fiir Torshi:

1/2 Blumenkohl 150 g Mohren 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 5 EL Salz 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 1/2 Bund Koriander 400 ml Weifiweinessig
Fiir Kriuterreis, Fisch:

2 EL Salz 400 g Basmatireis 4 EL Butter

1 Bund Estragon 1 Bund Dill 1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Koriander 4 Zweige Thymian 600 g Storfilet

2 Knoblauchzehen

Achtung: Das Torshi muss einige Wochen durchziehen. Fiir das Gemiise Blumenkohl waschen
und in sehr kleine Rdschen teilen, die Striinke fein wiirfeln. Mohren schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schiilen und fein hacken. Chilischote aufschneiden, die Samen und
Scheidewénde entfernen und ebenfalls fein hacken.

Das vorbereitete Gemiise mit dem Salz bestreuen und auf ein Sieb geben, nach ca. 2 Stunden
ausdriicken.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen von den Stengeln zupfen und fein ha-
cken. Den Essig in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kochen lassen.

Kréuter und ausgedriicktes Gemiise mischen und in ein sauberes trockenes Einmachglas geben,
mit dem Essig auffiillen. Das Einmachglas mit einem Deckel verschlieen und das Gemiise durch-
ziehen lassen. Am besten schmeckt das Torshi wenn es 6-8 Wochen durchzieht.

Fiir den Krauterreis in einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz zu-
geben. Reis griindlich waschen und in das kochende Wasser geben. Ungefahr 7 Minuten kochen.
Den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Etwas Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 25 Minuten) ddmpfen.

Die Kréauter abbrausen, trocken schiitteln. Den Thymian beiseite legen, die restlichen Krauter
fein hacken. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Fisch portionieren und leicht salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne restliche Butter
erhitzen, angedriickte Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Die Fischfilets einlegen von beiden
Seiten kurz anbraten, dann mit der Pfanne geben, in den vorgeheizten Backofen geben und ca.
8-10 Minuten fertig garen.

Kréauter unter den Reis mischen und nochmal 5 Minuten ddmpfen. Krduterreis mit gebratenem
Fisch und Torshi anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mérz 2017
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Peterfisch, Kartoffel-Lauch-Roulade, Beurre blanc

Fiir zwei Personen
Fiir den Peterfisch:

2 Petersfischfilets, a 140 g 2 Thymianzweige 2 EL Butter

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Lauch-Stroh:

1 Stange Lauch 3 Bund Schnittlauch  Frittiersl, Salz

Fiir die Kartoffel-Lauch-Roulade:

2 mittlere festk. Kartoffeln 2 Schalotten 40 g Butter

2 EL Mineralwasser 1 TL Speisestérke Ingwerknolle, ca. 2 cm
1 TL Zucker Meersalz

Fiir die Garnitur:

4 Pariser Champignons

Fiir die Beurre blanc:

2 Schalotten 100 g Butter 100 ml Verjus
Meersalz Zucker

Fiir den Peterfisch:

Ofen auf 55 Grad Ober-/Unterhitzen vorheizen. Fisch waschen, trocken tupfen und eventuell
vorhandene Griten entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Olivendl und Butter in einer gusseisernen Grill-Pfanne
erhitzen, Fischfilets mit dem Thymian einreiben und unter Wenden ca. 4 Minuten kréftig an-
braten. Dann herausnehmen und auf dem Gitterrost im Ofen auf mittlerer Schiene weitere ca.
10 Minuten zu Ende garen.

Fiir das Lauch-Stroh:

Lauch putzen, waschen, die &ufleren Bléatter entfernen und das Griin abschneiden und beisei-
telegen. Den weiflen unteren Teil vom Lauch der Lénge nach in Julienne schneiden. Fritteuse
auf 150 Grad erhitzen und die Lauch-Julienne darin hellbraun frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 5 Minuten im vorgeheizten Ofen trocknen lassen. Schnittlauch abbrausen, trocken-
wedeln und in feine Roéllchen schneiden. Vor dem Servieren unter das Lauch-Stroh heben.

Fiir die Kartoffel-Lauch-Roulade:

Lauch putzen waschen, je 4 einzelne Lauchblétter a 10 cm Linge und 4 cm Durchmesser 16sen
und in kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 2 x 2 mm grofle Wiirfel
schneiden. Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln. Ca. 1 EL von dem iibrigen Lauch ebenso
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Schalotten und
Kartoffeln darin blondieren und mit Zucker und Meersalz abschmecken. Mit etwas Ingwerwasser
und Mineralwasser abldschen, bissfest garen mit Butter und Speisestédrke binden. Lauch unter-
rithren. Die zuvor blanchierten Lauchbldatter mit dem Gemiise der Lénge nach belegen und zu
einer Rolle aufrollen.

Fiir die Garnitur:

Champignons putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Vor dem Anrichten der Linge
nach auf die Kartoffel-Lauch-Roulade legen. Das Lauchstroh auf der mit den Champignons be-
legten Kartoffel-Lauch- Roulade anrichten.

Fiir die Beurre blanc:

Schalotten abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Verjus in einem Topf
reduzieren lassen und mit Maldon Sea Salt und etwas Zucker wiirzen. Dann piirieren und mit
der Butter montieren.
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Gegrillter St. Pierre mit Kartoffel-Lauch-Roulade, Beurre blanc und Lauch- Stroh auf Tellern
anrichten und servieren.

Christian Lohse am 03. November 2017
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Pochiertes Ei, Kartoffel-Schaum, Rdaucherforellen-Remoulade

Fiir 4 Personen

Balsamicogelee:
300 ml weifler Balsamico 1 Msp. Sternanis, fein gemahlen 1 Msp. Muskatnuss
Salz Cayennepfeffer 1 Prise Zucker

4 g Agar Agar
Kartoffelschaum und Ei:

500 g Kartoffeln, mehlig 160 ml Milch 40 g gebraunte Butter
Salz 1 Prise Muskat 3 EL Sahne, geschlagen
200 ml Weifiweinessig 4 Fier, gekiihlt, frisch 1 Bund Brunnenkresse

Piment-d‘Espelette
Réiucherforellenremoulade:

3 Schalotten 8 Radieschen 1 Bund Schnittlauch
1 Beet Kresse 250 g geraduchertes Forellenfilet 2 EL Mayonnaise
2 EL Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Balsamicogelee den Balsamico mit den Sternanis, Muskatnuss, je einer Prise Salz, Ca-
yennepfeffer und Zucker in einen Topf geben und aufkochen, die Fliissigkeit um etwa die Hélfte
auf 160 ml einkochen. Dann mit ca. 40 ml Wasser auffiillen, dass insgesamt 200 ml Fliissigkeit
im Topf ist. Agar Agar einriihren und 3 Minuten leicht kdcheln lassen. Anschlieflend in eine mit
Frischhaltefolie ausgelegte Souffleform oder tiefen Teller fiillen und im Kiihlschrank gut auskiih-
len lassen (mindestens 1,5 Stunden).

Die Kartoffeln schilen, in gesalzenem Wasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Schalotten schélen und fein wiirfeln. Radieschen ebenfalls fein wiirfeln.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kresse vom Beet schneiden. Fo-
rellenfilet in feine Wiirfel schneiden.

Forellenfilet, Schalotten und Radieschen mit Schnittlauch, Kresse, Mayonnaise und Sauerrahm
mischen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Gekochte Kartoffeln, abschiitten und durch eine Presse driicken oder durch ein feines Sieb strei-
chen.

Kartoffeln mit Milch und gebridunter Butter in einen Topf geben, aufkochen und mit Salz und
Muskat abschmecken. Zuletzt die geschlagene Sahne unterheben.

