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Auf Winter-Salaten gedampfter Saibling

Fiir 4 Personen

Salz frischer Thymian 2 Stiick Sternanis
1 Lorbeerblatt 500 g mehligk. Kartoffeln 4 Saiblingsfilets

2 Bio-Orangen 1 kleiner Radicchio 8 Bldtter Endivie
3 Schalotten 80 ml Essig Zucker

3 Bund glatte Petersilie 3 Bund Dill 150 ml Milch

2 EL Butter

In einem Topf mit Dadmpfeinsatz etwas Wasser aufkochen. Das Wasser mit Salz, Thymian, Ster-
nanis und Lorbeer wiirzen.

Kartoffeln schéilen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. In den kochenden Sud
geben.

Von den Saiblingsfilets die Haut abziehen. Filets kalt abbrausen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen.

Orangen heifl waschen, trocken reiben. Eine Orange in Scheiben schneiden.

Salate putzen, in Blétter zerteilen und griindlich waschen. Blédtter abtropfen lassen.

Den Dampfeinsatz mit den Salatblittern auslegen.

Filets leicht salzen und auf dem Salat verteilen. Orangenscheiben darauf legen.

Den Einsatz auf den Topf setzen und mit einem Deckel verschliefen. Ca. 10 Minuten ddmpfen,
der Fisch kann dabei noch leicht glasig bleiben.

Inzwischen die Saiblingshaut in eine beschichtete Pfanne legen, mit einem Stiick Backpapier
bedecken und mit einem flachen Deckel beschweren. Bei schwacher Hitze kross braten.

Die Schalotten schélen, lings fein schneiden.

Essig und 80 ml Wasser (Verhéltnis 1:1) mischen, mit Salz und Zucker abschmecken und die
Schalottenstiicke hinein geben, einmal aufkochen. Schalotten ziehen lassen.

Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Kréauter und Milch sehr fein piirieren, in einen Topf geben und aufkochen.

Butter und etwas Salz zugeben. Die Kartoffelscheiben abtropfen lassen, zerdriicken und mit der
Kréautermilch mischen.

Die Schale der zweiten Orange abreiben und die Orange filetieren, beides mischen.
Saiblingsfilets aus dem Dédmpfeinsatz heben, Orangenscheiben abheben.

Saibling mit abgetropften Schalotten und Orangen-Mischung belegen. Mit Krauterpiiree, Salaten
und der kross gebratenen Saiblingshaut anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. Januar 2018



Bachsaibling mit eingelegtem Rettich und Kndpfle

Fiir 4 Personen
Fiir den Rettich:

200 ml weifler Balsamico-Essig 80 g Zucker 15 g Salz

1 weifler Rettich 1 roter Rettich

Fiir die Vinaigrette:

1/8 1 Holunderessig 3 EL Olivensl 2 EL Honig

20 ml Sherry 1 TL Quendel, fein geschnitten 1 TL korniger Senf
1 EL eingelegte Senfkoérner Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

150 g Raucherforellenfilet 5 Eier 200 g Spétzlemehl
Salz weifler Pfeffer Muskatnuss

100 g junger Lauch 40 g Butter

Fiir Saibling und Salat:

4 Bachsaiblingsfilets Olivenol Meersalz

weifler Pfeffer 1 Romana-Salatherz

Fiir die Rettichmarinade Balsamicoessig, Zucker und Salz und 100 ml Wasser in einen Topf
geben, aufkochen und zu einem Sirup einkochen.

Weilen Rettich putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Roten Rettich putzen, griindlich
waschen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.

Rettichscheiben in die Marinade geben, ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Honig, Sherry, Quendel, Senf, Senfkérner, etwas Salz und Pfeffer
bei mittlerer Hitze offen leicht sirupartig einkochen. Abschmecken und auskiihlen lassen.

Fiir die Knopfle aus den gerducherten Forellenfilets sichtbare Gréten sorgfiltig entfernen. Filets
in Stiicke teilen, mit Eiern in einem Mixer fein mixen. Durch ein feines Sieb passieren, damit
keine Gra“ten in der Masse bleiben.

Mehl und Ei-Mix griindlich vermengen. Den Teig kra“ftig durchschlagen, bis er glatt ist und
Blasen wirft. Abschmecken und ruhen lassen.

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen oder schneiden.
Inzwischen reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Den Teig portionsweise vorsich-
tig mit einem Kno“pflehobel ins leicht kochelnde Wasser einflielen lassen, so dass die Kno pfle
nicht miteinander verkleben. Knopfle garen, bis sie an die Wasseroberflédche steigen.

Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und in kaltem Salzwas-
ser abschrecken. Knopfle griindlich abtropfen lassen.

Frische Saiblingsfilets kalt abspiilen, trocken tupfen.

Oliveno™l in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin von beiden Seiten anbraten, wu rzen.
Butter in einer Pfanne braunen. Die Knopfle einschwenken. Jungen Lauch unter die Kno“pfle
mischen und alles nochmals kurz durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Knopfle auf vorgewdrmte Teller verteilen. Rettich abtropfen lassen. Mit Salat und etwas Olive-
no'l mischen, wu rzen und auf den Kno“"pfle anrichten. Zum Schluss den Bachsaibling anlegen.
Mit etwas Vinaigrette betraufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Oktober 2018



Bohnen-Kartoffel-Salat mit Forellen-Filet

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, festk. 4 TL Kiimmel Salz

300 g griine Bohnen 3 Stiele Bohnenkraut 150 ml Gemiisebriihe

% Bund Schnittlauch 1 Apfel 250 g Dickmilch (1,5%)

2 EL Weiflweinessig Pfeffer 4 Forellenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen und mit dem Kiimmel in einen Topf geben.

Kartoffel knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedecken, zugedeckt aufkochen und etwa 20-25
Minuten garen.

In der Zwischenzeit Bohnen putzen, waschen, abtropfen lassen und schrig in Stiicke schneiden.
Bohnenkraut abspiilen und trocken schiitteln.

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen. Bohnen und Bohnenkraut zugeben. Bohnen zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 10 — 12 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln abgieffen und in kaltem Wasser abschrecken und kurz abkiihlen lassen. Kar-
toffeln pellen und in Scheiben schneiden, dann in eine grofle Salatschiissel geben.

Bohnenkraut aus dem Topf heben. Gegarte Bohnen inklusive der heiflen Briihe unter die Kar-
toffeln mischen. Unter gelegentlichem Durchriithren auskiihlen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und in schmale Spalten schneiden.
Dickmilch, 2/3 der Schnittlauchréllchen und Essig verriihren und unter den KartoffelBohnen-
Salat heben. Apfelspalten ebenfalls untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 30
Minuten durchziehen lassen.

Forellenfilets in etwa 1 cm breite Stiicke schneiden. Den Salat nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salat auf Teller verteilen, Forellenfilet darauf anrichten und mit restlichem Schnittlauch garniert
servieren.

Vincent Klink am 12. Juli 2018



Buchweizen Blinis mit Raucherlachs

Fiir 4 Personen

Blinis:
8 Eier 150 g Mehl 150 g Buchweizenmehl
300 ml Milch Salz Butterschmalz
Riucherlachstartar:
350 g Réucherlachs 2 EL Pinienkerne 1/2 EL Dill
2 EL Frischkése 1 EL Honig Saft 1/2 Zitrone
Pfeffer

Riucherlachstartar:

Den Réucherlachs nicht zu fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb an-
rosten lassen. Abkiihlen und hacken. Den Dill ebenfalls hacken.

Alle Zutaten gemeinsam aufrithren und das Tatar abschmecken. Mit Hilfe zweier Essloffel No-
cken abstechen. Kaltstellen.

Fiir die Blinis:

Die Eier trennen. Mehl, Buchweizenmehl, Eigelb und Milch vermengen.

Die Eiweif steif schlagen und unterheben. Mit etwa einem Teeltffel Salz abschmecken und gege-
benenfalls weiter mit Milch verdiinnen bis ein mittelfliissiger Pfannkuchenteig entsteht. Kleine
Blinis in Butterschmalz ausbacken.

Auf die Blinis einen Klecks Creme fraiche geben, oben auf das Lachstatar arrangieren. Mit einem
Zweig Dill garnieren.

Christian Henze am 16. Februar 2018



Buchweizen-Pfannkuchen mit Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

4 Stiele glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 TL Kapern

2 Cornichons 1 Schalotte 400 g Lachsfilet

2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Tabasco 2 Eiweif3 80 g Buchweizenmehl
80 g dunkles Weizenmehl (1050) 200 ml Milch 4 Eigelb

3 EL Butterschmalz 150 g Creme-fraiche  Forellenkaviar

Kriuter abspiilen, trockenschiitteln. Etwas Petersilie fiir die Dekoration beiseite legen. Ubrige
Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

Kapern und Cornichons abtropfen lassen und fein hacken.

Die Schalotte schilen und ebenfalls fein hacken.

Das Lachsfilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit einem groflen, scharfen Messer
sehr fein schneiden und durchhacken.

Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten Krautern, Kapern, Cornichon und dem Olivendl vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Fiir die Pfannkuchen das Eiweif3 steif schlagen.

Die beiden Mehle in einer Riihrschiissel mischen.

Milch, Eigelbe und eine Prise Salz unter stdndigem Riihren zugeben. So lange riihren, bis die
Masse glatt und cremig ist (evtl. noch etwas mehr Milch zugeben).

Dann das geschlagene Eiweifl unterheben.

Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus je ca. 2 EL Teig kleine gold-
braune Pfannkuchen ausbacken.

Das Lachstatar bis auf 4 TL, auf 8 Pfannkuchen verteilen. Je zwei Pfannkucken iibereinander
schichten. Dann die iibrigen Pfannkuchen auf die Pfannkuchen -Burger auflegen.

Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme fraiche und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern an-
richten und mit Créme fraiche garnieren. Mit den {ibrigen Petersilienbléittern garnieren und
servieren.

Otto Koch am 09. August 2018



Ceviche-Sandwich, marinierter Avocado und Krduter-Salat

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Sauerteigbrot 1 Fischfilet 1 Avocado
2 Limetten, Saft 2 EL Tomatenfond 3 Bund glatte Petersilie
Chili 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Fisch waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Limette waschen, hal-
bieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Fisch mit dem Limettensaft und 2 EL Olivenol
marinieren. Sobald der Fisch zu garen beginnt, diesen aus dem Sud nehmen und mit Limettena-
brieb abschmecken.

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslésen und
in feine Streifen schneiden.

Das Brot in einem Toaster etwa 4 Minuten rosch rosten.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und grob hacken. Die Petersilie mit dem {ibrigen
Olivendl, etwas Tomatenfond und Salz marinieren.

Die Avocado auf dem Brot facherférmig anrichten, den Fisch leicht iiberlappend darauf legen,
mit der marinierten Petersilie garnieren, leicht pfeffern und servieren.

Alexander Kumptner am 04. Mai 2018



Chicorée mit 6ranatapfel und Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:
4 Zanderfilets mit Haut & 150 g 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 1 EL Mehl 2 EL Olivenol

20 g Butter

Fiir den Chicorée:

4 Chicorée 2 EL Olivenol 1 EL Roh-Rohzucker
Fleur de Sel Pfeffer 50 g Parmesan im Stiick

4 EL Granatapfelkerne

Die Zanderfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Hautseiten mit einer scharfen
Messerspitze fein einschneiden.

Salbeiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Die Kolben lings halbieren, den harten Kern
keilférmig ausschneiden.

Eine Pfanne erhitzen. Olivenol darin erhitzen. Die Chicoréehélften auf der Schnittseite darin ca.
3 Minuten anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind.

Die Hilften wenden und mit Rohrzucker bestreuen. Durch den Zucker zieht der Chicorée Wasser.
Weitere 3 Minuten unter Wenden kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Fleur de Sel
und Pfeffer wiirzen.

Zanderfilets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Uber-
schiissiges Mehl abklopfen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Zanderfilets darin bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite kross anbraten.

Sobald die Haut der Zanderfilets goldbraun ist, Filets auf die Fleischseite wenden. Butter und
Salbeistreifen in die Pfanne geben und alles kurz gar ziehen lassen.

Chicorée auf Tellern anrichten. Parmesan mit einem Sparschéler dariiber hobeln. Granatapfel-
kerne iiberstreuen. Zanderfilets anlegen und alles servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Dezember 2018



Dorade mit Eigelb, Balsamico-Schaum und Belugalinsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets a 180 g 2 Eier 1 EL Mehl

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Balsamico-Schaum:

50 g Butter 100 ml Sahne 10 ml weier Balsamico
100 ml Fischfond 4 Nelken Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

100 g Belugalinsen 1 Karotte 1 Knolle Sellerie

1 Zwiebel 1 EL Créme-fraiche 200 ml Gemiisefond

50 ml Balsamico 1 EL Mehl % TL Zucker

40 g Butter Salz

Fiir die Dorade mit Eigelb:

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden
und in Butterschmalz kross braten. Wenn die Filets auf der Hautseite kross sind, diese heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Eier in einer beschichteten Pfanne als Spiegeleier braten. Wenn das Eigelb wachsweich ist,
die Eigelbe mit einem Ringausstecher vorsichtig ausstechen und auf den Fisch setzen.

Linsen auf einem tiefen Teller anrichten, den Fisch daraufsetzen und mit Balsamico-Schaum
versehen.

Fiir den Balsamico-Schaum:

Fischfond und Balsamico in einem Topf erwérmen, die Nelken hineingeben und kurz ziehen las-
sen. Butter und Sahne hinzugeben, kurz aufkochen, Hitze wieder reduzieren.

Die Nelken mit einer Schaumkelle herausnehmen und die Fliissigkeit mit dem Stabmixer auf-
schdumen.

Fiir die Linsen:

Die Linsen fiir etwa 10 Minuten in kochendem Wasser gar kochen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Karotte und Sellerie schélen, von den Enden befreien und in
feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Karotten- und Selleriewiirfel hinzugeben, dann mit dem Mehl bestéduben, mit dem Gemiisefond
abloschen und aufkochen.

Die gegarten Linsen, Balsamico, mit Salz und Zucker abschmecken und ca. 5 Minuten kocheln
lassen.

Vor dem Anrichten noch Creme fraiche einriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 09. November 2018



Dorade mit Tomaten, dicken Bohnen und Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden Royal (a 400 g) 1 Zwiebel 2 Zweige Thymian
1 Bund Koriander Salz 1,5 kg dicke Bohnen
300 g rote Linsen 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
% TL Curcuma 4 TL Fenchelsamen 1 Prise Safran

3 EL Olivenol 4 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe

1 BundDill 100 g kalte Butter = 100 g Creme-fraiche
Speisestéarke Pfeffer 1 Lauchzwiebel
Zucker 8 Kirschtomaten

Die Fische so filetieren, dass die Schwanzflosse die beiden Filets noch zusammenhilt. Die Grite
entfernen.

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Koriander ab-
spiilen, trocken schiitteln und die Hélfte davon grob schneiden.

Die Gréten in einen Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Zwiebelspalten, 1 Zweig Thymian, geschnittenen Koriander und etwas Salz dazu geben, Zuge-
deckt aufkochen und dann auf der ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen.

Die Bohnenkerne aus den Schoten lésen.

Kerne in kochendem Wasser ca. 6 Minuten garen.

Kerne abgiefien, kalt abschrecken und aus dem festen Hautchen 16sen.

Die roten Linsen verlesen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und in leicht gesalzenem Wasser weich
garen.

Die Schalotte schélen, wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten.

Die Gewiirze zugeben und anrdsten, bis sie zu duften beginnen.

Linsen abgiefien, die iibrige Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Linsen und Wiirzzwiebeln in einen Mixer geben (alternativ einen Piirierstab verwenden) und
fein piirieren. Dabei nach und nach das Olivendl untermixen und, falls das Piiree zu fest ist,
etwas von der aufgefangenen Kochfliissigkeit der Linsen zugeben.

Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken, die Schale abziehen.
Tomaten entkernen und in Stiicke schneiden.

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Ubriges Butterschmalz hineingeben und erhitzen.
Knoblauchzehe schilen und andriicken. Ubrigen Thymian und Knoblauch in das heifie Butter-
schmalz geben.

Dill abspiilen, trocken schiitteln.

Fischfilets kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und salzen. Je einige Zweige Koriander und
Dill zwischen die Filethélften legen.

Filets im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Dabei, falls die Filets sich
wolben, kurz mit einem Pfannenwender drauf driicken. Dann bleiben die Filets flach in der Pfan-
ne und braten gleichméfig.

Filets nun in den heiflen Backofen geben und etwa weitere 5 Minuten fertig garen.

Den Korianderfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren.

Fond erhitzen, 60 g kalte Butter in Stiickchen und Creme fraiche nach und nach untermixen.
Falls gewiinscht, den Fond zusétzlich mit etwas angeriihrter Speisestidrke binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rest Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Tomatenstiicke und dicke Bohnen darin anschwen-
ken.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen.
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Ubrigen Dill, Koriander und Lauchzwiebel fein schneiden, zum Gemiise in die Pfanne geben und
unterschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und nach Belieben halbieren.

Doradenfilets, Linsenpiiree und Gemiise anrichten. Mit den Kirschtomaten garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. September 2018

Dorade, Petersilien-Schalotten-Schaum, Kohlrabi, Trauben

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets a 120 g Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

3 Kohlrabi 10 Weintreiben 40 ml Sahne

1 TL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Petersilie:

3 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Fischfond

100 ml Gemiisefond 40 ml Sahne 1 EL milder Apfelessig
10 Gewiirznelken Salz

Fiir die Dorade:

Die Dorade waschen, trockentupfen und entgréaten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch in der Pfanne auf der Hautseite langsam kross anbraten.
Gegebenenfalls die Pfanne vom Herd ziehen und langsam ziehen lassen.

Mit Salz wiirzen und etwa 4 Minute auf der Fischseite ziehen lassen.

"Gib mal Butter bei die Fische’ ist keine blole Redewendung. Kurz vor Ende der Garzeit wirkt
ein kleiner Stich Butter Wunder. Schiumen Sie die Butter in der Fischpfanne auf und iibergieflen
Sie den Fisch ein paar Mal damit.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi schélen, halbieren und in dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben sorgfiltig wiirfeln.
Butter in einem Topf aufschdumen und den Kohlrabi darin ca. 4 Minuten anbraten. Die Sahne
angieflen kriftig aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Weintrauben waschen, halbieren und unter den Kohlrabi riihren.

Fiir die Petersilie:

Fisch- und Gemiisefond mit den Nelken in einem Topf erhitzen. Die Schalotte abziehen, halbieren
und grob schneiden. Sahne angieflen und weiter erhitzen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und im Morser kriftig stoffen. Petersilie dazugeben und
kréftig mit dem Stabmixer aufschiumen. Kréftig salzen und pfeffern.

Etwas Apfelessig dazugeben und nochmals aufschdumen.

Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 09. November 2018
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Doraden-Filet auf Fenchel-Tomaten-Salat mit Bohnen-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets a 120 g 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 20 g feine Polenta 2 EL Olivenol
gerost. Koriander Salz Pfeffer

Fiir den lauwarmen Salat:

6 Minifenchel 2 vollreife Tomaten 4 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen 6 Zweige Estragon 2 EL Estragon-Essig
4 cl Pernod 6 EL Olivenol Eiswiirfel

1 Msp. Safranfaden Salz Pfeffer

Fiir die Bohnencreme:

80 g weifle Bohnenkerne 1 Zitrone 2 EL kleine Kapern
100 ml Gefliigelfond 1 TL weifler Balsamico 4 EL Olivenol

100 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir die Dorade:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Doradenfilets auf der Hautseite leicht einritzen. Mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und die
Hautseite leicht mit Polenta bestduben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Dorade auf der Hautseite in einer Pfanne mit Olivendl,
Knoblauch, Thymian und Rosmarin glasig braten.