Fiir die Fier einen Liter Wasser und Essig in einem passenden Topf fast zum Sieden bringen.
Die eiskalten, frischen Eier gesondert in kleine Schélchen schlagen.

Fier nach und nach in das Wasser gleiten lassen und ca. 5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt
(ca. 90 Grad) gar ziehen lassen. Eier sollen innen cremig sein. Anschliefend in gesalzenes, war-
mes Wasser geben. Die abstehenden Eiweiflteile abschneiden.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Das Gelee aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und das Gelee und in 5 mm grofle Wiir-
fel schneiden. R&ucherforellenremoulade in die Mitte des Tellers geben, Ei aufsetzen mit war-
men Kartoffelschaum bedecken. Mit Brunnenkressebliatter und Essiggeleewiirfeln und Piment
d’Espelette bestreuen.

Jorg Sackmann am 07. Mérz 2017
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Poké vom Thunfisch mit Thaicurry-Creme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Bowl:

150 g Sushi Reis 75 ml Sushi Seasoning 15 ml Sake
Salz 3 Zweige Koriander 300 g Gelbflossen-Thunfischfilet
1 Avocado 100 g Salatgurke 100 g Mango

4 EL Edamame Bohnen 100 g Wakame Algensalat

Fiir die Vinaigrette:

35 g Schalotten 100 ml Sojasauce 90 ml Reisessig

25 ml Wasser 1/2 TL englisches Senfpulver 60 ml Traubenkernol
50 ml gerostetes Sesamol 1 TL Zucker

Fiir die Thaicurrycreme:

1/2 TL Madras Curry 1 Prise Kumin 1TL rote Currypaste
1/2 TL Tandooripaste 1/2 TL Kurkuma 1 EL Sesamol

1 reife Mango 100 g Creme-fraiche 10 ml Sojasauce

1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Den Reis in ein Sieb geben und ca. 2 Minuten mit kaltem Wasser abspiilen. Anschlielend in einen
Reiskocher geben und mit 300 ml Wasser auffiillen. Kochen bis der Reiskocher auf ,Warmhalten®
umspringt.

Den Deckel vorsichtig 6ffnen und mit der Sushi Seasoning Mischung und dem Sake marinieren,
eventuell mit Salz nachwiirzen und im Reiskocher warm halten.

Fiir die Vinaigrette die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und kurz in einem Topf
mit kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Sojasauce, Reisessig, Wasser, englisches Senfpulver, Traubenkernol, gerostetes Sesamdol und Zu-
cker vermengen und die Schalotten unterriihren.

Fiir die Thaicurrycreme Curry, Kumin, Currypaste, Tandooripaste und Kurkuma mit etwas Se-
samol in der Pfanne leicht anschwitzen.

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden.

Mangofruchtfleisch piirieren, und die angeschwitzten Gewiirze unterrithren. Creme fraiche ein-
rithren und durch ein Sieb streichen. Mit Sojasauce, Salz und Zucker abschmecken. Zum An-
richten die Creme in eine Spritzflasche fiillen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Den Thunfisch in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und mit der Vinaigrette und ein wenig fein
geschnittenem Koriander marinieren.

Avocado, Gurke und Mango in 1lecm Wiirfel schneiden.

Edamame Bohnen 8 Minuten in kochendem Salzwasser garen, abschiitten und aus der Hiilse
driicken.

Wakame in kochendem Wasser eine halbe Minute sprudelnd kochen, dann in Eiswasser abschre-
cken und gut abtropfen lassen, evtl. ausdriicken.

Etwas warmen Reis in eine tiefe Schale geben, die Thunfischwiirfel darauf setzen, die Avocado,
Gurke, Mango, Edamame und Algen darauf drapieren und einen guten Essloffel von der Vinai-
grette dariiber geben. Die Thaicurrycreme als Topping aus einer Spritzflasche auf das marinierte
Poké geben.

Karlheinz Hauser am 26. September 2017

58



Ragout vom Peterfisch

Fiir zwei Personen

Fiir das Ragout:

4 Petersfischfilets, a 140 g 200 g braune Champignons 150 g Cocktailtomaten
1 Zitrone (Saft, Schale) 4 Bund Schnittlauch 250 ml Gefliigelfond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ragout:

Fisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Reichlich Olivenol in einem l&nglichen
Briter erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Champignons putzen, in Scheiben
schneiden, Tomaten waschen und halbieren. Gemiise und Fisch zugeben, wiirzen und ca. 8 Mi-
nuten bei geringer Hitze langsam garen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, Halme in feine
Rollchen schneiden. Ragout mit Schnittlauch verfeinern.

Ragout vom St. Pierre in tiefen Tellern anrichten und servieren.

Christian Lohse am 03. November 2017
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Saibling auf Karotten-Ingwer-SoBe mit Krduter-Quinoa

Fiir vier Personen

Fiir die Sofle:

125 g Karotten 1 Handvoll Ingwer-Scheiben 1 TL Puderzucker

250 ml Gemiisebriihe 2 Apfelspalten 3 TL geriebener Ingwer
2 Scheiben Knoblauch % TL mildes Currypulver 100 g Sahne

1 EL kalte Butter
Fiir den Saibling:

500 g Saibling-Filet, ohne Haut 2 EL braune Butter 1 ausgekratzte Vanilleschote
3 Ingwerscheiben 1 Knoblauchzehe in Scheiben 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz Krauter
Fiir das Kriuter-Quinoa:
1 Teil Quinoa 6 Teile Briihe Curry, Krauter
Fiir die Sofle:

Die Karotten putzen, schilen und in kleine Wiirfel oder Scheiben schneiden.

In einem Topf den Puderzucker bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Karotten und die die
Ingwerscheiben darin kurz andiinsten. Die Briihe dazu gielen und das Gemiise knapp unter dem
Siedepunkt etwa 20 Minuten garen.

Die Apfelspalten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Ingwer, dem Knoblauch und
dem Currypulver zur Gemiisesofle geben. Die Sahne und die kalte Butter dazugeben und das
Ganze fein piirieren.

Fiir den Saibling:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Das Fischfilet in 4 gleich grofle Stiicke schneiden und nebeneinander auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Backofen in etwa
20 Minuten saftig durchgaren. Die braune Butter mit Vanille, Ingwer- und Knoblauchscheiben,
sowie Zitronenund Orangenabrieb sanft erwédrmen und mit Chilisalz und nach Geschmack mit
Krédutern wiirzen. Die Fischfilets beim Anrichten damit bestreichen.

Alternativ kann die Marinade in einer Auflaufform angeriihrt, das portionierte Fischfilet darauf
gelegt und bereits in der Marinade in den vorgeheizten Backofen gegeben werden.

Fiir das Kriuter-Quinoa:

Quinoa in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Im Verhéltnis zum Quinoa mit 6 Teilen Briihe
aufgieflen, kocheln lassen und mit Curry und frischen Kriutern wiirzen.

Zum Anrichten die Sofle auf warmen Tellern verteilen, die Fischfilets darauf setzen, Quinoa
daneben anrichten und mit frischen Krdutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Juli 2017
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Saibling mit Estragon-Walnuss-Pesto und Mangold-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Estragon-Walnuss-Pesto:

50 g Walniisse 1 Knoblauchzehe Meersalz

5 g Pfefferkorner 110 g frischer Estragon 60 ml Walnussol

Fiir den Fisch:

4 Saiblingfilets & 120 g 1 EL Mehl 50 ml Butter

1 Knoblauchzehe Salz Pfeffer

600 g jungen roten Mangold 1 Bund Lauchzwiebeln 50 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Estragon-Walnuss-Pesto Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Knoblauch schilen wiirfeln, mit 2 Prisen Salz und Pfefferkdrnern in einem Morser fein morsern.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Estragonbléttchen fein ha-
cken, zugeben und alles im Morser zu einer Paste verarbeiten.