Fiir den lauwarmen Salat:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die vollreifen Tomaten abbrausen, trockentupfen, kreuz-
férmig einschneiden, Strunk entfernen und in kochendem Wasser kurz brithen. In Eiswasser
abschrecken, enthduten, entkernen und schone Filets raus arbeiten.

Estragon abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Fenchel je nach Gréfle halbieren und in we-
nig Oliventl mit wenig Farbe anbraten. Mit Pernod abléschen, Safran hinzugeben und bissfest
garen. Vorsichtig die Tomatenfilets unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Es-
tragon, Olivendl und Estragonessig noch lauwarm marinieren.

Knoblauch abziehen. Kirschtomaten an der Rispe mit Olivendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer im
Ofen als Garnitur schmoren.

Fiir die Bohnencreme:

Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspressen.

Gefliigelfond mit Saft und Schale der Zitrone in einem Topf aufkochen, Bohnenkerne hinzugeben
und alles zusammen mit Olivendl und Balsamico zu einer glatten Bohnencreme mixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kapern trockentupfen und in einer Pfanne mit Sonnenblumendl knusprig frittieren. Vor dem
Servieren entfetten.

Einen Teil der Bohnencreme mit dem Fenchel-Tomaten-Salat anrichten, restliche Creme als No-
cke anrichten. Krosse Dorade zwischen den Kirschtomaten anrichten, mit Kapern umstreuen
und Marinade verteilen.

Mario Kotaska am 27. Juli 2018
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Fisch-Buletten mit norddeutschem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 rote Zwiebel 4 Gewiirzgurken

1 Apfel 5 EL Mayonnaise 4 EL Joghurt

1 TL Senf 2 EL Essig Salz

Zucker 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Fischfrikadellen:

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

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieflen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und etwas
ausdampfen lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel putzen, abspiilen, trocken reiben und in feine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Aus Mayonnaise, Joghurt, Senf, Essig, Salz und Zucker eine Salatsauce rithren. Evtl. noch Son-
nenblumendl zugeben.

Die Sauce mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Gurken und Apfelwiirfeln vermengen. Dann
alles zu den Kartoffelscheiben geben und gut untermengen. Mindestens 30 Minuten durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Frikadellen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

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

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

Fischfarce 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 Hénden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller ge-
ben und bis zum Braten zugedeckt kiihl stellen.

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

Kartoffelsalat nochmals abschmecken und mit den Frikadellen servieren.

Otto Koch am 19. Juli 2018
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Fisch-Filet mit Krduter-Kruste und Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Hokkaido-Kiirbis 150 g M6hren 100 g Petersilienwurzel
100 g Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 4 EL Butter Salz

2 EL Mehl 350 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Muskat 4 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie

1 Brotchen vom Vortag 4 Zanderfilets ohne Haut a 150 g

Kiirbis waschen und die Kerne entfernen. Mthren und Petersilienwurzel schilen. Lauch putzen
und waschen.

Gesamte vorbereitete Gemiisesorten in kleine Wiirfel scheiden.

Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten. Den Backofen auf 180 Grad Ober— und Unterhitze
(Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Gemiisewiirfel in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgielen, in reichlich kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Ftwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch dazugeben kurz
mit andiinsten. Das Mehl iiberstduben und kurz anschwitzen.

Unter Rithren mit Gemiisebriithe abloschen. Thymian untermischen und Riihren, bis das Mehl
abgebunden hat. Danach bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Gemiise in die Auflaufform geben, die Sauce dariiber gielen. Mit grobem Pfeffer bestreuen
und ca. 10 Minuten im Ofen gratinieren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Das Brotchen grob wiirfeln und mit Petersilie im Mixer fein zerkleinern, Zitronenschale unter-
mischen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen. Die Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf das Gemiise legen. Die Krauterbrosel dariiber streuen, sodass
die ganze Form bedeckt ist. Restliche Butter in kleinen Stiicken darauf verteilen.

Alles nochmals ca. 12-15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen, anrichten.

Soren Anders am 23. November 2018
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Fisch-Frikadellen mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

600 g festk. Kartoffeln Meersalz 1 TL Kiimmelsamen
4 EL Weilweinessig 150 g saure Sahne Zucker, Pfeffer

1 Salatgurke

Fiir die Frikadellen:

40 g Toastbrot (ohne Rinde) 150 g Sahne 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 40 g Butter 1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 EL Kapern 600 g Seelachsfilet

3 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Senf Meersalz, Cayennepfeffer

Fiir den Salat die Kartoffeln waschen und ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel etwa 20 Minu-
ten weich kochen.

Inzwischen fiir die Frikadellen das Toastbrot zerpfliicken und in der Sahne einweichen. Die Scha-
lotte und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer kleinen Pfanne 1 EL
Butter erhitzen und die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin kurz andiinsten. Zum Abkiihlen
in eine Schiissel geben.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Den
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Jeweils die Hélfte der Krau-
ter zur Schalottenmischung geben, die restlichen Kréauter fiir den Kartoffelsalat beiseite stellen.
Die Kapern hacken und unter die Schalotten mischen.

Das Fischfilet waschen und trocken tupfen. Etwa ein Drittel des Filets in feine Wiirfel schneiden
und zur Schalottenmischung geben. Das restliche Fischfilet in grofle Wiirfel schneiden und mit
dem eingeweichten Toastbrot im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren.

Das Fischpiiree zur Schalottenmischung geben und mit der Zitronenschale, dem Senf, 1 TL Salz
und Cayennepfeffer wiirzen (sieche Tipp). Aus der Masse mit feuchten Hidnden 8 grofie oder 12
kleine Frikadellen formen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin
auf beiden Seiten etwa 5 Minuten braten.

Die Kartoffeln abgieflen und kalt abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffel-
scheiben in eine Schiissel geben und salzen. Den Essig, die saure Sahne, 1 Prise Zucker, Salz und
Pfeffer mit den restlichen Krautern verrithren und zu den Kartoffeln geben.

Die Gurke schélen und léngs halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden.

Die Gurkenscheiben unter die Kartoffeln heben und den Salat mit Salz, Pfeffer und nach Belie-
ben mit Essig abschmecken. Die Fischfrikadellen mit dem Gurken-Kartoffel-Salat servieren.
Tipp:

Um zu testen, ob die Frikadellenmasse ausreichend gewiirzt ist, eine Mini-Portion abnehmen,
flach in etwas Butter oder Ol braten und dann probieren.

Cornelia Poletto am 05. Februar 2018
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Fischfilet in pikanter Tomaten-SoBe pochiert

Fiir 6 Personen
Fiir Tomatensauce, Fischfilet:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 orange Paprika

1-2 Pfefferschoten 200 g Tomatenmark 8 Knoblauchzehen, geschilt
300 ml heiles Wasser 1 Bund Koriander 1 Dose Kichererbsen

2 EL Paprikapulver, siif} 2 TL Kurkuma Sonnenblumendl

100 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer 1200 weifles Fischfilet

Fiir das Tahini:

200g Tahini Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Salz Fladenbrot

Fiir Tomatensauce, Fischfilet:

Die Paprika in Streifen, die Pfefferschote in diinne Ringe und die Knoblauchzehen in diinne
Scheiben schneiden.

Paprika und Pfefferschote in reichlich Ol anbraten. Den Knoblauch aber erst spiter in die Pfanne
geben, damit er nicht verbrennt.

Das Tomatenmark dazugeben und einige Minuten mitbraten. Ca. 200 ml heifles Wasser angiefien
und 5-10 Minuten kochen. 1 EL Paprikapulver und 1 TL Kurkuma dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Koriander ohne die dicken Stiele klein hacken. Die Hélfte des Korianders in die Tomatensau-
ce geben und einriihren. Weiter koécheln lassen.

In einer Schiissel 1 EL Paprikapulver und 1 TL Kurkuma in einen Teil des Ols einrithren. Den
Fisch darin wilzen und anschlieBend in die Sauce legen. Den Rest Ol dariiber verteilen und
die Fischfilets salzen. So viel heifles Wasser angiefien, dass die Filets fast bedeckt sind. Kurz
zum Kochen bringen und den Fisch 15-20 Minuten bei geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze
pochieren.

Vor dem Servieren den restlichen Koriander dariiber streuen.

Fiir das Tahini:

Eine Handvoll Petersilienblétter sehr fein, eine Handvoll Petersilienblatter grob hacken. Die Pe-
tersilie unter die Tahini-Sauce riithren. Das Chraime mit frischem Brot servieren. Tahini zum
Dippen dazu reichen.

Tom Franz am 07. April 2018
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Forelle mit Petersilien-Kartoffeln und Kopfsalat

Fiir zwei Personen

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets mit Haut  Mehl 10 ml Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

250 g mehligk. Kartoffeln 1 Bund glatte Blattpetersilie 50 g kleine Kapern

1 EL grober Senf 60 g Butter 1 unbehandelte Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Joghurt

5 Zweige Dill

Fiir die Forelle:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hautseite mit
Mehl bestéduben.10 ml Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Forellenfilets darin auf
der Hautseite 2-3 Minuten kross braten. Aus der Pfanne nehmen und mit der krossen Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen und je nach Dicke in 6-8 Minuten schonend saftig garen.
Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in portionsgerechte Stiicke schneiden (dabei leicht rund schneiden). Salz-
wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffeln zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
Die Petersilie waschen, trockenwedeln, Bldtter von den Stielen zupfen und mittelfein hacken.
Zitronenschale abreiben.

Kapern abgieflen, Sud dabei auffangen. Kapern klein hacken. 30 g Butter in der Pfanne schmel-
zen, aufschdumen lassen und mit Kapern, Senf und Kapern-Sud abléschen. Mit einem Drittel
der Blattpetersilie verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.
Kartoffeln abgielen und abtropfen lassen. 30 g Butter im Topf erhitzen und leicht bréunen,
Kartoffeln zugeben und in der Butter schwenken. Restliche Petersilie zugeben und alles durch
schwenken.

Fiir den Kopfsalat:

Den Kopfsalat waschen, trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zitrone halbieren
und auspressen. Dill waschen, trockenwedeln und klein hacken. Ein Dressing aus Zitronensaft,
Joghurt und Dill zusammenriihren.

Finen kleinen Teil der Kapern trocken tupfen, in Mehl wilzen, iiberschiissiges Mehl abklop-
fen. Kapern in heilem Sonnenblumendl knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten und
so als Crunch zum Gericht servieren. Ein weiterer Tipp wére, einen kleinen Teil der gezupften
Blattpetersilie zu frittieren und danach zu entfetten und zu salzen.

Mario Kotaska am 26. Oktober 2018
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Forellen-Toast mit Koriander-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Mayonnaise:
3 Zweige frischer Koriander 2 Eigelb, extra frisch 1 TL Senf, mittelscharf

250 ml Sonnenblumendl 1 Spritzer Zitronensaft Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Toast:

1 Bund Blattpetersilie 4 frische Forellenfilets 4 Eiweifl
Salz Pfeffer 3 EL Butter

4 Scheiben Toastbrot

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

Figelbe und Senf in einen Riithrbecher geben und mit den Schneebesen des Handriihrgerats kurz
verrithren. Zunéchst etwas Ol tropfchenweise einriihren, bis sich Ol und Eigelbe zu einer glatten
Creme verbunden haben. Dann das restliche Ol in einem diinnen Strahl langsam unterriihren, bis
die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Zitronensaft unterrithren und die Mayonnaise
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Zuletzt die Korianderblidttchen untermi-
schen.

Fiir den Toast Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Forellenfilets in grobe Wiirfel schneiden.

Das Eiweif} in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Schneebesen einmal
kurz verquirlen. Petersilie und Fischstiicke unterheben.

In einer Pfanne Butter erhitzen.

Die Eiweifl-Fischmasse auf die Brotscheiben verteilen, die Brote in die Pfanne geben, zunéchst
mit der Fischmasse nach oben. Die Brotseite knusprig anbraten, dann die Brote wenden, sodass
die Fischmasse unten ist. Bei mittlerer Hitze einige Minuten garen. Durch das stockende Eiweif3
hilt alles zusammen. Evtl. mit einem Pfannenwender ausgetretene Fischmasse wieder zusam-
menschieben.

Toasts anrichten und die Mayonnaise tibertraufeln.

Simon Tress am 04. Juni 2018
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Gebackenes Fischfilet in Pumpernickel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

800 g kleine Kartoffeln 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
3 EL Olivensl 1 TL Senf Weilweinessig

Salz Pfeffer 800 g festes Fischfilet
2 Eier 200 g Pumpernickel Mehl

Butterschmalz 75 g Feldsalat 4 Kirschtomaten

Kartoffeln griindlich waschen, zugedeckt in Wasser garen.

In der Zwischenzeit die Marinade vorbereiten. Dafiir Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln. Scha-
lottenwiirfel und Briihe aufkochen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und abziehen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden.

Briihe {ibergieBen. Ol, Senf, Essig, Salz und Pfeffer zugeben und alles vorsichtig, aber griindlich
vermischen.

Eventuell noch vorhandene Griten aus den Fischfilets sorgféltig entfernen. Die Fischfilets por-
tionieren, kalt abspiilen und griindlich trocken tupfen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier auf einem flachen Teller verquirlen.

Pumpernickel in Stiicke brechen, in einen Mixer geben und kurz feinbréselig mixen. Pumperni-
ckelbrosel auf dem Teller verteilen.

Die Filets im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl vorsichtig abklopfen. Fisch durch das Ei ziehen,
etwas abtropfen lassen, dann in den Broseln wenden. Sacht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin rundherum goldbraun braten.
Inzwischen Feldsalat verlesen, kalt waschen, griindlich abtropfen lassen oder trocken schleudern.
Die Filets aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, kurz vor dem Servieren den Feldsalat unterheben.
Salat und gebackene Fischfilets anrichten. Kirschtomaten waschen, trocken reiben, halbieren und
als Garnitur anlegen.

Otto Koch am 11. Oktober 2018
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Gebeizter Lachs mit geraspeltem Apfel und Senf-Schmand

Fiir zwei Personen

Fiir den Lachs:
1 Lachsfilet a 500 g 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

4 EL Wacholderbeeren 100 g Senfktrner 100 g Korianderkorner
3 Zitronen Zucker, Pokelsalz Salz, Pfeffer

Fiir den Schmand:

200 g Schmand weifler Balsamico Essig 1 EL Pommery-Senf

1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir den Apfel:

1 Apfel Weilweinessig

Fiir die Garnitur:

1 Knolle Rote Bete 1 Zitrone 1 Zweig Dill

Fiir den Lachs:

Den Bauchlappen des Fisches wegschneiden. (Daraus kénnen Sie noch ein Tartar herstellen) Die
Haut des Lachs mit einem scharfen Messer einschneiden. Zwei Teile Salz mit einem Teil Zucker
vermischen und den Lachs damit von beiden Seiten grofiziigig einreiben.

Wacholderbeeren, Koriander- und Senfkdrner und Anis in einer Pfanne rosten. Zitronen wa-
schen, trockentupfen und den Abrieb iiber dem Lachs verteilen. Gerostete Gewdirze ebenfalls
auf den Lachs geben. Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Den Lachs
damit komplett bedecken. In der Mitte durchschneiden und den Lachs iibereinanderlegen, da-
mit die Gewlirze und Kréiuter noch besser gepresst werden. Nun den Lachs fiir 24 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Anschlielend Gewiirze und Kriuter herunter streichen, Haut abschneiden und den Lachs in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir den Schmand:

Schmand mit Balsamicoessig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer verriithren. Zu dem Lachs geben.
Fiir den Apfel:

Apfel waschen, trockentupfen und schélen. Mit einer Raspel kleinraspeln. Apfel mit etwas Essig
verrithren. Apfelraspel auf den Lachsstiicken verteilen.

Fiir die Garnitur:

Rote Bete schilen und in diinne Scheiben schneiden. In Weilweinessig marinieren. Zu dem Lachs
geben. Zitrone waschen, trockentupfen und die Schale iiber das gesamte Gericht verteilen. Dill
kleinschneiden und Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 16. November 2018
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Gebratener Zander mit Pilzrahm-Gulasch und Brezen-Knaédel

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

2 Zanderfilets a 150 g 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe
15 g Butter Ol Salz, Pfeffer

Fiir das Pilzrahm-Gulasch:

500 g gemischte Pilze 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 rote Paprika 2 Scheiben Friihstiicksspeck 150 ml Sahne

4 EL weifler Balsamicoessig 2 EL Tomatenmark 2 EL Schmand

1 Zweig Petersilie 1 TL Paprikapulver 3 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Brezenknédel:

200 g Brezel 150 ml Milch 2 Eier

1 Zitrone 1 Zweig Liebstockel Salz, Pfeffer

Fiir den Zander:

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Auf der Hautseite leicht einschneiden und diese in einer
heifilen Pfanne in etwas Ol bei mittlerer Hitze kross braten.

Anschliefend den Fisch wenden. Knoblauch abziehen, andriicken und zusammen mit einer Flocke
Butter und dem Thymianzweig zum Fisch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss mit
der aufgeschiumten Butter iibergieflen.

Fiir das Pilzrahm-Gulasch:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika waschen, entkernen
und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Paprika zusammen mit dem
Frithstiicksspeck in einem Topf mit Ol bei mittlerer Hitze fiir ca. 15 Minuten cremig schmoren.
Anschliefend mit Tomatenmark tomatisieren und fiir 2 Minuten nochmals bei mittlerer Hitze
zusammen mit dem Paprikapulver rosten. Mit dem Essig abléschen und mit ca. 250 ml Wasser
aufgiefen. Die Sahne dazugeben und etwas einkécheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlieend mit einem Stabmixer zu einer Paprikacreme mixen und durch ein grobes Sieb in
eine neue Kasserolle abseihen. Die Paprikacreme sollte zum Schluss cremig und nicht zu fliissig
sein. Die Pilze putzen und in gleich grofle Stiicke schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und einen Essloffel klein hacken.

Die Pilze in einer Pfanne stark erhitzen (bis sie raucht), danach Ol hinzufiigen und die Pilze fiir
ca. 2 Minuten stark von allen Seiten anbraten. Anschlielend mit der Paprikacreme vermengen.
Petersilie und Schmand unterriihren und nicht weiter aufkochen.

Fiir die Brezenknddel:

Fiir die Knodel einen Topf mit Wasser erhitzen.

Wihrenddessen die Milch in einem Topf erwidrmen. Brezel grob schneiden und anschlieffend mit
lauwarmer Milch iibergieflen. Liebstdckel abbrausen und trocken schiitteln.

Anschlielend Brezel mit Eiern, Abrieb einer halben Zitrone und Liebstockel vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kurz rasten lassen. Die Masse in Klarsichtfolie einrollen und
ein weiteres Mal in Alufolie einrollen. Zwei- bis dreimal mit einem Messer ganz klein einstechen.
Anschlieflend in einem Topf mit siedendem Wasser fiir ca. 10-15 Minuten garen. Zum Schluss
die Kno6del aufschneiden und zusammen mit dem Fisch auf das Pilzrahm-Gulasch geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 12. Oktober 2018
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Gebratener Zander-Lachs-Strudel, Rahmspinat, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

2 Zanderfilets & 100 g 4 Strudelteigblatter 2 EL Butter

3 EL neutrale Ol Salz Pfeffer

Fiir die Lachsfarce:

100 g Lachsfilet 120 ml eisgekiihlte Sahne 4 TL scharfer Senf
1 Muskatnuss 1 TL mildes Chilisalz Salz

Fiir den Rahmspinat:

400 g Babyspinat 4 Knoblauchzehe 3 EL Gemiisefond
100 ml Sahne 3 c¢m Vanilleschote 1 Muskatnuss
Chili Salz

Fiir den Blumenkohl:

200 g Blumenkohl 70 ml Gemiisefond 1 EL kalte Butter

5 Halme Schnittlauch 1 TL mildes Chilisalz

Fiir den Strudel:

Die Zanderfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einem klei-
nen Topf zerlassen. Zwei Strudelteigblitter auf ein Kiichentuch legen, mit zerlassener Butter
bestreichen und die iibrigen Strudelteigbléitter darauf legen. Etwas Lachsfarce in die Mitte der
Strudelblatter streichen und Zander darauf legen. Zander mit restlicher Farce bestreichen. Stru-
delteigbldtter iiber Zanderfilets zusammenklappen, offene Seiten vorsichtig zusammendriicken
und iiberstehenden Teig bis auf einen Zentimeter abschneiden. Pfanne mit Ol sanft erhitzen
und Strudel mit der Naht nach unten einlegen. Bei milder Hitze von allen Seiten jeweils ca. 4
Minuten goldbraun anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und Strudel noch etwas ziehen lassen.
Fiir die Lachsfarce:

Lachs waschen, trocken tupfen, 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 in die Moulinette geben und leicht mixen, bis die Masse zu binden beginnt. Ein
Drittel der Sahne hinzufiigen und untermixen. Die restliche Sahne in zwei weiteren Portionen
untermixen, dabei darauf achten, dass sich die Sahne mit dem Fischfleisch vollstéindig verbunden
hat, bevor die iibrige Sahne hinzugefiigt wird.