Winiisse hinzugeben en, so untermorsern, dass noch kleine Stiickchen im Pesto vorhanden blei-
ben.

Walnussol nach und nach unterriihren, sodass ein leicht fliissiges Pesto entsteht. Masse. Mit Salz
abschmecken.

Saiblingfilets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und diinn mit Mehl bestéiuben. Uberschiis-
siges Mehl sacht abklopfen. 7. Ofen auf 80 Grad (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: max. Stufe
1) vorheizen. Butter und Knoblauch (in der Schale) in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der
Hautseite einlegen und ca. 1 Minute kross und goldbraun anbraten.

Die Filets wenden und die Pfanne vom Herd nehmen. Filets im Backofen glasig gar ziehen lassen.
Mangold putzen, waschen und in ca. 5 cm dicke Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch schélen, fein schneiden und zugeben. Die Lauchzwie-
beln darin andiinsten.

Mangold zugeben und kurz durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 12.
Mangold mittig auf vorgewarmte Teller verteilen. Saiblingfilets seitlich anlegen, sodass die kros-
se Haut nach auflen zeigt. Estragon-Walnusspesto iibertriufeln.

Rainer Klutsch am 05. Mai 2017
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Saibling mit Safran-Paprika-Kiirbis und Koriander- Apfel

Fiir 4 Personen

Fiir den Fisch:

1 EL weiche Butter Salz 1 Spritzer Zitronensaft
400 g Saiblingfilet 30 g Portulak

Fiir das Gemiise:

500 g Muskatkiirbis 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Zucker 50 ml Apfelessig

1 Zweig Thymian 1 Kardamonkapsel 200 ml Gemdiisebriihe
1 Msp. Safranfdden Salz Pfeffer

2 EL Butter 1 TL Speisestéirke

Fiir den Apfel:

2 Apfel 1 EL Butter 1 TL Zucker

1 Bund Koriander

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Einen hitzebestindigen Teller mit der weichen Butter bestreichen, etwas Salz darauf streuen
und ein paar Tropfen Zitronensaft darauf geben. Fischfilet in Portionsgrofien schneiden, auf den
vorbereiteten Teller geben. Den Teller mit einer hitzestabilen Frischhaltefolie abdecken.

Den Kiirbis schélen, entkernen und in ca. 2 cm grofle Spalten schneiden. Die Spalten dann in
feine ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Paprika waschen, mit einem Sparschéler die Haut fein abschélen. Paprikaschoten halbieren,
das Kerngeh&duse entfernen und die Paprika vierteln. Diese dann in feine ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden.

Schalotten schiéilen, fein schneiden. Knoblauch schélen.

In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren, mit Apfelessig abléschen, Schalotte zugeben und
andiinsten. Dann Paprika und Kiirbisscheiben zugeben und mit andiinsten. Knoblauchzehe,
Thymianzweig und angedriickten Kardamonkapsel zugeben. Gemiisebriihe angieflen, Safran un-
territhren und zugedeckt das Gemdise leicht kdcheln lassen, bis es weich ist, jedoch nicht verkocht
ist (ca. 10 Minuten).

Den vorbereiteten Fischteller im vorgeheizten Ofen je nach Stérke des Fischfilets ca. 10-15 Mi-
nuten garen.

Die Apfel schilen, vierteln und entkernen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Zucker zugeben und die Apfelspalten darin andiinsten.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Koriander unter die Apfelspalten
mischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalte Butter zum Abrunden unterriihren. Evtl.
das Gemiise mit Stérke abbinden. Dazu Stdrke mit 2 EL. Wasser anriihren, zum Gemiise geben
und aufkochen lassen.

Portulak abbrausen und trocken schiitteln.

Das Gemiise mit dem Saibling und den Apfeln anrichten, mit Portulak garnieren.

Ali Giingormiis am 27. Oktober 2017
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Saibling-Réllchen auf Krduter-Risoni mit Speckschaum

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Saiblingsfilet 4 300 g 50 g Babyspinat 1 Ei, Eigelb

2 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir die Risoni:

80 g Risoni 250 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL Olivenol 50 ml Weilwein 1 EL Créme-fraiche
30 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Speckschaum:

50 g gerducherter Speck 1 Zwiebel 300 ml Gemiisefond
75 ml Sahne 40 g kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch: Das Saiblingsfilet waschen, trockentupfen und flach in etwa 3 mm diinne Schei-
ben schneiden. Die Scheiben leicht iiberlappend auf einem Stiick Frischhaltefolie auslegen. Ba-
byspinat abbrausen und trockenschleudern. Das Ei trennen und das Eigelb zusammen mit den
Semmelbroseln in der Moulinette zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fischschei-
ben damit bestreichen. Aufrollen und straff in Frischhaltefolie wickeln. Die Seiten eindrehen
und fixieren. Die Roulade rundum mehrmals einstechen und auf ein Dadmpfsieb setzen. In einem
Déampftopf 2 cm hoch Wasser zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, den Ddmpfeinsatz in den
Topf stellen und bei geschlossenem Deckel bei 70 Grad etwa ca. 10 Minuten ddmpfen.

Fiir die Risoni: 250 ml Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. Im
heiflen Olivenol anschwitzen, Risoni zugeben und kurz diinsten. Den Weillwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem Riihren biss-
fest garen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Petersilie, Créeme fraiche und
Parmesan unter die Risoni rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Speckschaum: Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zusammen mit dem gewiirfelten Speck
ohne Fettzugabe anschwitzen. Gemiisefond und Sahne angielen und 10 Minuten kécheln lassen.
Die Sauce passieren, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Kalte Butter mit einem Stabmixer untermixen.
Die Risoni auf Tellern verteilen. Die Saiblingsroulade auswickeln und schriag halbieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf den Risoni anrichten und mit dem Speckschaum betriufeln.

Johann Lafer am 17. Februar 2017
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Schottischer Lachs aus der Smoky-Steam-Box mit Spinat

Fiir vier Personen
Fiir den Lachs:
600 g schottisches Lachsfilet 1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

1 Limette 0,5 1 Olivenol Salz

Fiir den Spinat:

1 kg gefrorener Blattspinat 5 Schalotten 0,5 1 Sahne
Kartoffelstirke

Fiir die Crottons:

2 Focaccia Brote (klein) 250 g Butter 1 Bund Petersilie (Blatt)
Meersalz, Pfeffer Chilischote, Muskat  Zucker

Fiir den Lachs:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Smoky-Steam-Box ausbrennen und anschliefend in warmem Wasser trdnken. Den Lachs
portionieren und mit Zitrone, Limette, Olivendl und Salz marinieren. Die Box mit Zedernholz
auskleiden, ein Schnittlauchbett drapieren und den Lachs darauf legen. Das Zedernholz flammen,
den Deckel schliefflen und fiir 16 Minuten in den Ofen stellen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat zerkleinern, die Schalotten schilen und wiirfeln. Anschlieend die Schalotten in
Olivenol anschwitzen, den Spinat und die Sahne dazugeben und einkochen. Mit Kartoffelstérke
binden und nach Geschmack wiirzen.

Fiir die Crofitons das Focaccia Brot klein schneiden, in reichlich Butter anbrdunen und die
gehackte Petersilie dazugeben. Wiirzen.

Den Spinat in einen tiefen Teller geben, den Lachs daraufsetzen. Die Crolitons dariiberstreuen.