Fiir den Rahmspinat:

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen. Die Hélfte des Spinats
im Gemdtisefond erhitzen, Sahne angieflen und kurz kocheln lassen. Sahne-Spinat-Mischung in
Riithrbecher geben und mit Stabmixer fein piirieren. Zuriick in die Pfanne gieflen und restliche
Spinatblédtter hinzufiigen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote auf-
schneiden, beides zum Spinat geben und einige Minuten bei niedriger Temperatur ziehen lassen.
Mit Salz, Chiliflocken und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohl putzen, in Roschen schneiden und waschen. Blumenkohlréschen mit Gemiisefond in
kleinen Topf geben und zugedeckt ca. 15 Minuten weich diinsten. Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln und in feine Roéllchen schneiden. Butter und Schnittlauch unter Blumenkohl riihren
und mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 02. November 2018

21



Gebratenes Zander-Filet mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Fiir das Erbsenpiiree:

600 g TK-Erbsen 3 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Prise Zucker

Fiir den Fisch:

700 g Zanderfilet mit Haut 2 EL Butter 3 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Die Erbsen aus der Schote pulen.

In einem Topf die Butter fiir die Erbsen schmelzen. Erbsen und Gemiisebriihe zugeben und diese
gar diinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen.

In der Zwischenzeit Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, in vier Portionen teilen und die
Hautseiten mit einer scharfen Messerspitze fein einschneiden.

Dann die Erbsen mit einem Piirierstab fein mixen und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und die Zanderfilets darin auf der Haut-
seite kross anbraten.

Thymianzweige und den Rest Butter zugeben, Fischfilets auf die Fleischseite wenden und kurz
garziehen lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Erbsenpiiree in der Tellermitte anrichten und den gebratenen Zander darauf geben.

Vincent Klink am 07. Juni 2018
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Geschnetzeltes vom Winterkabel jau mit Senf-SoRe

Fiir 4 Personen

Salz 1 EL Senfsaat 1 Zitrone

300 g Schwarzwurzeln 120 g Rosenkohl 400 g Kabeljaufilet
2 EL Olivenol 1 Schalotte 100 ml Riesling Sekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 4 EL Rapsol

1 EL Balsamico weiler Pfeffer 100 g Pflanzenfett
100 g Sahne 2 EL Savora-Senf 3 Msp. Sojalecithin

In einem Topf 400 ml Wasser mit 30 g Salz aufkochen, dann die Salzlake gleich kiihl stellen.
Senfsaat in einem Topf mit Wasser weich kochen, anschliefend herausnehmen und abtropfen
lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und diesen in eine Schiissel mit reichlich Wasser geben.
Die Schwarzwurzeln gut waschen, schilen und gleich ins Zitronenwasser legen.
Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfomig herausschneiden, die Réschen entblidttern. 2/3
der Rosenkohlblitter in Salzwasser blanchieren. Dann in Eiswasser kurz kalt abschrecken, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Die unblanchierten Blédtter beiseite stellen, sie werden spéter
frittiert.

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen.

Kabeljaufilet in die kalte Salzlake legen und 4 Minuten ziehen lassen. Dann herausnehmen und
gut abtrocknen. 4 Metallringe (Durchmesse 8 cm) mit etwas Olivendl einfetten und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Den Kabeljau in diinne Scheiben (ca. 3 mm) schneiden und
diese rosettenformig in die Metallringe schichten. Etwas Olivendl dariiber traufeln. Mit hitzebe-
standiger Klarischtfolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten garen.

Die Schalotte schélen, in feine Scheiben schneiden und mit Sekt, Fischfond und Lorbeerblatt in
einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Die Schwarzwurzeln in 5 cm Stiicke schneiden, diese der Lénge nach vierteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Rapsol erhitzen und die Schwarzwurzeln darin bei milder Tem-
peratur goldgelb braten, mit Meersalz wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die blanchierten Rosenkohlbldtter Balsamico mit restlichem Rapsol mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die abgetropften Rosenkohlblédtter damit marinieren und ein paar Minuten
ziehen lassen.

Fiir die unblanchierten Rosenkohlblétter in einem Topf Frittierfett erhitzen, die beiseitegelegten,
unblanchierten Rosenkohlbldtter darin kurz goldgelb frittieren. Dann aus dem Fett nehmen, auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Den eingekochten Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, Sahne zugeben, nochmal auf-
kochen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dann den Topf vom Herd nehmen, in die heif}e
aber nicht mehr kochende Sauce mit einem Piirierstab den Senf und das Lecithin einmixen.
Zum Anrichten die Schwarzwurzeln flach als Quadrat auf den vorgewarmten Tellern geben. Den
Kabeljau im Metallring mit einer Palette aufsetzen und den Ring abziehen. Den Rosenkohlsa-
lat, die gekochte Senfsaat und den frittierten Rosenkohl auf dem Kabeljau anrichten. Die Sauce
aufschdumen und um den Kabeljau angieflen.

Michael Kempf am 30. Januar 2018
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Graziellas Lachs-Forelle mit Topping, Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:

2-4 Lachsforellenfilets 1 Fenchelknolle 1 Lauchzwiebel
1 rote Paprika 1 milde Chilischote 1 Bio-Zitrone
2 Zweige Petersilie Olivenol Salz, Pfeffer
Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln, festk. 1 Lauchzwiebel 300 ml Kefir

1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fisch:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachsforelle mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben und
scharf anbraten. Nach ca. 1-2 Minuten die Hitze reduzieren und den Fisch auf mittlerer Stufe in
ca. 8 Minuten gar ziehen lassen.

Topping:

In der Zwischenzeit Lauchzwiebel und Chili waschen, trocknen und in Ringe schneiden. Paprika
und Fenchel ebenfalls waschen und fein wiirfeln. Zitrone waschen, trocknen und die Schale ab-
reiben. Anschliefend Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Petersilie waschen, trocknen
und fein hacken. Alles zusammen in eine Schiissel geben und mit Ol vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in reichlich Salzwasser garen. Anschliefend das Wasser abgieflen und die
Kartoffeln grob stampfen. Lauchzwiebel putzen, in feine Ringe schneiden und mit dem Kefir
unter den Kartoffelstampf heben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss das Topping iiber die Lachsforelle geben und zusammen mit dem Kartoffel-Lauch-
Stampf servieren.

NN am 10. Januar 2018
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Hausgemachte Gnocchi in Tomaten-Lachs-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eier

300 g Mehl 1 Prise Muskatnuss 400 g Lachsfilet

150 g Steinpilze 200 g Cocktailtomaten 1 Bund Basilikum

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml trockener Weilwein 4 EL passierte Tomaten 100 g Sahne

1 Prise Pfeffer 1 Prise Salz 100 g fein geriebener Parmesan

Gnocchi-Teig:

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln waschen, mit ausreichend Wasser und ein EL Salz in einem Topf
aufkochen und etwa 20 Minuten weich garen. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, noch
heif} schilen und mit einer Gabel zermusen oder durch die Presse driicken (siehe Tipp). Eier und
nach und nach so viel Mehl hinzufiigen, bis der Teig nicht mehr klebt und schén griffig, aber
noch weich ist. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Gnocchis formen und kochen:

Die Arbeitsfliche leicht mit Mehl bestduben und den Teig darauf mit den Handen zu Rollen von
zwei cm Durchmesser ausrollen. Die Rollen in fingerdicke Stiicke schneiden, mit den bemehlten
Hénden zu Kugeln formen und mit den Zinken einer Gabel die typischen Rillen hineindriicken,
damit spéter die Sauce besser aufgenommen werden kann. In einem weiten Topf reichlich Wasser
mit ein EL Salz aufkochen. Die Gnocchi hineingleiten lassen und etwa vier Minuten garen, bis
sie an die Oberflache steigen. Mit einem Schaumlo6ffel herausheben und abtropfen lassen.

Lachs und Gemiise vorbereiten:

Den Lachs waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Das Filet auf Gréten priifen und
vorhandene ziehen. Den Fisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen, bei Bedarf
mit Kiichenpapier trocken abreiben und je nach Gréfe in Stiicke schneiden. Die Cocktailtomaten
waschen, trocknen und halbieren. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Bléatter
abzupfen und nach Belieben grob oder fein schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen und in
feine Wiirfel schneiden.

Sauce zubereiten:

Zwei EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten darin bei mittlerer Hitze schwenken,
bis sie leicht zusammenfallen. Knoblauch sowie die Hélfte des Basilikums hinzufiigen und kurz
mitgebraten. Das restliche Olivendl in einer separaten heiflen Pfanne erhitzen und die Pilze darin
anbraten. Lachs- und Schalottenwiirfel dazugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit dem Weiflwein abloschen. Die Fliissigkeit leicht einkochen lassen, dann passierte
Tomaten und Sahne angieflen und alles noch einmal autkochen. Die Gnocchi dazugeben und in
der Sauce schwenken.

Teller anrichten:

Die Gnocchi mit den geschmolzenen Tomaten auf Tellern anrichten, mit geriebenem Parmesan
bestreuen und mit dem restlichen Basilikum garniert servieren.

Tipps:

Den Gnocchi-Teig nicht lange kneten, sonst wird er gummiartig. Nach Belieben kann das Gericht
auch mit etwas fein geschnittenem Dill verfeinert werden.

Frank Rosin am 07. Mai 2018
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In Kokosmilch pochierter Kabel jau zu Mangold

Fiir 4 Personen

4 Bio-Kabeljau-Filets 4 200 g 2 EL Sojasauce 250 ml Kokosmilch (Dose)
250 ml Gemiisefond Meersalz 3 TL Honig

% rote Chilischote 1 4 Knoblauchzehen 1 Sténgel Zitronengras

2 Stiele Koriander 1 Limette 1 Staude Mangold

2 Schalotten 1 EL Olivendl Pfeffer

Kabeljau kalt waschen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Griten ent-
fernen. Filets in eine ofenfeste Auflaufform legen. Die Sojasauce iibertraufeln und den Fisch 5
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Kokosmilch und Fond mischen, even-
tuell leicht erwidrmen und mit Meersalz und 1 TL Honig wiirzen und abschmecken.

Chilischote putzen, waschen, trocken reiben und ldngs halbieren. Die Kerne auslosen. Frucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. 1 Knoblauchzehe schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Vom Zi-
tronengras die dufleren, eventuell trockenen Blédtter ablosen. Den weichen Sténgel zum Beispiel
mit einem schweren Messergriff oder Fleischklopfen etwas flach klopfen. Koriander abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Limette auspressen.

Vorbereitete Zutaten auf den Fischfilets verteilen. Kokosmilch-Mischung und Limettensaft, bis
auf 1 TL, mischen und iibergieflen. Die Filets sollten knapp mit der Fliissigkeit bedeckt sein.
Die Form in den heiflen Ofen schieben und den Fisch 25-30 Minuten sacht pochieren.

In der Zwischenzeit Mangold putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Ubrigen Knoblauch
und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Mangoldblétter von den Stielen schnei-
den. Blétter in Streifen und die Stiele in Rauten oder feine Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Schalotten darin ca. 4 Minuten glasig andiins-
ten. Mangoldstiele zugeben und unter Wenden ca. 2 Minuten diinsten. Dann die Blattstreifen
untermischen und alles eine weitere Minuten diinsten. Mangold mit {ibrigem Honig, Limetten-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kabeljaufilets abtropfen lassen und kurz warm stellen. Kokosfond in einen Topf geben und
kréaftig einkochen lassen.

Kabeljau und Mangold auf 4 vorgewarmten Tellern anrichten. Mit jeweils etwas Fond betriufeln
servieren.

Tarik Rose am 04. Mai 2018
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Kabeljau im Muschelsud, Blitz-Mayonnaise, Avocados

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

240 g Kabeljaufilet 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Estragon 4 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Muschelsud:

400 g Miesmuscheln 3 Stange Lauch 3 Karotte

1 Knolle Fenchel 50 g Taggiasca-Oliven 4 Knoblauchzehen
30 g Butter 50 ml Sahne 250 ml Weifiwein
1 TL Estragonsenf Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

1 Limette 1 Knoblauchzehe 1 Ei

2 EL Ajvar 1 TL mittelscharfer Senf 250 ml Sonnenblumendl
Zucker Salz

Fiir die knusprigen Avocados:

1 Avocado % Limette 1 Ei

100 g Pankobrosel Mehl Meersalz

Fiir den Kabeljau:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen, in zwei Filets teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schalotten und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Estragon abbrausen und trockenwe-
deln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin farblos anschwitzen.
Schalotten, Knoblauch und Estragon in eine Auflaufform geben und das gewiirzte Kabeljaufilet
darauflegen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie bedecken und im vorgeheizten Ofen fiir ca. 15
Minuten glasig garen.

Fiir den Muschelsud:

Muscheln verlesen und griindlich waschen. Lauch und Fenchel waschen und klein schneiden. Die
Karotte schilen und klein wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Oliven in diinne Stifte
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und Knoblauch, Lauch, Karottenwiirfel und Fenchel
kurz darin andiinsten. Mit Weilwein aufgieflen und zum Kochen bringen.

Miesmuscheln in die stark siedende Fliissigkeit geben und fiir ca. 4 Minuten bei geschlossenem
Deckel kochen lassen, bis sich alle Muscheln geéffnet haben. Die gekochten Muscheln abschopfen,
aus ihrer Schale 16sen und das Muschelfleisch aufbewahren und beiseitestellen. Nur 3 Muscheln
in der Schale zum dekorativen Anrichten aufbewahren. Den Muschelsud mit Senf, Butter und
Sahne eink6cheln lassen und die Oliven unterrithren. Kurz vor dem Servieren mit einem Piirier-
stab aufschdumen und die zuvor ausgelésten Muscheln wieder zugeben.

Fiir die Blitz-Mayonnaise:

Limette halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen und klein schneiden. Ei, Ajvar,
Senf, Knoblauch, Limettensaft und Sonnenblumendl mit einem Stabmixer cremig aufmixen. Ma-
yonnaise mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die knusprigen Avocados:

Eine Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.

Die Avocado halbieren, Kern und Schale entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Den Limettensaft auspressen. Das Ei aufschlagen und mit einer Gabel ver-
quirlen. Mehl, Panko und das verquirlte Ei fiir eine Panierstrale auf drei Teller verteilen. Die
Avocadospalten mit Limettensaft betrdufeln, dann im Mehl, im verquirlten Ei und zuletzt im
Panko wenden. Die panierten Avocadospalten ca. 2 Minuten in der Fritteuse goldbraun aus-
backen. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Meersalz abschmecken. Kabeljau
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im Muschelsud mit Blitz-Mayonnaise und knusprigen Avocados auf Tellern anrichten, mit den
aufbewahrten Muscheln in der Schale garnieren und serviere

Mario Kotaska am 02. Februar 2018
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Kabeljau mit Birnen, Bohnen und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffeln:

2 grofe mehligk. Kartoffeln 1 Ei Salz

Fiir den Fisch:

2 Kabeljaufilets a 120 g Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 kleine Schalotten 50 ml Sahne 50 ml Weiflwein
100 ml Fischfond 4 Zweige Dill 3 EL grober Senf
20 g Butter Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Bohnen-Mischung:

250 g griine Bohnen 4 Stangel Bohnenkraut 1 kleine mehligk. Kartoffel
2 kleine Williams-Birnen 50 g gerducherter Speck 80 ml Gefliigelfond
Salz

Fiir die Garnitur:

1 Tomate

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit einem Kiichenhobel diinn hobeln, kreisférmig ausstechen und mit Salz mari-
nieren. Nach circa 10 Minuten auf einem Kiichentuch abtrocknen.

Ei trennen und Eiweifl verquirlen. Kartoffelscheiben in einer Schiissel mit wenig verquirltem Ei-
weifl vermengen.

Fiir den Fisch:

Kabeljaufilet waschen und trocken tupfen. Den Fisch schuppenférmig mit den Kartoffelscheiben
belegen. Zuerst knusprig auf der Kartoffelseite und zum Schlufl auf der Fleischseite in Olivenol
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce:

Fiir die Senfsauce Schalotten abziehen und klein schneiden.

Anschlieflend in einer Pfanne mit Butter farblos anschwitzen und mit Weifliwein abléschen. Diesen
fast vollsténdig einreduzieren und erst dann mit Fischfond auffiillen. Um circa 2/3 einkdcheln.
Dill abbrausen, trocknen und abzupfen. Sauce mit Sahne, Senf und Dill aufmixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Birnen-Bohnen-Speck-Mischung:

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Bohnen putzen und mit 3 Stédngel Bohnenkraut zusammen
im Salzwasser kochen, danach abschrecken. Das iibrige Bohnenkraut hacken.

Die Birnen schilen und in gleichméflige Stiicke schneiden. Die Kartoffel schilen und fein reiben.
Nun in einer Sauteuse den Speck auslassen und je nach Reifegrad die Birnen mitschwitzen. Mit
Gefliigelfond auffiillen und die Bohnen mit dem gehackten Bohnenkraut zusammen hinzugeben.
Nach dem Aufkochen mit der geriebenen Kartoffel schlotzig abbinden und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomate waschen, entstrunken und iiber Kopf kreuzférmig einritzen. Wasser erhitzen. To-
maten kurz mit kochendem Wasser iibergieflen, abschrecken, enthduten und entkernen. An-
schliefend in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel unmittelbar vor dem Servieren
hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 14. September 2018

29



Kabeljau mit Krduterbutter und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebeilage:

5-6 Kartoffeln Zuckerschoten — Butter, Ol

Fiir die Kriuterbutter:

50 g Butter 3 EL Wasser 1 EL Zitronensaft
2 dl Leinol Meersalz Pfeffer
Piment-d’Espelette 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

1 EL Kerbel 1 EL Minze Pernod

Fiir den Kabeljau:

800 g Kabeljau Meersalz 6 — 8 EL Olivenol
150 ml Riesling 50 ml Wasser 1 Bio-Zitrone
Pfeffer Thymian Korianderkresse

Fiir die Gemiisebeilage:

Die Kartoffeln schélen und kochen. AnschlieBend mit etwas Butter, Ol und gegebenenfalls etwas
Kartoffelwasser vermischen und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Die Zuckerschoten blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken.

Man kann das Gericht auch mit blanchiertem Gemiise nach Belieben zubereiten.

Fiir die Krduterbutter:

Die zimmertemperierte Butter schlagen und nach und nach mit dem Wasser und dem Zitronen-
saft vermengen, bis die Masse weify wird. Danach das Leindl hinzufiigen und mit dem Kiichenge-
rit alles gut verriihren. 2 Prisen Meersalz, etwas Pfeffer, etwas Piment d’Espelette, fein gehackte
Petersilie, fein gehackter Estragon, fein gehackter Kerbel, Minze und ein bisschen Pernod hin-
zufiigen und alles wieder gut miteinander vermengen.

Fiir den Kabeljau:

Die Zitrone in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Den Kabeljau in portionierte
Stiicke geschnitten darauf legen und das Ol dariiber geben. Den Fisch nun mit gehacktem Thy-
mian, Salz und einem Schuss Weiflwein wiirzen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken
und bei etwa 80 Grad im Dampfgarer fiir etwa 20 Minuten diinsten.

Den gediinsteten Kabeljau auf einer tiefen Platte auf der Kartoffel anrichten. Eine Nocke der
Kriauterbutter daraufsetzen. Die Zuckerschoten um die Kartoffel legen. Mit etwas Koriander-
kresse fertigstellen.

Lea Linster am 27. Januar 2018
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Kabeljau mit Safran-SoBe, Blattspinat, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir den Kabeljau: 2 Kabeljaufilets, a 150 g 1 getr. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 1 TL Fenchelsamen 1 TL Korianderkorner
1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL gelbe Senfkorner 1 EL Wacholderbeeren
1 Stiick Ingwer 1 EL mildes Olivenol Ol, mildes Chilisalz
Fiir die Safransauce:

10 Safranfaden 125 ml Gefliigelfond 1 TL Puderzucker

40 ml trockener Weilwein 50 g Sahne 1 TL Speisestérke

1 EL kalte Butter 1 unbehandelte Zitrone  mildes Chilisalz

Fiir den Blattspinat:

300 g Babyspinat 2 EL Gefliigelfond 1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer 1 unbehandelte Limette mildes Chilisalz

frisch gerieb. Muskatnuss 20 g kalte Butter

Fiir die Kartoffelwiirfel: 300 g festk. Kartoffeln 1 getrock. rote Chilischote
1 Lorbeerblatt 20 g Butter Pfeffer, Salz

Fiir den Kabeljau: Fiir den Fisch einen Dampfeinsatz (z.B. ein Bambuskorbchen) mit etwas
Ol einfetten. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in den Dimpfeinsatz legen. Ingwer
schélen und drei Scheiben abschneiden. Fiir den Sud alle Gewiirze mit Ingwer, der Chilischote
im Ganzen und etwas Wasser (ca. 2 cm hoch) in einen Topf geben. Das Wasser erhitzen und
das Korbchen so in den Topf setzen, dass die Fischfilets nicht mit dem Wasser in Beriithrung
kommen. Die Fischfilets in leichtem Dampf etwa 6-8 Minuten gar ziehen lassen. Die Fischfilets
anschliefend mit Olivendl einpinseln und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Safransauce: Fiir die Safransauce Safranfdden in 3 EL heiflem Fond einweichen. In ei-
nem Topf bei mittlerer Temperatur den Puderzucker goldbraun karamellisieren, mit Weiiwein
abloschen und auf ein Drittel einkochen lassen. Mit dem iibrigen Fond auffiillen, ein bis zwei
Minuten kocheln lassen, die Sahne mit der Safranbriithe dazu geben und einmal aufkochen lassen.
FEtwas Schale der Zitrone abreiben. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem Wasser glatt rithren,
nach und nach in die kéchelnde Sauce riihren, bis die Sauce leicht simig ist. Zuletzt die Butter
hinein mixen, den Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Blattspinat: Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Knoblauch abziehen und
in Scheiben schneiden. Ingwer schélen und drei Scheiben abschneiden.

In einer tiefen Pfanne Fond mit Knoblauch und Ingwer erhitzen und die Spinatbldtter darin 1
bis 2 Minuten andiinsten, so dass sie gerade zusammen fallen und vom Herd nehmen. Limet-
tenschale abreiben und einen Teel6ffel Limettenschale dazugeben und mit Chilisalz und etwas
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zuletzt die Butter unterriihren.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schélen, waschen und in 1/2 bis 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser mit dem Lorbeerblatt und der Chilischote weich garen. Abgie-
Ben, abtropfen und auskiihlen lassen und absolut trocken tupfen. Butter in einer kleinen Pfanne
bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma
hat. Die Kartoffelwiirfel in der braunen Butter bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat auf vorgewirmte Teller verteilen, die Safransauce daneben
geben und den Kabeljau auf den Spinat setzen. Die Kartoffeln auflen herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Kabeljau, Sellerie-Schaum-SoBe, Quitten-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir den Kabeljau:

2 Kabeljaufilets a 100 g 3 Limette, Saft 3 EL Mehl

40 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Maronencreme:

250 g vorgegarte Maronen 1 3 Schalotten 50 ml trockener Weiflwein
1 TL Kirschwasser 200 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne

20 ml Haselnussol Salz Pfeffer

Fiir das Quittenkompott:

300 g Quitten 3 Zitrone 400 ml Quittenfond
% Vanilleschote 2 Sternanis 1 TL Stérke
tasmanischer Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Sauce:

4 Knolle Sellerie 2 Schalotten 1 Limette

100 ml trockener Weilwein 400 ml Sahne 70 g Butter

1 TL Maisstérke Salz Pfeffer

Fiir die Krautergarnitur:

3 Zweige Kerbel 2 Zweige Dill 8 Halme Schnittlauch
50 g feiner, gelber Frisée 1 TL Apfelessig 1 TL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Den Ofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen, in Mehl wenden und iiberschiissiges
Mehl abklopfen. Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die Kabel-
jaufilets einlegen und von beiden Seiten hellbraun anbraten. Im Ofen etwa 5 bis 8 Minuten glasig
garen. Die gegarten Kabeljaufilets mit etwas Limettensaft wiirzen.

Fiir die Maronencreme:

Die Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Schalotten und Maronen in einem Topf in
Haselnussol anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und den Gefliigelfond auffiillen. Alles zum
Kochen bringen und ca. 8 Minuten reduzieren lassen. Die Sahne zugeben und fiir 2-3 Minuten
kocheln lassen. Die Maronen zusammen mit der Sahne im Mixer fein piirieren und ggf. durch
ein Sieb streichen.

Die Maronencreme mit Kirschwasser, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Quittenkompott:

Die Zitrone halbieren, auspressen, den Saft auffangen und mit kaltem Wasser vermengen. Die
Quitten schélen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in Streifen und
diese dann in feine Wiirfel schneiden. Die Quittenwiirfel in Zitronenwasser legen, damit sie nicht
braun werden. Den Quittenfond in einem Topf zusammen mit der halben Vanilleschote und
Sternanis zum Kochen bringen. Die Quittenwiirfel aus dem Zitronenwasser nehmen, in den ko-
chenden Quittenfond geben und darin weich mit leichtem Biss garen.

Die Quittenwiirfel durch ein Sieb passieren und den Quittenfond auffangen. Den Fond in einem
kleinen Topf auf 200 ml reduzieren lassen und mit Stérke dicklich binden. Die Quittenwiirfel
wieder zugeben und kurz aufkochen lassen. Mit gemahlenem tasmanischem Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken.

Das gepfefferte Quittenkompott flach kithlen und Nocken davon abstechen.

Fiir die Sauce:

Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Sellerie sorgfiltig schilen, halbieren und
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wiirfeln. In einem Topf 30 g Butter zerlassen und Schalotten und Sellerie darin fiir 3 Minuten
anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und mit 300 ml Wasser auffiillen. Um die Hélfte einkochen
lassen und die Sahne zugeben. Nochmals um die Hélfte reduzieren und die Selleriesauce mit dem
Stabmixer ganz leicht anmixen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und die {ibrige Butter
einmixen.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken. Die Sauce mit dem Stabmixer schaumig
aufmixen.

Fiir die Kriutergarnitur:

Kerbelblédttchen und Dillspitzen zupfen und zusammen mit Schnittlauchspitzen in eine Schiissel
geben. Den Frisée fein zupfen und zugeben.

Den Kriutersalat mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren.

Die Maronencreme auf einen Teller geben. Vom gepfefferten Quittenkompott mit 2 Teeloffeln
zweil Nocken abstechen und daneben platzieren. Den glasig gegarten Kabeljau auf den Teller
setzen und die Kriutergarnitur auf den Kabeljau hiibsch anrichten. Die Sellerieschaumsauce mit
dem Stabmixer nochmals aufmixen und neben die Maronencreme auf die Teller geben.

Der Quittenfond ist eine wunderbare Basis fiir viele Chutneys!

1,4 kg Quitten in grobe Wiirfel schneiden und zusammen mit 150 g Zucker und 1,25 L gutem
Grauburgunder in einen Topf geben. Alles zum Kochen bringen und fiir 3 Stunden bei schwa-
cher Hitze kocheln lassen. Immer wieder mit etwas Wasser auffiillen, sodass die Quitten mit
Feuchtigkeit knapp bedeckt sind. Uber die Kochzeit verindert sich die Farbe des Quittenfonds
von hellgelb zu rosé-rot. Nach 3 Stunden den Fond durch ein Tuch passieren. Auf diesem Weg
entstehen ca. 600 ml Quittenfond.

Christoph Riiffer am 06. Dezember 2018
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Kabeljau-Saltimbocca mit Pfifferlingen, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln ~ Salz 400 ml Milch
4 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne 2 EL griine Oliven
2 TL eingel. Kapern 4 EL getr. Ol-Tomaten 2 TL gehackte Krauter

6 EL geriebener Parmesan
Fiir Kabeljau, Pfifferlinge:

600 g Kabeljau-Filet 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 8 Scheiben Parmaschinken 2 EL Butter

1 Vanilleschote 250 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Tomatensaft 3 EL Mascarpone 2 TL eingel. Kapern

1 Spritzer Zitronensaft einige Stiele Krauter

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt in einen
Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Filets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 gleichgrofle Stiicke teilen.

Salbei waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Filets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in den Salbeistreifen wenden.

Jedes Kabeljaustiick fest in eine Scheibe Parmaschinken wickeln.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Vanilleschote lings aufschneiden, in die Pfanne ge-
ben und kurz andiinsten.

Filetstiicke in der Vanillebutter rundum sacht anbraten. Dann in einer Auflaufform in den heiflien
Ofen geben und zugedeckt warm halten und gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pilze verlesen, eventuell noch anhingenden Sand, Blattreste oder Ahnliches
mit einem Kiichenpapier sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden
anbraten.

Mit dem Wein abloschen. Tomatensaft und Mascarpone zugeben und griindlich untermischen.
Alles aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzieren. Kapern unterriihren.

Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Krduter hacken und kurz vor dem Servie-
ren untermischen.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Milch unterrithren und alles zu einem cremigen Kartoffelpiiree verriihren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Oliven, Kapern und Tomaten darin andiinsten.
Die Krauter unterriithren. Pinienkern-Mix und Parmesan unter das Piiree rithren, abschmecken.
Kartoffelpiiree, Kalbeljau-Saltimboca und Pfifferlinge anrichten.

Christian Henze am 24. Juli 2018
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Kartoffel-Pizza mit Rdaucher-Lachs

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 100 ml Olivendl 400 g Kartoffeln, festk.
4 EL Butter 4 Blitter Filoteig Salz

50 g Feldsalat 200 g bunte Cocktailtomaten 75 g Pecorino

200 g Ziegenfrischkése 8 Scheiben Réaucherlachs Zitronensaft

Pfeffer Olivendl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Olivendl mischen.

Kartoffeln schilen, waschen, trocken tupfen und auf einem Gemiisehobeln in sehr feine Scheiben
hobeln.

Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen.

Je 1 Filoteigblatt vorsichtig auf jedem Blech verteilen, diinn mit Butter bestreichen. Die bei-
den iibrigen Teigblatter jeweils auflegen und ebenfalls mit Butter bestreichen. Kartoffelscheiben
leicht iiberlappend auf die Teigblétter legen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Die freien
Teigrinder rundum jeweils so iiberklappen, dass eine runde oder ovale Pizzaform entsteht.
Kartoffeln mit dem Knoblauchdl betraufeln und mit Salz wiirzen.

Die erste Pizza im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene 5-8 Minuten backen.

Inzwischen Feldsalat verlesen, putzen, griindlich waschen und trocken schleudern. Cocktailto-
maten waschen, trocken reiben und halbieren.

Pecorino fein reiben.

Pizza vorsichtig aus dem heiflen Ofen nehmen. Hélfte Ziegenfrischkése in kleinen Tupfen darauf
setzen. Jeweils Hélfte der Tomaten und Pecorino darauf verteilen.

Pizza weitere 5-6 Minuten knusprig backen. Dann die zweite Pizza ebenso backen.

Fertig gebackene Pizza etwa 2 Minuten abkiihlen lassen.

Die Pizza mit Héalfte Lachs und Feldsalat belegen. Mit etwas Zitronensaft und Pfeffer wiirzen.
Mit hochwertigem Olivendl betraufelt servieren.

Die iibrige Pizza ebenso fertig backen und mit Rest Lachs und Feldsalat belegt anrichten.

Tarik Rose am 06. April 2018
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Kartoffel-Rducherfisch-Rosette mit Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

2 Rote Bete-Knollen Salz 1 Bund Dill

100 g Sahne 2 EL Zitronensaft 1 EL Sonnenblumenol
Pfeffer

Fiir die Rosetten:

6 Kartoffeln 200 g Raucherfisch 80 g Butter

200 g Sauerkraut 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Rote Bete gut waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 45 Minuten weich
garen, je nach Grofle der Knollen kann die Garzeit etwas kiirzer oder ldnger sein.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in ganz diinne (wirklich hauchdiinne) Scheiben schneiden.
Réucherfisch in kleine Stiicke zupfen. Butter in einem Topf schmelzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und 2/3 der Kartoffelscheiben darauf in 8 Rosetten
auslegen. Auf vier dieser Rosetten jeweils Riducherfisch und Sauerkraut geben. Die belegten
Rosetten mit den restlichen Kartoffelscheiben rosettenartig abdecken. Alle Rosetten (einfache
und doppelte) mit etwas Ol und der flilssigen Butter betriiufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gefiillten Rosetten mit Backpapier abdecken, die einfachen offen lassen. Das Blech in den
vorgeheizten Ofen geben und die Kartoffelrosetten ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die gekochte Rote Bete schilen und in kleine Wiirfel schneiden (dabei ggf.
Einmalhandschue tragen).

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sahne, Zitronensaft und Ol mit dem Schneebesen in einer Schiissel gut verrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und den Dill unterheben. Zuletzt die Rote Bete -Wiirfel zugeben und locker
unterheben.

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das Backpapier entfernen und vorsichtig die
knusprig gegarten Rosetten auf die gefiillten legen.

Die Rosetten anrichten und den Rote Bete Salat dazu servieren.

Martina Kémpel am 03. Januar 2018
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Kartoffel-Rosti mit Lachs-Tatar, Gurken-Dill-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, festk. 2 Eigelb Salz

5 EL Rapsol

Fiir den Gurkensalat:

2 Salatgurken Salz 4 Bund Dill

50 g Creme-fraiche 1 EL Apfelessig Pfeffer

Zucker

Fiir das Lachstatar:

3 Bio-Limette 1 Schalotte 350 g Lachsfilet (Sushi-Qualitit)
2 EL Olivensl Salz Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln auf einer groben Kiichenreibe
(Rostireibe) raspeln. Mit Eigelben und Salz vermengen.

Eine mittlere beschichtete Pfanne erhitzen. 3 EL Ol hinein geben. Die Kartoffelraspel gleichméi-
Big in der Pfanne verteilen und mit einem Pfannenwender zu einem flachen, kompakten Rosti
andriicken.

Kartoffeln zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten sacht braten, bis sich eine goldbrau-
ne, knusprige Kruste gebildet hat.

In der Zwischenzeit Gurken schélen, putzen, nach Belieben die weichen Kerne in der Mitte ent-
fernen. Gurken in feine Scheiben hobeln und mit etwas Salz mischen.

Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Creme fraiche, Apfelessig und Dill verrithren. Die Gurken ausdriicken und untermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Rosti dann auf einen grofien flachen Deckel oder Teller stiirzen.

Ubriges Ol in die Pfanne geben, erhitzen. Résti mit der noch ungebratenen Seite wieder in die
Pfanne gleiten lassen und bei schwacher bis mittlerer Hitze offen weitere ca. 10-15 Minuten sacht
fertig braten, sodass die Kartoffeln gar sind.

Inzwischen Limette heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben.

Schalotte schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Lachsfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Mit Oli-
venol, Limettenschale und Schalottenwiirfeln vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Lachstatar z. B. mit Hilfe von Garnierringen auf vier Teller verteilen. Rosti in Portionsstiicke
teilen und mit dem Gurkensalat und Tatar anrichten.

Ali Giingormiis am 07. Mai 2018
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Kartoffel-Rosti mit Raucherfisch-Sreme und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel Salz

300 g Réucherforelle 300 g Rauchermakrele 1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 100 g Schmand

100 g Frischkise 4 Scheiben Réucherlachs 1 Salatgurke

Zucker 2 Olivenol 4 EL Butterschmalz

50 g Forellenkaviar

Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen.

Kartoffeln und Zwiebeln auf einer groben Reibe reiben, und in einer Schiissel mischen. Mit etwas
Salz durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch von den gerducherten Fischen vorsichtig von der Haut 16sen, eventuell noch vorhan-
dene Griten sorgfiltig entfernen. Forellen und Makrelenfleisch fein hacken.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitrone heify waschen, trocken
reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Schmand und Frischkése zu einer glatten, festen Masse verrithren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und -schale abschmecken. Dill und Schnittlauch zugeben und unterriihren.
Réaucherlachscheiben einzeln auf Frischhaltefolie auslegen. Die Fischcreme gleichméfig auf den
Scheiben verstreichen. Mit Hilfe der Folie aufrollen. Kiihl stellen.

Die Gurke putzen, griindlich waschen und trocken reiben. Gurke mit einem Gemiisehobel ldngs
in feine Scheiben bzw. Streifen schneiden.

Ubrigen Zitronensaft, etwas Salz, Zucker und Olivendl verriihren. Die Gurkenstreifen damit mi-
schen und abschmecken.

Die Rostimasse griindlich ausdriicken.

Butterschmalz portionsweise in einer groflen Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach
und nach knusprige Rostis braten.

Gurkenstreifen abtropfen lassen. Lachsrollen in breite Scheiben schneiden, mit Gurken und den
Rosti auf Tellern anrichten. Mit Forellenkaviar garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juli 2018
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Kartoffel-Tortchen mit Thunfisch und Kopfsalat

Fiir die Kartoffel-Tortchen:
1 kg Kartoffeln, mehligk. 1 junge Knoblauchzehe Salz

1/2 Bund Blattpetersilie 1 Bio-Zitrone 300 g Mohren

2 Lorbeerblitter, frisch 200 g Erbsen 200 g Thunfisch in Ol
2 Schalotten 2 TL eingelegte Kapern 4 EL Mayonnaise
Kapernsud Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Prise Muskatnuss
Fiir den Salat:

1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig 1 TL Senf

1 Prise Zucker 2 Prisen Currypulver 4 EL Sonnenblumenol
Salz 1 Kopfsalat 1/2 Bund gem. Krauter
Worcestersauce

Zum Garnieren:

Mayonnaise einige Kalamata-Oliven einige Paprikaflocken

Bio-Zitronenschale

Die Kartoffeln schéilen und fein wiirfeln.

Knoblauchzehe halbieren. Mit Kartoffelwiirfeln in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. 1 TL
Salz zugeben, zugedeckt aufkochen und etwa 10 — 15 Minuten gar kochen.

Inzwischen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Mohren putzen, schiilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Mohrenwiirfel, Lorbeerblétter, 250 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben. Zugedeckt
aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Erbsen zugeben und alles weitere 5 — 7 Minu-
ten garen, bis das Gemiise bissfest ist. Das Gemiise mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser
heben und in eine Schiissel geben.

Thunfisch gut abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Kapern abtropfen lassen
und hacken.

Den Thunfisch fein zerzupfen. Schalottenwiirfel, Kapern, Petersilie, Mayonnaise, 1 — 2 TL Ka-
pernsud (aus dem Glas) und etwas Zitronenschale zum Gemiise geben. Alles vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstiicke und Knoblauch ebenfalls mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben. In
eine Kartoffelpresse geben und in eine Schiissel driicken.