Sebastian Lege am 08. April 2017
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See-Saibling, Rahm-Sauerkraut, Petersilien-Schupfnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Sauerkraut:

400 g Weinsauerkraut 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren

4 TL Kiimmelsamen 1 Apfel (Cox Orange) 1 Schalotte

50 ml Weilwein 50 g Raucherspeck, gewiirfelt 200 g Sahne

50 g helle Weintrauben 100 g Schmand 2 EL Schweineschmalz
1 Prise Zucker Pfeffer Salz

Fiir den Fisch:

2 Seesaiblingsfilets, mit Haut 25 g Mehl 2 EL neutrales Pflanzenol
2 EL Butter 2 Zweige Thymian 1 Limette, Saft
Meersalz

Fiir die Schupfnudeln:

250 g Kartoffeln 150 g Hartweizen-Mehl 2 Eier

2 EL Butter 1 TL Salz 1 Bund glatte Petersilie
Mehl

Fiir das Sauerkraut:

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Lorbeer, Wacholder und Kiimmel in einen Teebeutel
fiillen und die Offnung mit Kiichengarn verschliefen.

Den Apfel schilen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Schalotte abziehen und
in Streifen schneiden. Schweineschmalz in einem Topf erhitzen, Apfel und Schalotten darin bei
mittlerer Hitze anschwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Das Kraut dazu-
geben. Mit dem Weiliwein abloschen. Speck und Gewiirzbeutel dazugeben. Die Sahne angieflen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut bei niedriger bis mittlerer Hitze 20 Minuten garen.

In dieser Zeit die Trauben waschen und halbieren. Den Teebeutel aus dem Sauerkrauttopf entfer-
nen, die Trauben und den Schmand unter das fertige Kraut heben und noch einmal abschmecken.
Fiir den Fisch:

Das Saiblingsfilet auf Graten priifen und vorhandene ziehen. Das Filet in Portionsstiicke teilen.
Die Haut mit jeweils 4 Schnitten ganz leicht einritzen. Anschlielend den Fisch im Mehl wenden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filetstiicke auf der Hautseite braten, bis die Haut knusprig ist.
Den Fisch wenden. Butter und Thymian dazugeben. Den Fisch in der Pfanne kurz ziehen lassen,
dabei immer wieder mit dem Wiirzfett iibergieflen.

Limette halbieren und auspressen. Kurz vor dem Anrichten den Fisch mit Limettensaft betriu-
feln und mit Meersalz bestreuen.

Fiir die Schupfnudeln:

Kartoffeln kochen, danach schélen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Petersilie waschen
und sehr fein hacken. Kartoffelmasse mit Petersilie, Salz, Mehl und Eiern vermengen, zu einer
Rolle formen und diese in 20 —25 Scheiben schneiden.

Arbeitsplatte und Héande bemehlen. Teig mit den Handen zur typischen Schupfnudelform rollen
und formen. Die Schupfnudeln in fast kochendes Salzwasser geben und ca. 8 Minuten ziehen
lassen, dann abschopfen und unter kaltem Wasser abschrecken.

Die Petersilie waschen, trocken wedeln und fein hacken. Die Butter schmelzen und die Schupf-
nudeln darin heil schwenken. Zum Schluss die gehackte Petersilie dazugeben.

Den Seesaibling mit Rahmsauerkraut und Schupfnudeln anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Februar 2017
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Seezungen-Roulade, Tomaten-Kapern-Butter, Erbsen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Roulade:

Seezungenfilet a 300 g 50 g Sahne 2 EL glatte Petersilie
1 EL Thymian 1 Spritzer Weinbrand 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten-Butter:

1 Tomate 2 EL Kapern 1 Zitrone (Saft)

1TL Pommery Senf 1 Zweig glatte Petersilie 1 EL Zucker

2 EL Weiflwein 100 g Butter

Fiir Erbsencreme:

150 g Erbsen 40 g Butter Salz

Fiir die Roulade:

Seezunge in 2 ca. 10 cm lange Steifen Portionieren, Abschnitte vom Filet fiir die Face verwenden.
Aus der Sahne zusammen mit Weinbrand und den Krautern, den Filetabschnitten eine Farce
mixen (muss schnell passiert und kalt sein). Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf
eines der beiden Fischfilets streichen. Das 2. Filet darauf setzen, der Lange nach einrollen und
nun das Ganze in Klarsichtfolie einwickeln. Die Rénder eindrehen, damit die Luft rausgeht, und
verknoten. In einem Wasserbad bei 55 Grad ca. 15 Minuten glasig garen. Zum Schluss in einer
Pfanne die Butter aufschdumen lassen und den Fisch darin kurz glasieren.

Fiir die Tomaten-Kapern-Butter:

Tomate enthduten und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel zusammen mit der Butter,
den Kapern, Zitronensaft, Pommery Senf, Zucker und Weiflwein langsam erhitzen bis die Butter
das erste Mal aufschdumt. Petersilie abbrausen, trocken tupfen, kleinhacken und dazugeben.
Abfiillen und kalt stellen.

Fiir Erbsencreme:

Butter in einer Pfanne aufschdumen und warten bis sie Nussbraun ist. Erbsen dazugeben und
fein mixen. Das Piiree mit Salz abschmecken. Die Seezungenroulade aus dem Wasserbad nehmen
und in etwas Butter vorsichtig nachbraten und wiirzen.

Roulade von der Seezunge mit Tomaten-Kapern-Butter und Erbsencreme auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexander Kumptner am 31. Mérz 2017
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Skrei im Speckmantel

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Zitronenthymian

1 Bio-Zitrone 600 g Skrei-Filet 100 g gerducherter Bauchspeck
2 Apfel (z.B. Boskop) 4 Schalotten 3 EL Butter

100 ml Verjus 250 ml Fischfond 100 ml Sahne

Pfeffer 1 TL Mehlbutter 1 EL Rapsol

1 Prise Muskat

Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone heifl abwaschen
und abtrocknen, dann etwas Schale abreiben, den Saft auspressen. Fischfilet in 4 Portionsstiicke
schneiden, mit Zitronensaft marinieren, mit Zitronenthymian, fein geriebener Zitronenschale und
etwas Salz wiirzen.

Den Bauchspeck iiberlappend auslegen und die Fischfilets darin einwickeln.

Apfel schilen, dabei das Kerngehiiuse fiir den Saucenansatz beiseitelegen. Apfel fein wiirfeln.
Schalotten schilen und in Wiirfel schneiden.

Fiir die SoBe in einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die Hélfte der Schalotten darin anschwitzen,
die Kerngehiiuse der Apfel hinzufiigen, mit Verjus abléschen und mit Fischfond auffiillen. Bei
geringer Hitze etwa 15 Minuten sieden lassen.

Die Sauce mit einem Mixer piirieren, durch ein Sieb passieren, Sahne hinzufiigen und kurz
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. mit Mehlbutter die gewiinschte Samigkeit
zufiigen.

In einer Pfanne restliche Butter schmelzen und die restlichen Schalotten- und Apfelwiirfel darin
anschwitzen.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Fischpéckchen darin von allen Seiten anbraten, beiseite
Stellen und ruhen lassen.

Kartoffeln abgiefien, stampfen, mit geriebener Muskatnuss und Salz abschmecken. Apfel- und
Schlottenwiirfel unter den Kartoffelstampf geben.

Den Kabeljau mit dem Kartoffelstampf und der Sofle anrichten.