Zitronensaft, {ibrige Zitronenschale, Olivendl, etwas frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer und
eventuell noch etwas Salz zugeben und alles verriihren. Nach Bedarf noch etwas Kochfliissigkeit
zufiigen, so dass ein cremiges Piiree entsteht.

Einen Garnierring auf einen Teller oder eine Platte setzen. Etwa 1 EL Piiree im Ring gleichmé-
Big verteilen. Etwas Gemiisemischung darauf geben und mit 1 EL Piiree abschliefen und glatt
verstreichen. Dann den Ring vorsichtig abheben. Ubrige Zutaten ebenso zu Kartoffeltiirmchen
aufschichten. Kurz warm halten.

Inzwischen fiir das Salatdressing die Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln.

Essig, Schalottenwiirfel, Senf, Zucker, Curry und Ol verquirlen. Dressing mit Salz abschmecken.
Salat putzen und waschen, abtropfen lassen. Krauter abspiilen, trocken tupfen und die Blitter
abzupfen.

Salat auf vier Teller verteilen. Die Kartoffel-Tiirmchen dazu anrichten. (Sie kénnen lauwarm
oder kalt gegessen werden.) Nach Belieben mit einem Klecks Mayonnaise, Oliven, Paprikaflo-
cken und Zitronenschalenstreifen garnieren. Dressing {iber den Salat traufeln und alles servieren.

39



Tipp: Eine Mayonnaise lésst sich einfach und schnell mit einem Piirierstab zubereiten. Dazu ein
extrafrisches Ei, 150-250 ml Sonnenblumendl, 1 TL Senf, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
in einen hohen schmalen Mix- oder Riihrbecher geben, mit einem Piirierstab zu einer cremigen
Mayonnaise mixen.

Christina Richon am 20. August 2018

Kartoffeln mit Raucherforellen-Filets, Krduter-Remoulade

Zutaten:

800 g grofle Kartoffeln 6 EL Butter Salz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin 4 Réaucherforellenfilets (a 120 g)

Kréiuterremoulade:

4 Eier 100 g Zwiebel 200 g frische Kréuter
200 g Schmand 150 g Naturjoghurt 3 EL Obstessig

5 EL Rapskernol 1 TL Zucker Salz

2 Msp. Cayennepfeffer Pfeffer

Ofen auf 180°C vorheizen.

Die Kartoffeln ficherartig ein— aber nicht durchschneiden und in die Auflaufform setzen. Die
Butter grofiziigig auf den Kartoffeln verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln im Ofen 25 Minuten backen dann wenden, die Rosmarinzweige dazulegen und noch-
mal 25 Minuten backen.

Ofen ausschalten, die Kartoffeln herausnehmen und die Réucherforellenfilets bei gedffneter Ofen-
tiir 3 Minuten erwérmen.

Kriuterremoulade:

Fier hart kochen, pellen, erkalten lassen und hacken. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Krau-
ter waschen, trockenschleudern und fein hacken.

Die Halfte der Kriuter mit Schmand, Joghurt, Obstessig und Rapskerndl sehr fein mixen. Diese
Joghurtcreme mit Zucker, Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen.

Die restlichen Kriuter unter die Joghurtcreme ziehen. Zwiebeln und Eier untermischen. Die
Sauce abschmecken.

Anrichten:

Je 2 Kartoffeln auf einen Teller legen, ein Forellenfilet daneben platzieren und einen guten Loffel
Remoulade dazu geben. Mit etwas frisch gehackten Kriutern bestreuen und etwas zerlassene
Butter dariiber traufeln.

Christian Henze am 05. Oktober 2018
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Knusper-Sushi mit Lachs und Avocado-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Sushi:

400 g Sushi-Reis 4 EL heller Reisessig 1,5 EL Zucker

Salz 200 g Lachsfilet 50 g Salatgurke

2 Lauchzwiebeln 4 Noribldtter 1 TL Wasabipaste

2 Eiweif3 5 EL Panko 750 ml neutrales Pflanzenol
Fiir die Mayonnaise:

1 reife Avocado 2 Spritzer Zitronensaft 4 EL Mayonnaise

2 EL siifle Chilisauce Salz Pfeffer

auflerdem: Wasabi-Paste

Fiir den Sushi-Reis Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem kaltem Wasser waschen, bis das
Wasser klar ablduft. Den Reis gut abtropfen lassen.

Den gewaschenen Reis in einen Topf geben und mit 800 ml kaltem Wasser auffiillen.

Das Wasser aufkochen und den Reis bei schwacher Hitze im geschlossenen Topf 20-30 Minuten
quellen lassen, bis er die Fliissigkeit vollstindig aufgenommen hat.

Reisessig, Zucker und 1 TL Salz in einem kleinen Topf zusammen aufkochen.

Den fertig gegarten Reis in eine weite Schiissel (méglichst aus Holz) fiillen, mit dem gekochten
Zucker-Essig betraufeln und mit einem Holzl6ffel vermengen.

Den Reis mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Avocado-Mayonnaise Avocado halbieren, Kern entfernen. Das Fruchtfleisch
mit einem Essloffel aus den Schalenhélften 16sen und in einen hohen Mixbecher geben.
Zitronensaft, Mayonnaise und Chilisauce dazugeben und alles mit einem Stabmixer piirieren.
Die Avocado-Mayonnaise mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rollen Lachsfilet in lange, diinne Stifte (ca. 1 cm Durchmesser) schneiden.

Salatgurke schélen, entkernen und ebenfalls in diinne Stifte schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und das Weifle in lange Streifen schneiden.
Eine rechteckige Bambusmatte zum Rollen von Sushi (Makisu) mit der schmalen Seite nach
unten auf eine Arbeitsplatte legen. Ein Noriblatt mit der glinzenden Seite nach unten glatt auf
die Matte legen. Etwas Sushi-Reis auf das Noriblatt geben und verteilen. Dabei am oberen und
unteren Rand jeweils etwa 1 cm frei lassen. In die Mitte der Reisschicht so viele Gurkenstifte
legen, dass sie iiber die gesamte Breite reichen.

Lachs mit etwas Wasabi bestreichen. Eine Schicht Lachs und Lauchzwiebelstreifen auf die Gurken
legen.

Noriblatt mit Hilfe der Bambusmatte vorsichtig, aber fest von unten nach oben rollen, dabei die
Matte nicht mit einrollen. Abschlieend das Noriblatt gut andriicken.

Eiweil in einer kleinen Schale mit einer Gabel kurz aufschlagen.

Panko in eine flache Schale geben. Pflanzendl in einem grofien Topf oder Fritteuse auf etwa 180
Grad erhitzen.

Sushirollen mit Eiweifl bepinseln, dann im Panko wenden. Rollen nacheinander etwa 20 Sekunden
im heiBen Ol frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Rollen in etwa daumendicke Scheiben schneiden, auf 4 Teller verteilen. Auf jeden Teller einen
kleinen Klecks Wasabi-Paste geben. Die Mayonnaise in einem separaten Schélchen reichen.

Christian Henze am 23. April 2018
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Lachs mit Feige und Baumnuss-Oliven-Pesto, Knusperbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

4 Tranchen Lachsfilet Olivenol Salz

Pfeffer 4 Feigen 0,5 dl Portwein
Meersalz 1 EL Honig

Fiir das Knusperbrot:

1 Baguette Olivenol Krauter

Fiir das Pesto:

1 Bund Petersilie 80 g Baumniisse (Walniisse) 80 g schwarze Oliven
40 g Parmesan, gerieben 100 ml Olivenol 1 EL Honig

Salz

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in Oliventl kurz anbraten, sodass es in der Mitte roh bleibt. Etwas salzen und
pfeffern.

Die Feigen in Tranchen schneiden. Den Portwein und den Honig in eine beschichtete Pfanne
geben. Etwas Meersalz dazugeben und aufkochen.

Die Feigenscheiben hineinlegen und zur Seite ziehen.

Fiir das Knusperbrot:

Das Brot schneiden, mit Olivendl betriufeln und die Krauter dariiberstreuen. Im Ofen bei 180
Grad fiir etwa 10 Minuten backen.

Fiir das Pesto:

Die Niisse in einer Pfanne anrdsten.

Anschliefend die Niisse mit den Oliven, dem Parmesan, dem Olivendl, Honig, Salz und der
Petersilie in einen Mixer geben und piirieren.

Den Fisch auf einen Teller legen und die Feigen darauf geben. Aus dem Pesto Nocken formen
und ebenfalls auf den Fisch geben. Mit Petersilie garnieren, das Salz dariiber geben und sofort
servieren.

Dazu kann man das Knusperbrot servieren. Nach Geschmack passen auch Butternudeln oder
man isst den Fisch einfach ohne eine Beilage.

Meta Hiltebrand am 03. Méarz 2018
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Lachs mit Kartoffel-Taschen

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Bund Lauchzwiebeln
2 Stiele Thymian 1 Peperoni 2 EL schwarze Oliven
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

8 getr. Tomaten Pfeffer 4 EL Butter

150 g Filoteig 4 Lachsfilets & 150 g 1 Zitrone

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen, waschen und abtropfen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen vom Stiel streifen.

Peperoni der Liange nach aufschneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.
Die Oliven fein hacken.

Das Weifle vom Friihlingslauch in diinne Scheiben schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, ausdampfen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.

Getrocknete Tomaten abtropfen, grob schneiden und mit den Friihlingszwiebeln und Peperoni
zu den Schalotten geben und langsam weich diinsten.

Thymianblattchen und gehackte Oliven zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
zu den gepressten Kartoffeln geben, vermengen und kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Den Filoteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten und in Quadrate mit 15 cm Kantenlédnge schnei-
den. Die Teigquadrate mit fliissiger Butter bestreichen, etwas Kartoffelmasse auf eine Teigh#lf-
te geben, die Teigenden zu einem Dreieck zusammenschlagen und fest zusammendriicken. Die
Teigdreiecke mit restlicher Butter bestreichen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Im vorgeheizten Ofen die Kartoffeltaschen ca. 6-8 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne ohne Bratfett erhitzen und Lachsfilets auf der Hautseite darin glasig braten.

Von der Zitrone den Saft auspressen und die gebratenen Lachsfilets vor dem Anrichten mit dem
Zitronensaft betréufeln.

Fischfilet mit Kartoffeltaschen anrichten.

Ali Giing6érmiis am 12. Mérz 2018
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Lachs mit Linsen, Rettich und Hollandaise

Fiir 4 Personen

Fiir den BBQ-Lack: 125 ml Tomatensaft 250 ml Cola

280 ml kréftige Fischjus

Fiir den Lachs:

50 g Salz 400 g Lachsfilet ohne Haut grobes Meersalz

4 Stiele Estragon

Fiir die Linsen:

80 g feine griine Linsen = Meersalz 3 Stiick Norialgenblédtter
2 EL Bonitoflocken

Fiir den Rettich:

100 g weifler Rettich 1 Bio-Limette Salz

Zucker weifler Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkorner 1 TL Senfsaat

50 g Bonitoflocken 250 g gesalzene Butter 3 Eigelb

1 Ei Salz Zitronensaft

Fiir den BBQ-Lack den Tomatensaft durch ein sehr feines Haarsieb passieren. Mit Cola und
Fond in einem Topf offen leicht dicklich einkochen. Auskiihlen lassen.

Fiir den Lachs in einem Topf 3 1 Wasser und Salz einmal kurz aufkochen, abkiihlen lassen.

Die Linsen verlesen, in leicht gesalzenem Wasser mit noch etwas Biss kochen. Die Linsen in
einem Sieb gut abtropfen lassen, das abtropfende Kochwasser auffangen.
Linsen-Kochfliissigkeit, Norialgen und Bonitoflocken in einem kleinen Topf einmal aufkochen.
Auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minuten ziehen lassen

Dann den Linsenkochfond durch ein feines Sieb passieren und zu einem kréftigen Fond einko-
chen. Die gut abgetropften Linsen einriithren und ziehen lassen.

Den Rettich schilen und in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen.

Limettensaft, -schale, etwas Salz, Zucker und Pfeffer verriithren. Die Rettichscheiben unter die
Marinade mischen und ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die Schalotten schéilen und fein schneiden. Schalotten, Wein, Wermut, Lor-
beerblatter, Pfefferk6rner und Senfsaat in einem Topf aufkochen. Offen um die Hélfte einkochen.
Reduktion durch ein feines Sieb passieren und 200 ml abmessen. Mit Bonitoflocken in einem Kklei-
nen Topf erwdrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren.
Das Lachsfilet in 4 Portionen teilen, kalt abspiilen, trocken tupfen. In der vorbereiteten Salzlake
8 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Butter schmelzen.

Fiir die Hollandaise Eigelbe, Ei und Weinreduktion in einer Schlagschiissel {iber einem heiflen
Wasserbad mit einem Schneebesen dickschaumig aufschlagen. Die geschmolzene Butter langsam
unter den Eischaum riihren.

Die Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Kurz warm halten.

Lachs abtropfen lassen und mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen.

Fine Grillpfanne stark erhitzen. Den Lachs darin auf einer Seite kurz anbraten, sodass das Filet
ein schones Grillmuster bekommt. Mit dem Lack bepinseln.

Lachs dann unter dem heiflen Backofengrill oder bei Oberhitze im Ofen kurz karamellisieren.
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Lachs mit etwas grobem Meersalz wiirzen. Mit Linsen, Rettich und der BonitoHollandaise an-
richten. Mit Estragon garniert anrichten.

Michael Kempf am 18. Dezember 2018

Lachs-Filet, Kartoffel-Creme und Sauerampfer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir den Lachs:

2 Lachsfilets a 150 g 100 g Fischfilet 100 g Sahne

20 g Butter 300 ml Fischfond 1 TL Cajun-Gewiirz
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelcreme:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

1 TL Cayennepfeffer
Fiir die Sauce:

1 Bund Sauerampfer 3 Schalotten 50 g Butter
100 ml Weilwein 500 ml Fischfond 500 g Sahne
4 Limette (Saft) Salz Pfeffer

Fiir den Lachs:

Den Ofen auf 120 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Das Fischfilet fiir die Farce leicht angefroren mit der Sahne, Cajun, Salz und Pfeffer in einer
Moulinette piirieren.

Das Lachfilet portionieren und auf ein gebuttertes Backblech legen.

Die Fischmasse aus der Moulinette in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und auf das Lachs-
filet dressieren. Mit der fliissigen Butter betréufeln, den Fischfond angieflen und im heiflen Ofen
garen.

Fiir die Kartoffelcreme:

Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.

Abschiitten und ausddmpfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken und dann durch ein
feines Sieb driicken, nicht durchstreichen, weil die Masse sonst schleimig wird.

Die Sahne mit der Milch und der Butter in einem Topf aufkochen und anschlieBend unter die
Kartoffelmasse riihren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten abziehen, in Streifen schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit
Weilwein und Fischfond abléschen und reduzieren. Mit der Sahne auffiillen und piirieren. Li-
mette auspressen und die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Sauerampfer abbrausen, trocken wedeln und fein schneiden. Erst kurz vor dem Servieren
unter die Sauce mischen und die Sauce mit dem Stabmixer aufschiumen.

Souffliertes Lachsfilet mit Kartoffelcreme und Sauerampfer-Sauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Nelson Miiller am 08. Marz 2018
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Lachs-Pfannkuchen mit Frischkdse

Fiir 2 Personen:

Teig:

200 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

250 ml Milch 1 Ei 2 EL Pflanzendl
Fiillung:

3 EL Doppelrahmfrischkise Milch 2 EL Sahnemeerrettich
1 EL Honig 1 EL gehackte Pinienkerne 1 TL kleine Kapern
Salz Pfeffer 1 Kopf Radicchio

4 Sch. Raucherlachs

Das Mehl mit etwas Salz und Zucker vermengen. Die Milch unter Riithren dazugeben. Das FEi
hineingeben und kréftig verrithren. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Frischkése mit einem Schluck Milch, Sahnemeer-
rettich und Honig cremig rithren. Pinienkerne und Kapern unterriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Radicchio fein schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und eine Schopfkelle Pfannkuchenteig in die Pfanne geben.
Mithilfe eines Pfannenwenders wenden und von der zweiten Seite goldgelb ausbacken. Nachein-
ander vier Pfannkuchen ausbacken.

Anrichten:

Jeden Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen, mit Lachs und Radicchio belegen und
stramm, wie einen Wrap, aufrollen. Mit Klarsichtfolie fest einwickeln und zum Transportieren
in eine Dose geben.

Christian Henze am 27. Juli 2018
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Lachs-Sashimi mit Brokkoli und Wasabi-6Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Sashimi:

500 g Lachsfilet mit Haut 1 Knoblauchknolle 300 ml Sojasauce
300 ml dunkler Balsamico 4 EL stie Chilisauce 2 EL Rapsol

Salz

Fiir den wilden Brokkoli:

500 g wilder Brokkoli 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Wasabi-Gurken-Salat:

1 Salatgurke 1 TL Wasabipaste 200 g Creme-fraiche
1 EL Essig Salz

Fiir das Sashimi:

Lachs waschen, trockentupfen und hauten. In mundgerechte Streifen schneiden. In einer Schiis-
sel Sojasauce, Balsamico, Chilisauce und etwas Wasser vermengen. Knoblauch abziehen und
andriicken, in die Sauce geben. Sud in einer flachen Pfanne auf ca. 48 Grad erhitzen. Fischstrei-
fen hinein geben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli waschen und putzen. Groflere Roschen samt Stielen halbieren. In Olivendl im Wok an-
braten, mit Salz wiirzen.

Fiir den Wasabi-Gurken-Salat:

Gurke schilen, mit einem Loffel entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Salzen und zum Ent-
wéssern zur Seite stellen. Creme fraiche mit Wasabipaste verrithren und mit einem Schuss Essig
und Salz abschmecken.

Gurken abtropfen lassen und unter die Creme riihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 07. September 2018
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Lachs-Tatar, -Sashimi, Reis-Crunch, Avocado, Kokos-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir das Sashimi:

2 Lachsfilets a 150 g 4 EL Sojasauce 4 EL Schwarzer Sesam
Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

2 Lachsfilets & 150 g 1 Bund Schnittlauch 1 Limette

1 TL Senf Salz Pfeffer

Fiir das Reiscrunch:

Reispapier Salz Pfeffer

Fiir die Bananenchips:

1 Kochbanane Salz

Fiir die Avocadocreme:

2 reife Avocados 1 Zitrone Salz, Pfeffer
Fiir die Kokoscreme:

200 ml Kokosmilch 1 TL Stéarke

Fiir das Sashimi:

Lachs in lange Balken schneiden. Komplett mit Sojasauce marinieren (bei geniigend Zeit ca. 2
Stunden darin ziehen lassen) und im Sesam wiélzen.

Marinierte Lachsbalken kurz von jeder Seite in einer heiflen Pfanne anbraten.

Fiir das Tatar:

Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken
und unter den Lachs mischen. Senf und etwas Limettensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Wichtig: Nach kurzem Stehen noch einmal abschmecken und nachwiirzen.

Fiir das Reiscrunch:

Reispapier frittieren, anschliefend salzen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Bananenchips:

Die Kochbanane schilen, mit einem Triiffelhobel in heifles Fett hobeln und frittieren. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Avocadocreme:

Den Kern entfernen und die Avocado aus der Schale trennen. Mit einer Gabel zu einer glatten
Creme verarbeiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone auspressen und etwas Saft zur
Creme geben und vermengen.

Fiir die Kokoscreme:

Die Kokosmilch aufkochen lassen und mit Stérke binden.

Avocadocreme auf den Teller streichen, Lachs in Stiicke schneiden und mit dem Tatar und der
Kokoscreme anrichten. Mit den Bananen- und Reischips verzieren und servieren.

Nelson Miiller am 08. Marz 2018
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Lachsforellen-Filet mit Meerrettich-Mousse und Gurken

Fiir 4 Personen

Meerrettichmousse:

2 Blatt Gelatine 100 g Sahne 1/2 Zitrone

150 g Creme fraiche 50 g geriebener Meerrettich Meersalz, Pfeffer
Marinierte Gurken:

1 Salatgurke Meersalz 3 Stiele Dill

100 g Creme-fraiche 50 g Quark 50 ml weiler Balsamico
Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Fisch:

600 g Lachsforellenfilet 2 EL Olivenol Hartweizenmehl
Meersalz Pfeffer

Fiir die Meerrettichmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen.
Von der Zitrone den Saft auspressen und diesen in einem Topf erwérmen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in dem erwarmten Zitronensaft auflésen.

Creme fraiche mit geriebenem Meerrettich verriihren, aufgeltste Gelatine unterrithren und zum
Schluss die geschlagene Sahne unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Ganze in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Form fiillen und fiir 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die marinierten Gurken die Gurke schilen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
etwas Salz bestreuen (pro ganze Gurke ca. 1/2 TL Salz) und 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gesalzenen Gurkenscheiben gut ausdriicken, mit Creme fraiche, Quark, Dill und Balsamico
vermischen und mit Salz, Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken.

Die gut gekiihlte Meerrettichmousse aus der Form stiirzen, die Folie entfernen und in Scheiben
schneiden.

Das Lachsforellenfilet in Portionsstiicke schneiden. Diese auf der Hautseite mit dem Hartweizen-
mehl mehlieren.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Fischfilets auf der Hautseite darin braten, bis sie un-
gefihr zu 3/4 gar sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann wenden und kurz auf der Fleischseite
braten.

Zum Anrichten die Meerrettichmousse wie einen waagrechten Balken auf den ovalen Tellern le-
gen. Den Gurkensalat rechts davon anrichten, darauf die Lachsforellenstiicke geben und etwas
Salat als Garnitur im Hintergrund anrichten.

Frank Buchholz am 23. Marz 2018
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Lauwarmer Bratkartoffel-Kirbis-Salat mit Rdaucherlachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Bratkartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festk. Salz 200 g Kiirbis (Hokkaido)
6 EL Rapsol weifler Pfeffer 80 g Zwiebel

150 g gerducherter Bauchspeck 2 Tomaten 80 g Macadamia-Niisse
4 EL weifler Balsamicoessig 4 TL Zucker 1 EL Estragon, gehackt

6 EL kalt gepresstes Rapsol
Fiir den Réiucherlachs:

400 g Réiucherlachs (16 Scheiben) 4 Bund Dill 1 Zitrone, Saft, Schale
2 EL Créme-fraiche 3 EL Honigsenf 1 Prise Zucker
Salz weifler Pfeffer Honig

1 EL Preiselbeeren

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, schilen und in 4 cm dicke Scheiben schneiden.

Kiirbis schiilen, Kerngehiuse entfernen. Kiirbis in 4 cm dicke Scheiben schneiden, diese kurz in
wenig kochendem Salzwasser zugedeckt diinsten und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen. Kartoffeln und Kiirbis darin portionsweise knusp-
rig anbraten, salzen und pfeffern und im Ofen warm halten.

Zwiebel schilen und wiirfeln, Bauchspeck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Bauch-
speck in der bereits verwendeten Pfanne anbraten.

Tomaten waschen und wiirfeln. Die Niisse grob hacken.

Fiir das Dressing Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und Estragon verrithren, das Ol unter kriiftigen
Riihren einschlagen. Tomaten und Niisse untermischen.

Die Réaucherlachsscheiben auf einem Blech ausbreiten.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, vier Zweige fiir die Garnitur beiseite legen und den restlichen
Dill fein hacken.

Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Alle Zutaten verriithren und den Lachs damit bestreichen. Jeweils 4 Scheiben so aufrollen, dass
eine Art ,,Rose“ entsteht.

Kartoffeln, Kiirbis und Speck zum Tomaten-Nuss-Dressing geben, mischen und abschmecken.
Den Bratkartoffel-Kiirbissalat auf Tellern anrichten, mit je einer Lachs-,,Rose” und etwas Dill
garniert servieren.

Christian Henze am 15. Oktober 2018
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Linsen-Gemiise mit gebratenem Forellen-Filet

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

150 g kleine Linsen 2 Zweige Thymian 100 ml WeiBwein
300 ml Gemdiisebriihe 1 Karotte (Mohre) 60 g Staudensellerie
60 g Lauch Salz Pfeffer

3 EL Balsamicoessig 3 Sténgel glatte Petersilie 50 g Sahne

1 EL fliissige, gebrdunte Butter
Fiir den Fisch:

1 TL Thymian, getrocknet 50 g feine Weilbrotbrosel 4 Forellenfilets a 150 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl
1 Ei 2 EL Butterschmalz

Schalotte schélen und fein schneiden Die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian
und die Knoblauchzehe zugeben. Mit Weilwein abléschen und die Gemiisebriihe angieflen. Die
Linsen ca. 15 Minuten gar kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen, bzw. putzen und waschen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch weitere ca.
5 Minuten kécheln lassen.

Fiir den Fisch Thymian im Moérser leicht zerstolen, dann mit den Weilbrotbréseln mischen. Die
Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fleischseite in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei
ziehen und in die Thymianbrosel driicken und so panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets zuerst auf der panierten, dann auf der Haut-
seite jeweils 3 Minuten bei geringer Hitze anbraten.

Die Linsen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Balsamicoessig zugeben. Die Knoblauchzehe und den
Thymianzweig wieder entfernen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne unter die Linsen ziehen und
die braune Butter untermischen.

Das Linsengemiise in tiefen Tellern anrichten und das Fischfilet darauf setzen. Petersilie tiber-
streuen. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 15. November 2018
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Maischolle mit Speck und griinem Spargel

Fiir 4 Personen

300 g festk. Kartoffeln 300 ml Sahne Salz

Muskat Pfeffer 400 g griiner Spargel

1 EL Rapsol 3 EL Butter Zucker

50 g Parmesan 4 Maischollen-Filets 1 EL Mehl

Pflanzenol 2 Scheiben Friihstiicksspeck 1 rote Zwiebel

1 EL eingelegte Kapern 50 ml Weilwein 4 Zweige glatte Petersilie

4 EL Nordsee-Krabbenfleisch

Kartoffeln schilen und mit der Gemiise-Mandoline (stabiler, feiner Kiichenhobel) in diinne Schei-
ben hobeln.

Die Sahne in einem Topf aufkochen, mit etwas Salz, Muskat und Pfeffer kriftig abschmecken.
Kartoffelscheiben darin mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Spargelstangen
halbieren, dann der Lange nach vierteln.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin andiinsten. Mit etwas Salz und Zucker wiir-
zen und goldgelb mit noch leichtem Biss braten. 1 EL Butter zugeben, unterschwenken und den
Spargel mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelscheiben und Sahnefond
flach auf einem Backblech verteilen. Den Parmesan dariiber reiben. Im heiflen Backofen gold-
braun gratinieren.

Schollenfilets kalt abbrausen, mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen. Filets mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hautseite der Filets diinn mit Mehl bestduben.

Speck in sehr feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Kapern
trocken tupfen und sehr fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen
abzupfen. Petersilie fein schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets auf der Hautseite darin goldbraun braten. Auf
einen vorgewédrmten Teller geben und zugedeckt kurz warm halten.

Speckwiirfel im heiflen Bratfett knusprig auslassen. Zwiebelstreifen und Kapern zugeben und
mit andiinsten. Mit Weifiwein abléschen und kurz aufkochen. Ubrige, gut gekiihlte Butter stiick-
chenweise einriihren, bis die Sauce sémig bindet. Petersilie untermischen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Gratin in einen leistungsstarken Kiichenmixer geben. Alles fein und cremig mixen,
dabei nach Bedarf etwas heifle Sahne oder Milch zugeben. Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb streichen.

Spargel auf vorgewérmten Tellern verteilen. Schollenfilets und Krabben darauf anrichten. Mit
der Sauce glasieren. Creme vom Kartoffelgratin in kleinen Nocken dazu servieren.

Michael Kempf am 22. Mai 2018
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Marinierte Sardinen mit weilen Zwiebeln und Rosinen

Fiir zwei Personen

500 g kleine ausgen. Sardinen 1 weifle Zwiebel 3 EL gerostete Pinienkerne
1 EL Rosinen 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

2 Lorbeerbléitter 2 EL Honig weifler Balsamico-Essig
1/4 L Weilwein 2 EL gehackte Petersilie Mehl

Olivendl Salz Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl langsam
glasig schwitzen. Den Zimt und die gertsteten Pinienkerne dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sobald die Zwiebel glasig ist, nach und nach mit dem Weilwein abléschen und
einreduzieren. Die Gewiirznelken und Lorbeerblétter mitkocheln lassen. Zum Schluss mit Honig
und weilem Essig kréftig abschmecken und iiberkiihlen lassen. Vor dem Anrichten die gehackte
Petersilie dazugeben. Die Sardinenfilets aufklappen und salzen, leicht melieren und in einer
beschichteten Pfanne auf der Hautseite glasig braten. Die stark abgeschmeckte Zwiebel in eine
Form geben und die Sardinen darauf legen.

Sarde in Saor: Marinierte Sardinen mit weiflen Zwiebeln und Rosinen auf Tellern anrichten und
servieren.

Alexander Kumptner am 09. Februar 2018
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Marinierter Lachs und Jakobsmuschel mit Avocado und Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Tomatenvinaigrette:

2 Tomaten 0,5 Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe
5 Stiele Basilikum mildes Chilisalz 1 Prise Zucker

1 EL mildes Olivendl 1 Zitrone

Fiir Avocado und Mango:

1 reife Avocado 1 Mango

Fiir Lachs, Jakobsmuscheln:

3 Jakobsmuscheln 150 g Lachsfilet ~ Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatenvinaigrette:

Die Tomaten vom Strunk befreien und in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Ingwer schéilen und
fiinf diinne Scheiben abschneiden. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Basilikum
abbrausen, trocken wedeln und fiinf Blédtter abzupfen. Stiele kénnen auch verwendet werden.
Diese vorher leicht andriicken. Tomaten, Ingwer, Knoblauch und Basilikum in eine Schiissel ge-
ben und mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 3 bis 4 Stunden
ziehen lassen.

Abschlielend durch ein Sieb abgieflen und das Tomatenfleisch dabei gut ausdriicken. Vinaigret-
te mit Olivendl verrithren und nach Bedarf nachwiirzen. Zitrone (alternativ auch eine Limette
halbieren) auspressen und einige Spritzer fiir eine betontere Séure hinzufiigen. Schale abreiben
und dazu geben.

Alternativ kann man auch alles in einem Topf mit ein wenig Wasser anschwitzen und anschlie-
Bend abgiefen.

Fiir Avocado und Mango:

Die Avocado halbieren, entsteinen, schilen und in Scheiben schneiden.

Mango halbieren, entsteinen und eine Halfte in Stiicke schneiden.

Fiir Lachs, Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln und Lachs waschen und trocken tupfen. Jakobsmuscheln mittig einschneiden.
Das Lachsfilet in etwa gleich grofle Scheiben schneiden. Alles in der Tomatenvinaigrette mari-
nieren und einige Zeit zichen lassen. Nach Bedarf salzen und Pfeffern.

5 Basilikumblétter fiir die Deko Lachs und Jakobsmuscheln sowie die Mangostiicke auf Tellern
anrichten. Mit ein wenig Tomatenvinaigrette betraufeln und mit Avocadoscheiben und einigen
Basilikumblédttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 24. August 2018
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Mat jes-Tatar mit Pumpernickel

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 1 Apfel 150 g roter Rettich
1 rote Zwiebel 1 Zitrone 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer 12 Pumpernickeltaler

1 EL Butter 3 Stiele Basilikum

Matjes in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Rettich putzen und
waschen. Zwiebel schélen.

Apfel, Rettich und zwiebel ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Mit den Matjeswiirfeln vermen-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Matjestatar damit marinieren.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Pumpernickeltaler darin anrésten.

Basilikum waschen und trocken schiitteln.

Matjestatar in einem Ring auf den Teller setzten. Pumpernickeltaler anlegen und mit Basili-
kumbléttern garnieren.

Tarik Rose am 22. Juni 2018

Michaelas Wolfsbarsch-Filet auf Beluga-Linsen mit Tomaten

Fiir 4 Personen:

Linsengemiise:

200 g Belugalinsen 400 ml Gemiisebriihe 2 EL Crema di Balsamico
3 Zweige Petersilie Salz Zitronenpfeffer

Fisch:

4 Fischfilets 40 ml Oliven-Bratol 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin Mehl, Salz Zitronenpfeffer
Auflerdem:

12 Kirschtomaten mit Griin 8 Stangen griinen Spargel Crema di Balsamico

Belugalinsen mit kaltem Wasser spiilen. Dann mit der Gemiisebriithe zum Kochen bringen und
auf leichter Flamme 20 Minuten kochen. Crema di Balsamico unterriihren und mit Salz und
Zitronenpfeffer abschmecken. Zum Schluss die kleingehackte Petersilie unterheben und warm
stellen.

Fisch:

Wiéhrend die Linsen kochen, die Wolfsbarsch-Filets in jeweils 3 Teile schneiden. Nur auf der
Hautseite mit etwas Mehl einreiben. Olivendl in der Pfanne mit Rosmarinzweigen, Knoblauch
und Salz erhitzen.

Den Spargel blanchieren. Die Kirschtomaten von allen Seiten in der Pfanne anbraten, Fischfilets
dazugeben und 2-3 Minuten auf der Hautseite braten bis diese kross ist.

Linsen mittig auf Tellern anrichten, Fischfilets versetzt darauflegen, Kirschtomaten und Spargel
dazu und mit Balsamico-Creme verzieren.

NN am 10. Januar 2018
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Pellkartoffeln mit Joghurt-Remouladen-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln Meersalz

Fiir die Joghurt-Mayonnaise:

2 Eigelb 1 EL scharfer Dijon-Senf Meersalz

Pfeffer 100 ml Erdnussol 150 ml Joghurt

1 EL Weilweinessig 1 Prise Curry

zusétzlich 1 Bund Radieschen 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Estragon 40 g Cornichons

20 g Kapern 1 Sardellenfilet 1 TL Dijon-Senf

Salz Pfeffer

1. Die Kartoffeln gut waschen und zugedeckt in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
In der Zwischenzeit fiir die Remoulade zunéchst eine Mayonnaise herstellen. Dafiir sollten alle
Zutaten Raumtemperatur haben.

Die FEigelbe mit dem Senf, 1 Prise Salz sowie Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren.

Das Ol erst tropfenweise und dann in feinem Strahl unter stindigem Schlagen mit dem Schnee-
besen dazu flieBen lassen. Sobald das ganze Ol untergeschlagen ist, 30 Sekunden kriftig weiter-
rithren, bis die Masse dick und glédnzend geworden ist.

Dann Joghurt unterheben und Essig unterriihren. Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Curry
abschmecken und kalt stellen.

Radieschen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Cornichons und Kapern fein hacken. Sardellenfilet fein hacken.

Krauter, gehackte Zutaten und Senf unter die Mayonnaise mischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 10. Die Pellkartoffeln abgieflen, mit der Sauce und den Radieschen anrichten.

Frank Buchholz am 16. Februar 2018
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Ratatouille zu Wolfsbarsch aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen
3 Zucchini 1 Aubergine 4 Tomaten

2 Stangen Staudensellerie grobes Meersalz Pfeffer

Zucker 1 TL gemahlener Curcuma Oregano, getrocknet
3 EL Olivensl 2 Wolfsbarsche 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gemiise Paprika putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehen schélen und
andriicken. Zucchini putzen, abspiilen und trocken reiben. Aubergine ebenfalls putzen, abspiilen
und trocken reiben. Tomaten waschen, trocken reiben, nach Belieben iiberbrithen und die Schale
abziehen. Tomaten entkernen. Sellerie waschen und abtropfen lassen.

Das gesamte Gemiise in sehr feine, moglichst gleichméfige Wiirfel (etwa 8 mm grof}) schneiden.
Gemiise, Meersalz, Pfeffer, Zucker, Curcuma, Oregano und 3 EL Olivendl mischen. Gemiise auf
einem Backblech verteilen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten rosten, zwischendurch gelegentlich
wenden.

Eine grofle Auflaufform oder Backblech fetten, bzw. mit Backpapier auslegen. Fisch griindlich
kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in den
Fisch verteilen. Fisch in die Form, bzw. aufs Blech legen, mit Meersalz bestreuen. Im heiflen
Backofen — je nach Grofle — zwischen etwa 20-35 Minuten garen. Der Fisch ist gar, wenn sich
die Riickenflosse leicht herausziehen und die Haut ganz einfach abziehen lasst.

Das gegarte Ratatouille-Gemiise zwischendurch aus dem Ofen nehmen, zugedeckt warm halten.
Den Fisch aus dem Ofen nehmen, Fleisch von Haut und Gréiten 16sen und portionsweise auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Wihrenddessen das Ratatouille nach Belieben im Ofen nochmals kurz erwédrmen, abschmecken.
Gemiise und Wolfsbarsch anrichten.

Tipp:

Das ausgeloste gegarte Fischfilet kann mit einer Mandelkruste noch gratiniert werden. Dafiir 100
g gehackte Mandeln, 100 g frisch geriebenen Parmesan und 100 g Butter zu einer Masse mischen,
diese zwischen 2 Streifen Backpapier diinn ausrollen und 30 Minuten in den Gefrierschrank geben.
Anschlielend die Mandel-Gratinier-Masse in Fischfiletgrofie schneiden, auf die gegarten Filets
legen und bei Oberhitze oder unter der Grillschlange kurz gratinieren.

Martina Koémpel am 02. Oktober 2018
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Ravioli mit Lachs-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
250 g Weizenmehl (Type 550) 50 g Hartweizengrie8 2 Eier

1 Eigelb 2 EL kaltes Wasser 1 EL Olivenol
1 g Salz

Zum Verschlief3en:

1 Eigelb 1 EL Wasser

Fiir die Fiillung:

200 g Lachsfilet 100 ml kalte Sahne 1 Ei

1 TL Fenchelsaat 1/4 Fenchelknolle 1 g Salz
Pfeffer

Fiir die Sof3e:

1/2 Fenchelknolle 1/2 Bund Estragon 100 ml Sahne
120 ml Weilwein 2 g Salz Fenchelgriin.

Mehl in eine Schiissel sieben, mit zwei Eiern, einem Eigelb, kaltem Wasser, Ol, Salz zu einem
glatten Teig kneten — mit den Knethaken eines Handriihrgeréts. Teig zur Kugel formen, in Frisch-
haltefolie packen, 30 Minuten im Raum ruhen lassen. Kurz durchkneten, mit der Nudelmaschine
bis zur vorletzten Stufe oder dem Nudelholz diinn ausrollen. Mit einem Ravioliausstecher oder
einer Tasse (8 cm Durchmesser) etwa 24 Rohlinge ausstechen. Ein Eigelb und Wasser mixen.
Zwei Drittel des Lachses grob wiirfeln, 15 Minuten ins Gefrierfach legen. Mit kalter Sahne, Ei,
Fenchelsamen, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer mischen. Mit dem Piirierstab zu einer Masse
verarbeiten, die dick gebunden sein sollte. Den restlichen Lachs und den Fenchel fein wiirfeln
und unterheben.

Je einen gehiuften TL Fiillung in die Mitte der Rohlinge setzen. Die Rénder mit dem Eigelb-
Wasser-Mix einstreichen. Teigkreis zur Tasche falten. Rédnder mit einer Gabel zusammendriicken.
Etwa 8 Minuten in siedendem Salzwasser gar kochen.