Jan-Goran Barth am 09. Februar 2017
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Steinbutt-Filet auf Graupen mit Fenchel und Salsa

Fiir vier Personen
Fiir die Graupen:

80 g Graupen 2 Schalotten 50 ml Weilwein
200 ml Briihe 1 Vanilleschote 50 g Parmesan
Ol

Fiir die Salsa:

3 Raf Tomaten 3 getrocknete Aprikosen Ol

Fiir die Beilage:

100 g Enoki Pilze 1 Knolle Fenchel Safran

1 Bund Koriander
Fiir den Steinbutt:
480 g Steinbuttfilet Ol 2-3 Knoblauchzehen

Fiir die Graupen:

Die Schalotte fein wiirfeln und in einer Kasserolle mit Ol anschwitzen. Die Graupen dazugeben
und ebenfalls anschwitzen.

Mit Weifiwein und Briihe immer wieder aufgieffen. Die Vanilleschote mit in den Topf geben und
einfach mitkochen lassen.

Den Parmesan reiben und beimengen, um eine schéne Samigkeit zu erreichen.

Fiir die Tomaten-Aprikosen-Salsa:

Die Tomaten wiirfeln und zusammen mit den gewiirfelten Aprikosen in einem Topf mit etwas
Ol erwiirmen.

Fiir die Beilage:

Den Fenchel in Scheiben schneiden und in etwas Fett anbraten. Mit Safran wiirzen.

Die Enoki Pilze halbieren und in eine Pfanne mit Ol geben. Je nach Geschmack den kleinge-
schnittenen Koriander dazugeben.

Fiir den Steinbutt:

Den Fisch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Ol erwiirmen
und nach Geschmack 2-3 zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben. Den Fisch darin anbraten.
Den Fenchel und die Graupen und auf einem Teller anrichten, die Enoki Pilze dariiber geben
und den Fisch darauf drapieren. Mit der Tomaten- Aprikosen-Salsa betréufeln.

Mario Kotaska am 06. Mai 2017
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Stockfisch, Artischocken und dicke Bohnen

Fiir 4 Personen

ca. 300 g Stockfisch 12 kleine Artischocken 6 EL Olivendl

200 ml trockener Weiliwein 2 Knoblauchzehen Salz

Pfeffer 400 g TK-Bohnenkerne 1/2 Bund Petersilie
2 EL Mehl 6 Kalamata-Oliven

Stockfisch mindestens 36 Stunden in reichlich kaltem Wasser wéssern. Das Wasser zwischendurch
dreimal wechseln.

Am Serviertag die Bohnenkerne in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, abschiitten und
aus der Pelle (Lederhaut) driicken.

Arischocken putzen, dazu die Stiele etwas einkiirzen und schélen, sodass alle holzigen Pflan-
zenteile entfernt werden. Die dufleren harten Blatter der Bliitenkopfe entfernen, Bliiten spitzen
grofziigig abschneiden. Bliitenkdpfe und Stiele ldngs halbieren, eventuell auf den Bliitenboden
vorhandenes Heu entfernen.

Die Hélfte vom Olivendl in einem flachen, weiten Topf erhitzen. Die Artischocken darin anbra-
ten. Mit Weifiwein abloschen. Knoblauch schilen und dazupressen. Artischocken mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten weich schmoren. Gegebe-
nenfalls noch etwas Wasser hinzu geben falls die Fliissigkeit zu sehr einkocht.

Nach der Schmorzeit die Bohnenkerne zu den Artischocken geben, durchmischen und weitere
6-8 Minuten zugedeckt schmoren.

Inzwischen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Den Stockfisch griindlich ausdriicken, putzen. Filet in Portionsstiicke schneiden und in Mehl
wenden.

Rest Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Stockfischstiicke darin unter Wenden goldbraun bra-
ten.

Artischocken-Bohnen-Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Oliven unter das
Gemiise mischen.

Stockfisch und Artischocken-Gemiise auf Tellern anrichten. Nach Belieben mit gerdsteten Brot-
Croutons servieren.

Martina Kémpel am 28. Juni 2017

69



Teriyaki-Lachsforelle mit Auberginen-Kompott

Fiir 4 Personen

Auberginen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Stiele Zitronengras

4 Kaffir-Limettenblétter 1 EL Butter 1 TL Currypulver

100 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut 200 ml klare Gemiisebriihe
1 EL helle Misopaste Salz Yuzusaft

100 ml ungesiifite Kokosmilch 700 g Aubergine

Lachsforelle:

600 g Lachsforellenfilet Mehl Ol

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 2 EL Teriyakisauce

1 EL gerosteter Sesam 2 Lauchzwiebeln

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zitronengras putzen, abbrausen, abtropfen
lassen und sehr fein schneiden. Limettenblitter abbrausen, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin farblos andiinsten. Zi-
tronengras und Currypulver mit die Pfanne geben, kurz mit anbraten. Weilwein, Wermut und
Gemiisebriihe angiefen.

Limettenblitter und Miso zugeben. Die Sauce um die Hélfte einkochen.

Sauce mit Salz, Yuzu und eventuell noch etwas Miso abschmecken. Sauce durch ein feines Sieb
in einen Topf passieren. Kokosmilch zugeben und aufkochen.

Auberginen putzen, schilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Auberginenwiirfel in die Sauce geben, kocheln lassen, bis das Auberginenfleisch weich ist. Au-
bergine in der Sauce erkalten lassen.

Fiir das Fischfilet Filet kalt abbrausen, trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Gréten sorg-
faltig entfernen.

Filet in 4 Portionsstiicke teilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Hautseite leicht meh-
lieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Filets auf der Hautseite darin kross anbraten. Butter und
Thymian zugeben. Die Herdplatte ausschalten. Filets wenden und 2 Minuten in der aufschau-
menden Butter ziehen lassen.

Filet auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Hautseite mit Teriyakisauce einstreichen. Sesam aufstreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Das Auberginen-Kompott nochmals abschmecken, mit den anderen Zutaten anrichten und ser-
vieren.

Michael Kempf am 20. Juni 2017
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Thunfisch-Tataki, Melonen-Carpaccio mit Friihling-Salat

Fiir vier Personen
Fiir das Tuna-Tataki:

2 Stiicke (300 g) Tunamittelstiick Sojasofe Geschroteter Pfeffer

Sesamol

Fiir das Melonen-Carpaccio:

1 Melone Puderzucker =~ Meersalz

Fiir den Salat:

1 Avocados 2 griine Apfel 1 Bund Frithlingszwiebeln
Salz Pfeffer Honig

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Dunkler Balsamicoessig Zucker Frische Decorbliiten (Veilchen)

Fiir das Tuna-Tataki:

Den Thunfisch zurechtschneiden und mit Sojasofle, Sesamol und Pfeffer marinieren.

Auf jeder Seite ganz kurz anbraten.

AnschlieBend wieder auf den Teller mit der Marinade legen und darin wenden.

Die Thunfischstiicke in Frischhaltefolie wickeln und ziehen lassen.

Fiir das Melonen-Carpaccio:

Die Melone diinn aufschneiden (optimal mit der Maschine). Auf dem Teller schon drapieren,
etwas Puderzucker dariiber streuen und mit dem Bunsenbrenner flimmen.

Fiir den Salat:

Die Apfel auf einer Reibe reiben und die Frithlingszwiebel in diinne Ringe schneiden. Die Friih-
lingszwiebel mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Avocado aus der Schale 16sen und in
Wiirfel schneiden. Nun die Frithlingszwiebeln und die Avocado zu den Apfeln geben und alles
schon durchkneten.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

In einer Pfanne den Balsamico mit ein wenig Zucker einreduzieren lassen.

Den Avocado-Apfel-Friihlingszwiebel-Salat mit Hilfe eines Rings auf der Melone anrichten und
das Tataki darauf legen. Rundherum die Reduktion, etwas von dem Olivendl und etwas Fleur
de Sel geben. Mit frischen Essbliiten dekorieren. Dann sofort servieren.

Meta Hiltebrand am 01. April 2017
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Wolfsbarsch in Salzkruste mit Salbei-Kiirbis-Risotto

Fiir vier Portionen:

1 Wolfsbarsch, ca. 1,3 kg 1 Bio Zitrone 4 Stiele Rosmarin

4 Stiele Thymian 2 Eiweif3 2 kg grobes Meersalz
2 EL Mehl 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

30 g Butter 200 g Risottoreis 50 ml Weilwein

800 ml heifler Gemiisefond 50 g Parmesan 50 g Butter

Salz, Pfeffer 250 g Hokkaidokiirbis 2 EL Olivenol

1 Bund Salbei 3 EL geschlagene Sahne 80 g Parmesan

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Wolfsbarsch waschen, trockentupfen und im Bauch-
raum mit Zitronenscheiben, Thymian und Rosmarin fiillen. Die Eiweifle in einer Schiissel an-
schlagen, das Salz und Mehl unterheben. Ein Backblech mit Alufolie auslegen, die Hilfte des
Salzes darauf verteilen. Den Wolfsbarsch auf das Salz legen, mit dem Rest bedecken und rundum
einpacken. Im Backofen etwa 30 Minuten garen.

Fiir das Risotto die Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Beides in einem
Topf in 30 g Butter anschwitzen. Den Reis zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen und verkochen lassen. Mit einer Kelle heiflem Gemiisefond auffiillen und
unterrithren. Unter gelegentlichem Riithren bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Nach und nach
die Briihe angieflen, sobald der Reis alles aufgesogen hat. Nach etwa 16- 18 Minuten ist der Reis
al dente gegart. Den Topf vom Herd nehmen. Frisch geriebenen Parmesan und die iibrige Butter
unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kiirbis waschen und entkernen. Das Fruchtfleisch mit dem Sparschéler in diinne Streifen
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kiirbisstreifen darin anschwitzen. Den
Salbei waschen und trocken tupfen. Die Bldtter von den Stielen zupfen. Salbeiblédtter zugeben
und ebenfalls anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wolfsbarsch aus dem Ofen nehmen, die Salzkruste aufstoflen, abheben und die Haut des
Wolfsbarschs abziehen. Die Filets von den Griten heben. Salbei-Kiirbis-Risotto mit geschlage-
ner Sahne verfeinern und in tiefen Tellern anrichten, Wolfsbarschfilets darauf legen. Mit fein
gehobeltem Parmesan bestreuen.

Johann Lafer am 04. Februar 2017
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Wolfsbarsch mit Avocado und Gurke

Fiir 4 Personen
500 g Salatgurke 250 g Naturjoghurt 1 Msp. Wasabipulver

Salz Pfeffer 0,8 g Geliermittel

1 Zitrone 2 reife Avocados 80 g Wildkrauter-Salat

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Wolfsbarsch (ca. 1,5 kg)
4 EL Olivensl 4 EL Butter 1 Prise Zucker

Die Gelatine mit kaltem Wasser einweichen.

Die Hilfte der Gurken schélen und klein schneiden. Die restliche Gurke mit einem Spiralschnei-
der in lange diinne Gemiisespaghetti schneiden.

Fiir den Gurkenschaum wenig Joghurt in einen Topf geben, erwdrmen und die eingeweichte,
ausgedriickte Gelatine darin auflésen.

Die kleinen Gurkenstiickchen mit restlichem Joghurt, Wasabipulver, etwas Salz und Pfeffer in
einem Mixer fein piirieren. Dann durch ein Sieb passieren. In die passierte Masse die im Joghurt
aufgeloste Gelatine und das Xanthanpulver geben, alles gut verriithren und in eine Siphonflasche
abfiillen und kalt stellen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Avocado halbieren, den Kern auslésen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Mit einem
Kugelausstecher ca. 12 Kugeln ausstechen, diese mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das restliche Avocadofleisch mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz, etwas Zitronensaft und
Pfeffer abschmecken.

Wildkrauter abbrausen und trocken schiitteln. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken
schiitteln.

Den Wolfsbarsch entschuppen, filetieren und die Gréten ziehen. Aus den Filets gleichméBige
Tranchen schneiden und die Haut leicht einschneiden.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die
Fischfilets darin zun#chst auf der Hautseite knusprig braten. Die Hélfte der Butter, Rosmarin-
und Thymianzweig zugeben und mit einem Essloffel immer etwas Fett aus der Pfanne aufneh-
men und die Filets auf der Fleischseite damit betrdufeln und auf diese Weise garen.

In einer weiteren Pfanne die restliche Butter schmelzen und bei mittlerer Hitze die Gurkenspi-
ralen darin diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Zitronensaft mit restlichem Olivendl vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken und kurz vor dem Servieren die Wildkrduter damit marinieren.

Zum Anrichten etwas Avocadocreme mit Hilfe eines Anrichterings auf der Tellermitte verteilen.
Dann den Ring vorsichtig abziehen. Die Gurkenspiralen darauf geben. Die Avocadokugeln dar-
um herum verteilen. Den Fisch auf die Gurkenspiralen setzen, marinierte Wildkrauter obenauf
setzen. Zuletzt den kalten Joghurtschaum darum herum geben.

Karlheinz Hauser am 09. Mai 2017
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Wolfsbarsch mit Nduja-Orzo-Pasta, Basilikum-Schaum

Fiir vier Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarschfilet Butter Olivenol, Salz

Fiir den Basilikumschaum:

200 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 1-2 Bund Basilikum
Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

10 ml Olivendl 30 g Nduja-Wurst 30 g Tomatenmark
250 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 220 g Orzo-Pasta
60-80 g Parmesan 60 g Butter 5 Blétter Basilikum
50 g Erbsen Salz 1 Tasse Erbsenkresse

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch hduten, gegebenenfalls Griten ziehen und in vier gleich grofie Tranchen schnei-
den. Anschlieend wiirzen.

Das Basilikum blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Gemiisefond zusammen mit der
Sahne aufkochen und das blanchierte Basilikum mit dem Stabmixer schnell einmixen. Anschlie-
Bend durch ein feines Sieb seihen und erneut aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
abschmecken.

Fiir die Nduja-Orzo-Pasta:

Die Nduja-Wurst zusammen mit dem Tomatenmark in einer Pfanne mit Ol leicht rosten, an-
schlieend mit dem Weilwein abloschen und dem Gemiisefond aufgieflen. Mit Salz nicht zu stark
abschmecken.

Die Orzo-Pasta anschwitzen, bis sie bissfest ist.

Die Pasta nun immer wieder mit dem Nduja-Fond aufgiefien, bis sie den richtigen Biss hat.
Mit kalter Butter und dem Parmesan cremig abbinden (wie bei einem Risotto). Die Erbsen und
das fein geschnittenen Basilikum dazugeben. Den Wolfsbarsch in etwas Olivendl langsam glasie-
ren. Zum Schluss eine Butterflocke dazugeben und glasig garen.

Die Orzo-Pasta gemeinsam mit dem Wolfsbarsch anrichten. Den Basilikumschaum mit kalter
Butter aufmixen und den Fisch damit napieren (mit der Sofle iibergieflen). Mit Erbsenkresse
garnieren.

Alexander Kumptner am 13. Mai 2017
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Zander auf Ingwer-Chinakohl

Fiir 4 Personen

2 EL Amaranth 1 EL Zucker Salz

weiler Pfeffer 20 g Pinienkerne 500 g Chinakohl

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

1/2 Bund Koriander 1/2 Zitrone 90 ml Olivenol

50 ml weiler Balsamico 1 Prise Koriander 300 ml Fischfond
Cayennepfeffer 15 g Korinthen 600 g Zanderfilet ohne Haut

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Armaranthkoérner darin aufpuffen lassen. Dann aus
der Pfanne nehmen.