Kleingewiirfelten Fenchel in Ol anschwitzen, mit Wein abloschen, salzen, Sahne zugieen. Estra-
gon grob zerkleinern, zur Sofle geben, reduzieren.

test Méarz 2018
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Rote Bete Risotto mit Rducher-Forelle

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Fiir den Risotto:

700 g Rote-Bete Salz 1 Prise Zucker

20 ml weifler Balsamico 2 Zweige Thymian 1 TL Kreuzkiimmel
2 Schalotten 600 ml Gefliigelfond 80 g Butter

200 g Risottoreis 1 Lorbeerblatt 50 g Parmesan

weifler Pleffer
Fiir die Streusel:

70 g gemahlene Mandeln 70 g Kakaobohnen, zerkleinert 1 TL Kaffeepulver

1 Prise Kreuzkiimmel 70 g Zucker 80 g Weizenmehl

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 80 g Butter
zusétzlich:

600 g gerduchertes Forellenfilet 6 kleine Rote-Bete-Blatter 150 g Ziegenfrischkise
Salz weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

3 EL Olivenol

Rote Bete mit der Schale waschen. In einen Topf geben und mit so viel Wasser aufgielen, dass
die Knollen bedeckt sind. Das Wasser mit Salz, einer Prise Zucker und dem Balsamico wiirzen.
Einen Thymianzweig und die Hélfte vom Kreuzkiimmel zugeben. Alles aufkochen und die Rote
Bete bissfest kochen.

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft) vorheizen.

Fiir die Streusel gemahlene Mandeln, Kakaobohnen, Kaffeepulver, Kreuzkiimmel, Zucker, Salz
und Pfeffer in einem Morser grob zerstoflen, anschlieBend durch ein Sieb streichen.

Zu dieser Gewlirzmischung Mehl, Salz, Pfeffer, Butter geben und zu Streuseln verarbeiten. Die
Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Mi-
nuten knusprig backen. Nach dem Backen die Streusel nochmal im Morser etwas zerstofien.
Gekochte Rote Bete abschiitten, schiilen und anschlieend entsaften.

Schalotten schélen, fein schneiden. Gefliigelfond in einem Topf erwirmen.

In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Den Reis zugeben,
glasig mit anschwitzen.

Dann den heiflen Fond angieflen, Lorbeerblatt, iibrigen Thymianzweig und restlichen Kreuzkiim-
mel zugeben. Den Reis unter stéindigem Riithren und leicht kdchelnd ca. 10 Minuten garen.
Nach 10 Minuten den zuvor vorbereiteten Rote Bete Saft zugeben und den Reis weitere ca. 10
Minuten kochelnd bissfest garen.

Den Backofen auf 70 Grad (Umluft) vorheizen. In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben.
Die Forellenfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im auf 70 Grad vor-
geheizten Ofen erwérmen.

Rote Bete Bldtter abbrausen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden.

Ziegenkése grob zerbroseln, mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker wiirzen und mit der Hélfte des
Olivenols betraufeln.

Wenn der Reis bissfest gegart ist, die restliche Butter und den Parmesan unterriihren. Den Ri-
sotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto anrichten, Forellenfilet in Stiicken gezupft darauf geben, mit dem Ziegenkése und den
Streuseln bestreuen. Mit Rote Bete Blittern garnieren und restlichem Olivendl betraufeln.

Jorg Sackmann am 06. Februar 2018
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Saibling mit Mohren-SoBe und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Presonen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 300 g Mohren
1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne
80 ml Gemiisebriihe Pfeffer 1/2 TL Honig
2 EL Butter 4 frische Saiblingfilets 1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen, schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen.

Die Mohren schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Mohren abschiitten und mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren.

Soviel Briihe zugeben, dass eine sémige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Honig abschmecken.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit Schnittlauch, Petersilie und Butter vermischen
und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Saiblingfilets entgraten, salzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets
darin von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten.

Fischfilets mit Mohrensauce und den Stampfkartoffeln anrichten.

Otto Koch am 20. September 2018
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Saibling mit Rhabarber-Chutney und Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 3 Schalotten

8 Stangen junger Rhabarber 1 EL Fenchelsamen 1 EL Kardamom

1 EL Korianderkorner 2 Knoblauchzehen 1 Stiick frischer Ingwer
2 EL Olivendl Honig 400 g griiner Spargel
Zucker 3 TL Butter 2 EL Kartoffelstérke

2 Eier 1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch

4 EL Butterschmalz 4 Saiblingsfilets (a ca. 180 g) 1 Zweig Thymian

Muskat, frisch

Die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.

Schalotten schélen und fein hacken. Rhabarber waschen, abtropfen lassen und die eventuell harte
Schale abziehen. Rhabarber in kleine Wiirfel schneiden.

Gewiirze morsern. 1 Knoblauchzehe und Ingwer schélen und sehr fein hacken.

Olivendl in einer grofen Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten.

Knoblauch, Ingwer und Gewiirze zugeben und kurz mit anrosten.

Rhabarber zugeben und unter Wenden 2-3 Minuten braten. 2 EL Honig unterriihren. Mit Salz
abschmecken.

Spargel waschen, abtropfen lassen und im unteren Drittel schilen, eventuell angetrocknete, hol-
zige Enden grofiziigig abschneiden.

Etwas Wasser mit 1 grofiziigigen Prise Salz, 1 Prise Zucker und 1 TL Butter aufkochen. Den
Spargel darin zugedeckt bissfest diinsten.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Piiree mit Salz, Starke
und Eiern griindlich zu einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und hacken. Krauter unter den Kartoffelteig
mischen.

Teig auf wenig Mehl ca. 2 cm dick ausrollen. Daraus viereckige Stiicke oder Kreise ausschnei-
den/ausstechen.

3 EL Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelplatzchen darin von beiden
Seiten goldbraun braten.

Fischfilet kalt abwaschen, griindlich trocken tupfen. Ubrigen Knoblauch schilen, andriicken.
Thymian waschen und trocken schiitteln.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen. Rest Butterschmalz darin erhitzen. Knoblauch und Thymian
zugeben. Filets mit der Hautseite in die Pfanne legen und 2-3 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, wenden und ganz kurz gar ziehen lassen.

Spargel abtropfen lassen. Rest Butter unterschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Saiblingsfilets, Kartoffelpldtzchen, Spargel und Chutney auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mai 2018
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Seeteufel im Kartoffel-Mantel, Spinat-Salat mit Salsa

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffel-Péckchen:
8 Medaillons vom Seeteufel
Pflanzenol

Fiir den Spinatsalat:

50 g Babyspinat

4 Zweige glatte Petersilie
mildes Chilisalz

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

1 reife Avocado

1 4 Tomaten

1 TL Zucker

Fiir die Mango-Papaya-Salsa:
1 weifle Zwiebel

1 rote Chili

1 Knolle Ingwer a 1 cm
mildes Chilisalz

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:
1 rote Paprika

1 EL Kapernépfel

4 Zweige glatte Petersilie

2 grofe, festk. Kartoffeln
Salz

3 EL Gefliigelfond
4 Zweige Minze
2 TL Olivensl

1 Limette, (Saft, Abrieb)
1 Knoblauchzehe
mildes Chilisalz

% vollreife Mango

3 Zweige Koriander
1 Zitrone, Saft

1 EL Olivensl

3 gelbe Paprika
2 EL Kalamata-Oliven
mildes Chilisalz

mildes Chilisalz

1 Zitrone, Saft
4 Zweige Dill

1 rote Zwiebel
1 Knolle Ingwer a 1 cm
1 EL Olivendl

100 g Papaya
1 Knoblauchzehe
1 TL Zucker

1 Friithlingszwiebel
1 TL Weiflweinessig
1 EL Olivenol

Fiir das Lotte-Kartoffel-Péckchen:

Die Kartoffeln schiilen, waschen und auf einem V-Hobel ldngs in hauchdiinne Scheiben hobeln.
16 gleich grofie Scheiben in kochendem Salzwasser knapp 1 Minute garen. In ein Sieb abgieflen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Je zwei Scheiben an der Schmalseite leicht iiberlappend
auf ein Kiichentuch legen. Quer iiber die Mitte weitere zwei Scheiben auflegen, sodass ein Kreuz
entsteht. Die Lottemedaillons waschen und trocken tupfen. Mit Chilisalz wiirzen und auf die
Kreuzmitte legen. Die Kartoffelscheiben jeweils dariiber zusammenlegen, sodass Péackchen ent-
stehen. Zwischendurch auf ein mit einem Kiichentuch belegten Teller setzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lottepickchen darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten 3
bis 4 Minuten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Spinatsalat:

Die Spinatbldtter waschen, verlesen und auf ein Sieb abtropfen lassen. Etwa 1 Minute in einer
mittelheiflen Pfanne wenden, bis die Bléitter durch die Hitze etwas zusammenfallen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und den Spinat mit Zitronensaft, Olivensl und Chilisalz wiirzen.

Petersilie, Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Den Salat mit reichlich
Kréutern abschmecken.

Fiir die Avocado-Tomaten-Salsa:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und
fein wiirfeln. Mit Limettensaft betraufeln. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten vom Strunk befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen und reiben. Ingwer
schélen und fein reiben.

Avocado, Zwiebeln, Tomaten, Limettenabrieb, Knoblauch, Ingwer und Olivendl vermischen und
mit Chilisalz und Zucker wiirzen.
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Fiir die Mango-Papaya-Salsa:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Mangofleisch vom Kern schneiden,
die Schale mit einem Messer abschneiden und die Frucht in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Papaya halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen, die Papayahilften schilen und in
etwa 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Chili lédngs halbieren, von Kernen und Scheidewénden
befreien und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel, Mango und Papaya in eine Schiissel geben. Koriandergriin, Chili, Knoblauch, Ingwer,
Zitronensaft und Olivendl hineinriihren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen.

Fiir die Paprika-Oliven-Salsa:

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéduse und Scheidewédnden befreien, nach Belieben sché-
len und kleinschneiden. Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in
feine Ringe schneiden. Von den Kapernédpfeln die Stiele entfernen und die Kapernépfel in Schei-
ben schneiden.

Paprika, Friihlingszwiebeln und Kapern in einer Schiissel mit Essig, Olivenol und Chilisalz ma-
rinieren. Petersilie hinzufiigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018

Seeteufel in Kiimmel gebraten auf Tomaten-Zucchini-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Fisch:

250 g Seeteufelfilet 2 TL ganze Kiimmelkorner 4 bis 1 TL Ol
mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

4 Zucchini 2 Tomaten 1 fein geriebene Knoblauchzehe
4 TL fein geriebener Ingwer 1 TL italienische Krauter 1TL Ol
1 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir den Fisch:

Das Seeteufelfilet aus dem Kiihlschrank nehmen und 20 Minuten temperieren lassen. Waschen,
trocken tupfen und schréig in Medaillons schneiden und mit Kiimmel bestreuen.

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die
Medaillons darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Zucchini waschen und in 0,5 cm groflie Wiirfel schneiden. Tomaten waschen, entstrunken und in
Wiirfel schneiden. Zucchini in wenig Ol anbraten, die Tomaten mit Knoblauch, Ingwer und ita-
lienischen Kréautern hinzufiigen und kurz erhitzen. Butter hinzufiigen und mit Chilisalz wiirzen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 20. Juli 2018
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Seeteufel, Artischocken, Ricotta-Bdllchen, Tomatenfond

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

1 Seeteufelfilet a 300 g 1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian Olivendl, Salz
Fiir die Artischocken:

3 Artischocken 2 Tomaten 2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum 200 ml Gemiisefond 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Billchen:

125 g Ricotta 200 g Hartweizengrie3 50 g Parmesan
1 Muskatnuss Olivenol Salz

Fiir den Tomatensaft:

8 iiberreife Tomaten 4 Bund Basilikum 50 g Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Fond:
150 ml weiler Tomatensaft 75 g kalte Butter

Fiir den Fisch: Den Seeteufel salzen, leicht mehlieren und in einer Pfanne mit Olivendl von al-
len Seiten scharf anbraten. Butter zum Fisch geben, aufschiumen lassen und eine angedriickte
Knoblauchzehe und Thymian zugeben. Den Fisch mit der parfiimierten Butter glasieren.

Fiir die Artischocken: Die Artischockenboden am Stiel flach abschneiden, die Artischocken par-
allel zum Boden halbieren und grofiziigig die &ufleren Blétter entfernen. Das Heu aus den Hélften
mit einem Parisienneldffel herausnehmen. Ein bisschen Zitronensaft iiber die Artischocken tréu-
feln, damit sich diese nicht verfirben. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. In einem
Topf Olivendl erhitzen und den Knoblauch darin kurz anbraten. Artischockenbdden dazugeben
und kurz mitdiinsten.

Die Tomaten vom Strunk befreien und grob wiirfeln. Die Stiicke so lange mit einkocheln bis fast
keine Fliissigkeit mehr im Topf ist. Den Gemiisefond angieflen und die Artischockenbdden etwa
10 Minuten bissfest garen. Die Artischockenbéden aus dem Fond nehmen und den Fond durch
ein Sieb abseihen und so lange einreduzieren bis er eine simige Konsistenz hat. Die Artischo-
ckenbdden vierteln und im Sud noch einmal kréftig erhitzen.

Fiir die Billchen: Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben und mit Ricotta, Hartweizengries,
Muskatnuss und Salz gut verkneten und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Kleine Kiigelchen formen
und in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen und nachdem sie ca. 1 Minute an der Ober-
fliche schwimmen, abseihen und auf einen gedlten Teller legen.

Fiir den Tomatensaft: Die iiberreifen Tomaten grob in Spalten schneiden und mit Zucker, abge-
braustem Basilikum, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer aufmixen und durch ein Passiertuch
iiber Nacht passieren, bis der klare Tomatensaft abgetropft ist.

Fiir den Fond: Den weiflen Tomatensud in einem kleinen Topf mit eiskalter Butter leicht schau-
mig aufmontieren. Sie sollten den Tomatensaft nicht durch das Passiertuch driicken! Wirklich
weil und trotzdem vollaromatisch bleibt der Saft nur, wenn Sie ihm Zeit zum Durchtropfen
geben.

Die Artischocken samt Sud und Ricotta-Béllchen auf dem Teller verteilen, den Fisch daraufset-
zen, mit Krautern garnieren und servieren.

Alexander Kumptner am 04. Mai 2018
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Seeteufel-Medaillons, Speck, Kartoffel-Wiirfel, Muscheln

Fiir zwei Personen

Fiir den Seeteufel:

4 Seeteufelmedaillons & 60 g 2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

100 g Miesmuscheln, Schale 1 mittelgrofle Karotte 1 Stange Friihlingslauch

1 Stange Staudensellerie 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen
4 Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 100 ml Weiwein
50 g Butter 50 ml Olivendl Piment-d “Espelette
Fiir den Speck: 2 Scheiben Bacon

Fiir die Kartoffelwiirfel:

2 grofle mehlige Kartoffeln 50 g geklarte Butter 200 g Eiswiirfel
Fiir die Garnitur: 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Seeteufel:

Die Seeteufelmedaillons waschen und trockentupfen. Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Thymianzweige abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in Pfanne erhitzen und Seeteufel
mit Thymianzweigen von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Fisch sollte in der Mitte glasig
bleiben.

Fiir Muschel, Gemiisekonfetti:

Karotte schélen, Lauch und Staudensellerie putzen und waschen. Alles in feinste Wiirfel bzw.
Scheibchen schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen abziehen, Schalotten wiirfeln, Knoblauch
hobeln.

Muschen putzen und waschen. Muscheln fiir acht Minuten in gesalzenes und kochendes Was-
ser geben, bis Muscheln sich 6ffnen. 30 ml Olivendl in Pfanne erhitzen und Karotte, Sellerie,
Schalotten, Lauch und Knoblauch anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen, mit Salz wiirzen und
gekochte, getffnete Muscheln dazu geben. Kurz kécheln lassen. Muschelsud durch ein feines Sieb
passieren, Sud auffangen. Gemiise beiseitelegen. Muscheln auslosen.

Muschelsud leicht einreduzieren. Zitrone heifl abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Mit Piment d’Espelette, Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Mit Butter und 20 ml Oli-
vendl cremig schlagen.

Muscheln und Gemiisekonfetti in den Sud legen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Ebenfalls in den Sud geben und bis zum Servieren warm halten.

Fiir den Speck:

Speck in feinste Streifen schneiden. In Pfanne ohne Fett auslassen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schélen, waschen und in exakte 1,5 mal 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwas-
ser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. In geklirter Butter goldbraun ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen und salzen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in sehr feine Rollchen schneiden.
Seeteufelmedaillons auf Gemiisekonfetti anrichten, Muscheln darum drapieren und mit aufge-
schiumtem Sud umgielen. Schnittlauch, Speck und Kartoffelwiirfel um den Fisch anrichten.

Mario Kotaska am 30. November 2018
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Skrei im Sauerkraut-Sud, Flonz-Réllchen, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Skrei:

2 Skreifilets, a 120 g 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
2 EL Butter Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Sud:

150 g mildes Sauerkraut 2 Schalotten 3 Apfel

200 ml Sahne 100 ml Milch 50 ml Weilwein

1 EL Génseschmalz Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Flonz-Ré6llchen:
150 g gerducherte Blutwurst 2 Blétter Filo-, Yufkateig 1 Eigelb

1 Zweig Majoran 1 TL grober Senf 500 g Butterschmalz
Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 50 ml Milch

50 ml Sahne Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Gartenkresse

Fiir den Skrei: Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen, halbieren und die Hélften andriicken.
Thymian abbrausen, trockenwedeln. Olivenol, Butter, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne
erhitzen und die Skreifilets darin zuerst auf der Hautseite kross anbraten, dann kurz wenden
und in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig gar ziehen
lassen.

Fiir den Sud: Schalotten abziehen, wiirfeln. Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen und die H&lf-
te ebenso in kleine Wiirfel schneiden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten- und
Apfelwiirfel darin farblos anschwitzen. Sauerkraut hinzugeben und mit Wein abléschen. Kurz
eink6cheln lassen. Anschliefend Sahne und Milch zugiefien. Nochmals ca. 5 Minuten einreduzie-
ren lassen. Mit einem Stabmixer mixen und durch ein Sieb passieren. Sud nochmals einkochen
lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fl6nz-Réllchen: Majoran abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und hacken.
Flonz in zeigefingerdicke Stiicke schneiden und in grobem Senf und gehacktem Majoran wiélzen.
Figelb verquirlen. Filoteig doppellagig in Quadrate schneiden und mit dem verquirltem Eigelb
bepinseln. Blutwurststiicke auf den Teig geben und dhnlich einer Friihlingsrolle einwickeln. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Flonz-Rollchen darin goldbraun ausbacken. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree: Kartoffeln waschen, schéilen und klein schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 12
Minuten weich garen. Abgiefien und gut abtropfen lassen. Butter in einem Topf erhitzen, bis sich
das in ihr enthaltene Eiweifl braunt und die Butter einen feinen nussigen Geschmack bekommt.
Kartoffeln mit Sahne, Nussbutter und Milch zu einem Piiree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Garnitur: Kresse vom Beet schneiden.

Gebratener Skrei im Sauerkrautsud mit Flonz-Ro6llchen und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten,
mit Kresse garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 16. Marz 2018
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Smorrebrod mit Roastbeef, Rdaucher-Hering, Raucher-Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir das Roastbeef-Smorrebrod:

150 ml WeiBweinessig Salz Zucker

1 Lorbeerblatt 120 g Knollensellerie 4 Scheiben Roggenvollkornbrot
6 EL Mayonnaise 1 Ei, hartgekocht Butter

12 Scheiben Roastbeef 1 Essigurke

Fiir das Hering-Smorrebrod:

3 Kopfsalat 1 Réucherhering 1 Apfel

2 Eier Salz, Pfeffer Butter

4 Scheiben Roggenvollkornbrot  Schnittlauch

Fiir das Lachs-Smorrebrod:

4 Scheiben Roggenvollkornbrot 4 Bund frischer Dill 6 EL Mayonnaise
1 EL Honig 150 g Graved Lachs  Zitrone

Fiir das Roastbeef-Smorrebrod Essig und 150 ml Wasser (1:1) mischen, mit Salz und Zucker
abschmecken, Lorbeerblatt zugeben, aufkochen.