In der Pfanne die Hélfte des Zuckers schmelzen, 1 EL Wasser zugeben, kurz aufkochen. Dann die
Pfanne vom Herd ziehen und die vorbereiteten Amaranthkérner darin schwenken und auskiihlen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Vom Chinakohl die unschénen #dufleren Hiillbléitter entfernen. Kohl halbieren, vierteln, den
Strunk entfernen. Kohlviertel waschen, abtropfen lassen und in ca. 2 cm grofle Rauten schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Ingwer schélen und fein reiben.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf 1/3 vom Olivenél erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen,
restlichen Zucker zugeben und diesen goldgelb karamellisieren lassen.

Dann mit Balsamico abléschen, Chinakohl, Ingwer und Knoblauch zugeben. Gemahlenen Ko-
riander untermischen und den Fischfond angielen. Diesen aufkochen und den Kohl mit Salz,
Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Pinienkerne und Korinthen dazugeben, ab-
schmecken, frischen Koriander untermischen und ziehen lassen.

Zanderfilet entgriten und in Portionsstiicke teilen. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer und ein paar
Tropfen Zitronensaft wiirzen.

In einer Pfanne 1/3 vom Olivendl erhitzen und die Fischfilets darin von jeder Seite ca. 2 Minuten
Restliches Olivendl unter den Kohl mischen.

Zander in der Mitte des Tellers anrichten mit Chinakohl bedecken und mit gepufftem Amaranth
bestreuen.

Jorg Sackmann am 24. Oktober 2017
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Zander in der Rosti-Haube auf Kiirbis-Gemiise mit Kernol

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiirbisgemiise:

250 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 2 EL Dijon-Senf 2 EL Ketchup

1 TL Paprika Pulver Zucker 1 Bund glatte Petersilie
weifler Balsamico Salz Pfeffer

Fiir den Zander:

180 g hohes Zanderfilet 1 EL Dijon-Senf 1-2 festk. Kartoffeln

20 ml Kiirbiskernol 10 g gerostete Kiirbiskerne Olivendl, Salz

Fiir das Kiirbisgemiise:

Muskatkiirbis schélen und fein reiben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch in der Butter glasig schwitzen-paprizieren und anschliefend
den geriebenen Kiirbis dazu geben. Das Ganze etwas salzen und solange anschwitzen bis fast
keine Fliissigkeit mehr da ist. Mit Dijon Senf, Ketchup, Paprika Pulver, Zucker, Balsamico, Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken und solange schmoren bis der Kiirbis bissfest ist. Petersilie ab-
brausen, trocken wedeln und kleinhacken.

Fiir den Zander:

Zander waschen, trockentupfen, filetieren und enthéuten. Mit Salz wiirzen und mit Dijon Senf
auf einer Seite bestreichen. Kartoffel schélen und grob reiben. Den Zander auf der Senfseite mit
den geriebenen Kartoffeln belegen und auf dieser Seite in etwas Olivendl bei moderater Hitze
langsam knusprig braten.

Zander auf einem Teller auf dem Kiirbisgemiise anrichten und mit Kernol, gerosteten Kiirbis-
kernen und der Petersilie verfeinern und servieren.

Alexander Kumptner am 08. Februar 2017
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Zander mit Kiirbis-Gemiise und Petersilien-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir das Kiirbisgemiise: 300 g Muskatkiirbis 1 Schalotte

Pflanzenol 50 g Zucker 50 ml weifler Portwein

25 ml Wermut 400 g Hokkaidokiirbis 5 g Kardamomkapseln

5 g Fenchelsaat 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer Speisestérke

1 EL Apfelessig 1 EL Butter

Fiir die Kartoffeln: 400 g neue Kartoffeln Salz

20 g Butter 4 Sténgel glatte Petersilie

Fiir den Zander: 4 Stiicke Zanderfilet (a 150 g) 3 EL Butter

2 Lorbeerblétter Salz 1 TL gestoB. schwarzer Pfeffer

3 Stangel Blutsauerampfer

1. Fiir das Kiirbisgemiise Muskatkiirbis schélen, die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in sehr
feine Wiirfel schneiden.

Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, die Kiirbiswiirfel darin leicht andiinsten. Schalottenwiirfel zugeben
und den Zucker iiberstreuen. Zucker bei mittlerer Hitze leicht karamellisieren lassen. Portwein
und Wermut angieflen. Den Kiirbis zugedeckt bissfest garen.

Inzwischen Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hokkaidokiirbis putzen, waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden, dabei die Kerne ent-
fernen.

Kardamom und Fenchelsaat grob mérsern.

Knoblauch schélen, fein schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Kiirbisspalten auf einem Blech verteilen. Gewiirze, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz und
Pfeffer darauf verteilen. Etwas Ol iibertriufeln. Im heiBen Ofen weich garen.

Gediinstete Kiirbiswiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Stérke und etwas Wasser anriithren, die Kiirbiswiirfel damit zu einem Chutney abbinden. Mit
dem Apfelessig verfeinern und warm halten.

Fiir die Petersilienkartoffeln Kartoffeln nach Belieben griindlich abbiirsten oder schéilen und in
Salzwasser garen.

Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und die Hautseiten fein einschneiden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen. Zanderfilets darin auf der Hautseite kross
anbraten. Lorbeerbldtter und Rest Butter zugeben, auf die Fleischseite wenden und kurz gar-
ziehen lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Vor dem Anrichten Butter zugeben, durchschwen-
ken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Petersilie zu den Kartoffeln geben, nochmals
durchschwenken.

Kiirbischutney z. B. mit Hilfe von Garnierringen in die Mitte der Teller setzen. Filets mit der
krossen Hautseite nach oben aufsetzen. Mit Kiirbisspalten und Petersilienkartoffeln anrichten.
Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und anlegen. Beim Garen ausgetretenen Fliissigkeit
von den Kiirbisspalten mit Butter in einer Pfanne erhitzen und iibertraufeln.

Karlheinz Hauser am 29. August 2017
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Zander mit Senf-SoBe, Zucchini-Gitter, Zartweizen-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Zartweizen (Ebly) 1 weifle Zwiebel 1 grofe griine Zucchini

30 g Parmesan 4 EL Butter 1 EL Créme-fraiche

80 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss (Abrieb) Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Senf-Sauce:

2 Schalotten 1-2 EL lila Senf (Frankreich) 100 ml Sahne

50 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond Salz, weifler Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets a 200 g 2 EL Mehl Rapsol, Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Risotto:

Die Zucchini waschen, von den Enden entfernen und mit einem Sparschiiler in etwa 2-3 cm breite
Streifen schélen. Die Scheiben in ausreichend kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Abgiefien,
kurz im Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und anschliefend in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter vermengen. Die warmen Zucchinistreifen zum Anrichten mit der
griinen Seite nach oben zu einem geflochtenen Gitter legen. Jeweils 4 Streifen dabei verwenden.
Den iibrigen Mittelteil der Zucchini in Wiirfel schneiden.

FEinen Topf mit ausreichend kochendem Salzwasser aufsetzen und den Zartweizen darin ca. 10
Minuten gar kochen. Abgielen und in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, fein wiir-
feln, mit den Zucchiniwiirfeln in einem Topf in 2 EL Butter anschwitzen. Mit Fond aufgieflen, ca.
4 Minuten kocheln lassen. Zartweizen zugeben. Muskatnuss dariiber reiben. Parmesan reiben,
mit dem Creéme fraiche unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Risotto in einem Servierring
auf den Tellern anrichten.

Fiir die Senf-Sauce:

Die Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Sahne, Fischfond und Weilwein in ei-
nem Topf aufkochen, Senf einrithren und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dann rohe Schalotten
zugeben und die Sauce mit einem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce
vor dem Anrichten nochmals Aufschdumen und in Tupfen auf den Fisch geben.

Fiir den Fisch:

Fisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Rapsol in
einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin auf der Hautseite ca. 3 Minuten kréftig anbraten.
Wenden und fiir ca. 4 weitere Minute braten.

Zander mit lila Senf-Sauce, Zucchini-Gitter und Zartweizen-Risotto auf Tellern anrichten und
servieren.

Bjorn Freitag am 06. Oktober 2017
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Zander-Filet im Garnelen-Mantel, Erbsen, Pfifferlinge

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 80 g 4 Garnelen 4 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol gerdsteter Koriander
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 50 g Butter

100 ml Sahne 4 cl trockener Weiiwein 2 cl Cognac

200 ml Krustentierfond
Fiir das Erbsenpiiree:
1 kleine mehlige Kartoffel 150 g geschélte Erbsen 1 Schalotte

50 g Creme fraiche 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Estragon
Fiir die frischen Erbsen:

100 g Erbsenschoten 1 Zitrone (Abrieb) 20 g Butter

Fiir die Pfifferlinge:

80 g Pfifferlinge 1 Ei 80 g gekldrte Butter
50 g Mehl 50 g Panko

Fiir den Zanderfilet im Garnelenmantel:

Die Garnelen abspiilen, trocken tupfen und fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Mit Knoblauch, Salz Pfeffer und Koriander wiirzen und nochmals hacken. Zanderfilets waschen,
trocken tupfen und von beiden Seiten mit Garnelenfarce bestreichen. Thymian abbrausen, und
trockenwedeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Zander mit Thymian von beiden Sei-
ten 3-4 Minuten sanft anbraten.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in Butter in einer Pfanne ohne
Farbe anschwitzen, mit Weilwein abloschen und ein reduzieren. Mit Krustentierfond auffiillen
und ebenfalls fast vollstéindig reduzieren. Mit Sahne auffiillen, mixen, passieren und mit Cognac
abschmecken.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen diinsten. Zitronenschale abreiben und mit Zitronenabrieb abschmecken.

Die Schalotte abziehen, Kartoffel schilen und beides in Wiirfel klein schneiden. Estragon abbrau-
sen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und zur Seite legen. Erbsen mit Kartoffel und Schalotte in
Gefliigelfond ca. 8 Minuten weich kochen, abgieflen und mit Créme fraiche und Estragonbléttern
piirieren.

Fiir die frischen Erbsen:

Die Pfifferlinge putzen und wiirzen. Ei in einem Teller aufschlagen und verquirlen. Panko und
Mehl auf zwei separaten Teller geben. Pfifferlinge erst in Mehl, Ei und in Panko wenden. Butter
in einem Topf erhitzen und Pfifferlinge goldgelb frittieren. Herausnehmen und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Zanderfilet im Garnelenmantel, Erbsen und gebackenen Pfifferlingen auf Tellern anrichten und
mit geschdumter Krustentier-Sauce servieren.

Mario Kotaska am 04. August 2017
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Zander-Rosette im Zwiebel-Sud, Ingwer-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

Salz Saft von einer Zitrone 4 Scheiben Toastbrot
150 g Sahne 1 Ei Salz, Cayennepfeffer
Fiir den Zwiebelsud:

100 g kleine, weifle Zwiebeln 50 ml Olivendl 1TL Zucker

50 ml weifler Balsamico 1 Knoblauchzehe 1 EL Korianderblatter
250 ml Fischfond Salz, Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
20 g Pinienkerne 15 g Korinthen

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g Kartoffeln, mehlig 150 ml warme Sahne 50 g braune Butter

2 EL fein geriebener Ingwer  Salz

Zanderfilets mit Salz und Zitronensaft wiirzen. 200 g von dem Zanderfilet klein schneiden und
gut kiihlen.

Fiir eine Fischfarce Toastbrot wiirfeln, mit der Sahne und dem Ei vermischen und kiihlen.
Dann das gekiihlte Zanderfilet mit den Farcezutaten im Mixer fein piirieren. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Zitronensaft abschmecken und durch ein feines Sieb streichen. Die Masse in einem
Spritzsack mit kleiner Lochtiille (2mm) geben und kiihlen.

Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivenol anschwitzen, Zucker zugeben, kara-
mellisieren und mit Balsamico abléschen.

Knoblauch schilen und fein hacken. Korianderbldtter und Knoblauch zugeben. Mit Fischfond
aufgieflen, aufkochen lassen und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Pinienkerne und Korinthen zum Sud geben und
abschmecken.

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Abgielen und zweimal durchpressen.

Die Sahne erwdrmen. Butter in einem Topf leicht briunen. Ingwer schilen und fein reiben. Alle
Zutaten unter die heiflen Kartoffeln rithren. Mit Salz vorsichtig abschmecken.

Zander in 3 mm dicke Scheiben schrig aufschneiden. Zandermousse auf gebuttertes Backpapier
spritzen. Jeder einzelne Scheibe in das Fischmousse stecken, so dass eine Rosette entsteht. Mit
Olivenol betrdufeln mit hitzebestéindiger Folie abdecken bei 100 Grad im Ofen ca. 12 bis 15
Minuten abgedeckt langsam garen.

Das Ingwer —Kartoffelmousse in die Mitte des Tellers geben. Die Zanderrosette aufsetzen und
mit den Zwiebelsud betréufeln.

Jorg Sackmann am 31. Januar 2017
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Zitronen-Forellen-Filets, Ofenkartoffeln, Gurken-Salat

Fiir vier Portionen:
800 g festk. Kartoffeln 2 TL Oregano, getrocknet 4 EL Olivendl

4 EL Semmelbrosel 1 Bio Zitrone 3 Knoblauchzehen
4 Forellenfilets, mit Haut 2 EL Olivendl 50 g Butter

Salz, Pfeffer 1 Salatgurke 1 gestr. TL Salz

4 Stiele Dill 1 kleiner Kopfsalat 2 TL Zucker

3 EL Weiflweinessig 2 EL Rapskernol

Die Kartoffeln mit Schale griindlich waschen und knapp mit Wasser bedeckt 10 Minuten kochen
lassen. Den Oregano mit dem Oliventl und den Semmelbréseln mischen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln abgielen, halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf das Backblech legen.
Die Semmelbroselmischung auf den Kartoffelhéilften verteilen. Anschlieflend im Backofen 10 Mi-
nuten goldbraun iiberbacken.

Die Zitrone waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen und in Schei-
ben schneiden.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Forellenfilets auf der Hautseite darin anbraten, bis sie goldbraun sind. Filets
wenden, Zitronenscheiben, Knoblauch und die Butter zugeben und bei milder Hitze 2-3 Minuten
ziehen lassen. Die Filets mit der Butter immer wieder iibergieflen.

Die Gurke waschen, schiilen und in diinne Scheiben hobeln. In eine Schiissel geben, mit dem
Salz vermengen und 5 Minuten ziehen lassen. Den Dill waschen, trockentupfen und hacken. Den
Kopfsalat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Gurken
abgieflen und mit dem Zucker, Essig und Rapskernol marinieren. Den Dill und die Salatblatter
unterheben und nach Bedarf mit Salz nachwiirzen.

Die Forellenfilets mit dem Salat auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln danebenlegen. Mit der
Zitronen-Knoblauchbutter betrédufeln.

Horst Lichter am 14. Januar 2017
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