Knollensellerie putzen, abspiilen und in sehr feine Streifen schneiden. In den Essigsud geben,
einmal aufkochen, abkiihlen.

Fiir das Herings-Smorbrod, Salat putzen, in Blitter zerteilen, waschen, trocken schleudern. Vom
Hering die Haut entfernen, die Filets von der Gréte heben.

Den Apfel waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden.

Fier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Eier im heiflen Fett zu Riihrei braten.

Roggenbrot leicht knusprig rosten. Etwas abkiihlen lassen.

Brot mit Butter bestreichen und einige Salatblatter und Apfelscheiben darauf anrichten. Riihrei
auf dem Brot verteilen. Rducherhering in Stiicke schneiden und darauf legen, mit Schnittlauch
garnieren.

Fiir das Lachs-Smorbréd Roggenbrot leicht knusprig rosten, etwas abkiihlen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Mayonnaise, Honig und Dill verrithren und
abschmecken.

Brotscheiben mit Dill-Mayonnaise bestreichen. Lachs iippig darauf anrichten. Nach Belieben mit
Zitronenspalten und etwas Dill garnieren.

Fiir das Roastbeef-Smorrebrod Ei schélen, 4 schéne Scheiben daraus schneiden. Rest-Ei fein
hacken.

Marinierte Selleriestreifen gut abtropfen lassen. Hilfte davon sehr fein schneiden. Sellerie unter
die Mayonnaise geben.

Roggenbrot leicht knusprig rosten, etwas abkiihlen lassen.

Brote mit Butter bestreichen, mit einigen Salatbléttern belegen, diese mit der Sellerie- Mayon-
naise bestreichen. Eiwiirfel iiberstreuen.

Das Roastbeef iippig auf den Broten anrichten. Mit Eischeiben, Sellerie und Gurke garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Januar 2018
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Sous vide gegarter Lachs

Fiir 4 Personen

Fiir den Topinambur:

850 g Topinambur 12 g Salz 20 g Haselnussol
Rapsol, Butter

Fiir den Lachs:

4 Lachs-Tranchen & 120 g Vanilleschote 8 g Salz

Knollen abbiirsten oder schilen. 3 Knollen beiseitelegen. Restliche Knollen in 5 mm diinne Schei-
ben schneiden. Mit Salz und Haselnussol oder Butter in einen Kochbeutel geben. Mit einem Va-
kuumierer die Luft heraussaugen, verschweiflen. Von diesem Schritt leitet sich der franzosische
Name der Garmethode sous vide ab, er bedeutet 'unter Vakuum’.

Mit einem Sous-vide-Gerit ein 85 Grad Celsius warmes Wasserbad bereiten. Topinambur-Scheiben
darin 40 Minuten garen. Im Beutel warmhalten, etwa mit einem Handtuch.

Lachs sdubern, waschen. Vanillemark und Salz mischen, auf der Hautseite jeder Lachs-Tranche
verteilen. Stiicke nebeneinander in einen Kochbeutel legen, Luft mit einem Vakuumierer absau-
gen. Wasserbad auf 46 Grad temperieren, Lachs darin 20 Minuten garen.

Aus 2 ganzen Knollen Wiirfel & 4 mm schneiden, in wenig Butter und Ol bei hoher Hitze zwei bis
drei Minuten briunen. Nicht zu lange braten, weil sie sehr schnell zerfallen. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

1 ganze Knolle hobeln, am besten noch in feine Stifte schneiden. In Wasser legen, damit sie nicht
oxidieren. Sie bleiben roh. Spéater mit Kiichenkrepp abtrocknen.

Beutel von Lachs und Topinambur aufschneiden, beides vorsichtig herausholen, auf den Teller
legen. Drumherum die Topinamburwiirfel und -spéne drapieren.

Tipp:

Geben Sie Aromen dazu. Eingeschweifit im Vakuum und bei niedrigen Temperaturen nehmen
Fisch, Fleisch und Gemiise beigefiigte Aromen wie Vanille besonders intensiv auf. Im Beutel
entfaltet sich auch der FEigengeschmack optimal wie der nussig-erdige des Topinamburs. Halten
Sie die empfohlene Temperatur ein. Ist sie zu hoch, kann etwa Lachs-Eiweify ausflocken.

test Januar 2018
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Sous vide Zander-Filet, Dill-Honig-SoBe, Reis, Fenchel

Fiir zwei Personen:

Fiir den Zander:

300 g Zander-Filet  Zitronensaft Salz, Pfeffer
Fiir den Reis:

100 g Basmati-Reis 200 ml Gemiise-Brithe Salz

Fiir die Sof3e:]

Olivenol 200 ml Schmand 50 ml Milch

2 TL Honig 2 TL Dill 1/2 TL Currypulver
2 EL Zitronensaft  1/2 Zwiebel 1/2 Knoblauch-Zehe
1 EL Briihe Pfeffer, Zucker, Salz Speisestirke

Fiir den Fenchel:

2 Fenchel-Knollen 3 EL Olivenol 2 EL Butter

1 Zitrone 40 g Fenchelgriin 50 ml Fischfond

2 Zweige Dill 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Zander:

Das Zander-Filet leicht mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft wiirzen; unter Luft-Abschluss
(Gefrierbeutel!) im Wasserbad bei 54°C ca. 20 min. garen.

(Hierfiir sollte man einen Sous-vide-Garer verwenden, z. B. von www.klarstein.de.)

Fiir den Reis:

In einem kleinen Topf die gesalzene Brithe zum Kochen bringen, den Reis hinzufiigen, kurz auf-
kochen, Hitze-Zufuhr abstellen und in einem 80°-heiflen Wasserbad ziehen lassen.

Fiir die Sof3e:]

Die Zwiebel und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, in Olivendl etwa 2 min. glasig anbra-
ten. Den Schmand und die Milch hinzugeben. Sobald die Sofle kéchelt, den Honig unterriihren,
Dill, Currypulver, Briihe und Zitronensaft hinzugeben. Mit in Wasser aufgelGster Speisestéirke
andicken; mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle wenige Minuten kdcheln lassen.
Fiir den Fenchel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fenchel waschen, trocknen, in Scheiben schneiden und fiir ca. 5 Minuten in einem Topf mit
kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken, auf einem Backblech mit Backpa-
pier verteilen, mit Olivenol und Salz bestreichen; etwa 15 min. backen.

Fiir die Butter einige Zesten der Zitrone halbieren und auspressen; Dill und Fenchelgriin ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitronensaft und -zesten, Butter, Olivendl, Fischfond,
Dill und Fenchelgriin in einem Topf kurz aufkochen. Mit einem Stabmixer kraftig aufmixen.
Das Zander-Filet mit etwas Zitronen-Butter-Schaum und der Sofle auf Tellern anrichten, mit
den anderen Zutaten garnieren und servieren.

NN am 29. Januar 2018
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenem Kabel jau

Fiir 4 Personen

Fiir das Curry:

1 kg Steckriibe 500 g Rosenkohl 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 1 EL Currypaste (Glas)
2 TL Currypulver 750 ml Kokosmilch Salz

Pfeffer 2 Stiele Zitronengras 1 Stiick frischer Ingwer
Fiir den Fisch:

4 Stiicke Kabeljaufilet & 180 g Salz 3 EL Olivenol

Pfeffer einige feine Meersalzflocken

Fiir das Curry die Steckriibe putzen, dick schélen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden,
dabei eventuell holzige Teile grofiziigig entfernen.

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Rosenkohlblédttchen einzeln vorsichtig
l6sen.

Schalotten und Knoblauch schilen und in feine Ringe schneiden. Olivendl in einem grofien Topf
erhitzen. Steckriibenwiirfel, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.
Currypaste und -pulver zugeben und unter Riithren ebenfalls andiinsten.

Die Kokosmilch angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze
etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Waéhrenddessen das Fischfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhan-
dene Graten sorgfiltig entfernen. Das Filet mit etwas Salz wiirzen, 2 EL Olivendl {ibertraufeln
und 5 Minuten ziehen lassen.

Das Zitronengras putzen, duflere Bldtter entfernen. Zitronengras abspiilen, abtropfen lassen und
fein hacken. Ingwer schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Beides unter das Gemiisecurry rithren und alles bei schwacher Hitze weitere ca. 10-15 Minuten
sacht ziehen lassen.

Nach etwa 12 Minuten die vorbereiteten Rosenkohlblédttchen unter das Curry heben und zuge-
deckt sacht mit gar ziehen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Den Fisch darin auf der Hautseite bei starker Hitze

2 Minuten anbraten.

Die Temperatur reduzieren, den Fisch weitere 4-6 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze
braten. Dann wenden und auf der Fleischseite 1 Minute gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
Das Wintergemiise-Curry nochmals abschmecken, in vorgewédrmten, tiefen Tellern verteilen.
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf anrichten. Mit Meersalzflocken bestreut ser-
vieren.

Tarik Rose am 07. Dezember 2018
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Tagliatelle mit Lachs in Tomaten-Spinat-Sofe

Fiir 4 Portionen

300 g Lachsfilet 2 EL Mehl 500 g Tagliatelle
200 g Kirschtomaten 100 g junger Blattspinat 1 Bund Basilikum
0,5 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 1 EL Salz

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker
150 ml Weilwein 400 g passierte Tomaten 1 Prise Pfeffer

50 g Frischkise 100 g gehobelter Parmesan

Zutaten vorbereiten:

Den Lachs unter flieBendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und auf
Gréten priifen. Vorhandene Griten ziehen. Das Filet in Wiirfel schneiden und leicht melieren. Die
Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Basilikum und Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Die Basilikumblitter grob zupfen,
den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Den Knoblauch schélen in feine Wiirfel schneiden.
Nudeln kochen und Lachs braten:

In einem grofien Topf reichlich Wasser mit ein EL Salz aufkochen und die Nudeln darin nach
Packungsanweisung bissfest garen. Inzwischen das Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen und
die Kirschtomaten mit den Knoblauchwiirfeln darin bei mittlerer Hitze anbraten. Den Lachs
zu den Tomaten geben und kurz anbraten. Das Tomatenmark einrithren, mit eine Prise Zucker
bestreuen und beides kurz mitbraten. Mit dem Weilwein abléschen und die Fliissigkeit kurz
einkochen.

Sauce verfeinern:

Die geschélten Tomaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat dazugeben. Alles
vorsichtig durchschwenken, abschlieffend Basilikum und Schnittlauch unterheben. Die fertigen
Nudeln in ein Sieb abgieflen und kurz abtropfen lassen, dann zur Sauce in die Pfanne geben und
alles noch einmal durchschwenken. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Abschlieffend
den Frischkise zu den Nudeln geben und alles nochmals verriihren.

Anrichten:

Die Tagliatelle auf tiefe Teller verteilen, nach Belieben mit Parmesan bestreuen und mit etwas
Olivenol betraufelt servieren.

Frank Rosin am 17. April 2018
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Tatar von der Forelle, Kartoffel-Krapfen und Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffelkrapfen:

500 g grobes Meersalz
25 g Butter

2 Eier (GroBe S)

Fiir den Kriuterquark:
1/2 Bund Schnittlauch
1 Péckchen Gartenkresse
Pfeffer

Fiir das Tatar:

400 g Forellen-Filet

2 Spritzer Zitronensaft
Fiir Vinaigrette:

2 Stangel Basilikum

30 g Friséesalat

600 g Kartoffeln, mehlig
Meersalz
Muskat

1/2 Bund glatte Petersilie
250 g Quark (20%)
1 Kohlrabi

4 EL Leinol
1 TL Bio-Zitronenschale

2 Sténgel Blattpetersilie
1/2 Bund Loéwenzahnsalat

75 ml Wasser
50 g Mehl
1 1 Frittierol

1/2 Bund Basilikum
Meersalz
Zucker

Meersalz
3 Stangel Schnittlauch

2 Stangel Kerbel
4 Dillspitzen

Meersalz
1 EL Distelol

3 EL Gemiisefond
1 Msp. scharfer Senf
2 EL Olivenol

1 EL Sherry
Honig

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofie Auflaufform oder Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf eine Schicht grobes
Meersalz verteilen.

Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Auf dem Meersalz verteilen und ca. 1 Stunde im
heiflen Ofen garen.

Inzwischen fiir den Kriauterquark Krauter und Kresse abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Alles mit dem Quark verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Forellen-Tatar das Filet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit einem scharfen
Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Filetwiirfel und Ol mischen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —schale wiirzen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch unter
das Tatar mischen, kiihl stellen.

Den Kohlrabi schélen, in feine Streifen schneiden. Kohlrabistreifen mit etwas Salz und Zucker
wiirzen. Ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Salatgarnitur Kriduter und Salate verlesen, waschen, trocken schiitteln und zerzupfen.
Kartoffeln halbieren, das Innere auskratzen. 250 g Kartoffelmasse abwiegen.

Fiir den Brandteig Wasser, Butter und Meersalz in einem kleinen Topf einmal aufkochen.

Das Mehl auf einmal in den Topf geben. Sofort mit einem Kochléffel verrithren und unter wei-
terem Riihren erhitzen, bis sich die Masse als Klofl vom Topfboden 16st.

Teigklof} in eine Riihrschiissel geben. Eier nacheinander unter Riihren mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zugeben und alles zu einem glatten, glinzenden Teig verkneten.

Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse geben und beides mitein-
ander glattrithren. Mit Meersalz und Muskat abschmecken.

Das Ol zum Frittieren in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Aus dem Teig mit einem Essloffel Nocken ausstechen und in heiflem Fett rundum knusprig aus-
backen.

Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen lassen.

Inzwischen den Fond und Sherry leicht erwérmen, salzen und mit Senf und Honig wiirzen.
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Die Ole mit einem Schneebesen griindlich einriithren, abschmecken.
Kohlrabistreifen abtropfen lassen. Kartoffel-Krapfen, Kriuterquark, Kohlrabi und Salatgarnitur
auf Tellern anrichten. Das Dressing iiber den Salat trdufeln und servieren.

Andreas Schweiger am 16. August 2018

Wolfsbarsch in der Salzkruste mit Fenchel-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir den Wolfsbarsch:
2,5 kg grobes Meersalz 1 Wolfsbarsch 1 Zitrone

4 Zweige Petersilie 4 EL Olivenol

Fiir das Fenchelgemiise:

1 Fenchelknolle 5 Cherrytomaten 2 Knoblauchzehen
250 ml Gemiisefond 200 ml Weiliwein 200 ml Noilly Prat
1 Bund Petersilie Olivenol Salz

Fiir den Wolfsbarsch:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Fisch waschen und trocken tupfen. Das Meersalz zuerst mit ca. 200 ml lauwarmem Wasser
verriihren.

Meersalz auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, Fisch darauf geben und mit dem
Meersalz bedecken.

Fiir 50 Minuten in den Ofen geben. Anschlielend herausnehmen und den Fisch mit einem Ham-
mer abklopfen, um ihn vom Salz zu befreien. Zum Schluss die Haut leicht 16sen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit dem Olivendl vermengen. Zum Schluss
das Kr&uterdl iiber den Fisch geben.

Fiir das Fenchelgemiise:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und in die Pfanne geben. Fenchelknolle
vierteln und in der Pfanne braten. Mit Salz wiirzen.

Tomaten waschen, fein schneiden und leicht in der Pfanne anschwitzen. Mit Noilly Prat und
Weilwein abloschen. Mit Gemiisefond einreduzieren. Petersilie fein hacken und dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 12. Oktober 2018
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Wolfsbarsch mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

2 Wolfsbarsche a 00 g Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone grobes Meersalz 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen 3 Zucchini

1 Aubergine 4 Tomaten Olivenol

Sonnenblumendl Zucker 4 TL gemahlener Curcuma

Oregano, getrocknet

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grole Auflaufform oder Backblech fetten, bzw. mit Backpapier auslegen.

Fisch griindlich kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und innen mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in dem
Fisch verteilen.

Fisch in die Form, bzw. aufs Blech legen, mit Meersalz bestreuen. Im heiflen Backofen — je nach
Grofle — zwischen etwa 20-35 Minuten garen. Der Fisch ist gar, wenn sich die Riickenflosse leicht
herausziehen und die Haut ganz einfach abziehen lasst.

In der Zwischenzeit Paprika putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehen schélen und
andriicken. Zucchini putzen, abspiilen und trocken reiben. Aubergine ebenfalls putzen, abspiilen
und trocken reiben.

Tomaten waschen, trocken reiben, nach Belieben iiberbriihen und die Schale abziehen. Tomaten
entkernen.

Das gesamte Gemiise getrennt in sehr feine, moglichst gleichmiflige Wiirfel (etwa 8 mm grof3)
schneiden.

Ftwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gelbe Paprikawiirfel und Knoblauchzehe darin unter
Wenden etwa 2-3 Minuten mit noch leichtem Biss braten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen,
beiseite stellen.

Die Knoblauchzehe aus dem Gemiise wieder in die Pfanne geben.

Wieder etwas Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die roten Paprikawiirfel unter Wenden
ebenfalls mit noch leichtem Biss braten, etwas salzen und pfeffern. Ebenfalls zur Seite stellen.
Knoblauchzehen weiter zum Braten verwenden. Nun die Zucchini in etwas Ol ebenfalls braten,
wiirzen und zur Seite stellen.

jetztz Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin bei starker Hitze
braun résten, wiirzen und warm stellen.

Tomatenwiirfel im heilen Bratfett kurz anrosten. Etwas Salz, Zucker, Curcuma und Oregano
zugeben. Zugedeckt kurz schmoren. 14 Vorbereitetes Gemiise zu den Tomaten geben und alles
nochmals kurz erhitzen und abschmecken.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen, Fleisch von Haut und Gréten l6sen und portionsweise auf
vorgewdrmten Tellern mit Ratatouille anrichten.

Martina Kémpel am 29. August 2018
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Wolfsbarsch mit Tomaten, Pumpernickel und Krduter-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Croutons:

3 Scheiben Pumpernickel Rapsol Meersalz

Pfeffer

Fiir die Kriutercreme:

einige Stiele Kriuter 60 g Creme-fraiche 60 g griech. Joghurt
60 g Naturjoghurt Zitronensaft

Fiir die Tomaten:

3 Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 20 ml weifler Estragonessig 1 TL eingel. griine Pfefferkérner
einige Stiele Estragon Zucker

Fiir den Fisch:

4130 g 35 ml Rapsol 40 ml Gefliigelfond
1/2 Zitrone 25 g Butter

Pumpernickel in etwa 3 mm grofie Wiirfel schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Brpotwiirfel darin knusprig rosten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann auf Kiichenpapier abtropfen alssen.

Fiir die Krautercreme Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche, beide Joghurtsorten und Kriuter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die geschmolzenen Tomaten, die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz mit kochendem Wasser
tiberbriithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Mit Essig abloschen. Tomaten und Pfefferkorner zugeben. Bei schwacher Hitze offen etwas ein-
kochen lassen.

Inzwischen iibrigen Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Tomaten mit Pfeffer, Estragon, Salz und Zucker abschmecken.

Die Filets kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin auf der Fleischseite ca. 2 Minuten goldbraun anbra-
ten. Vorsichtig wenden und ca. 4 Minute auf der Hautseite fertig braten. Filets warm stellen.
Den Bratensatz mit Gefliigelfond abléschen. Zitronensaft und Butter zugeben und einriihren.
Etwas einkochen lassen bis sich ein sédmiger Sud gebildet hat.Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten die Fischfilets in den Sud geben, unter Schwenken kurz erhitzen und
dabei mit dem heiflen .

Filets auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Tomatenstiicke und Pumpernickel-Crotitons darauf
verteilen. Mit etwas Olivendl betraufeln und nach Belieben mit frischen Kriutern garnieren. Die
Kréutercreme dazu servieren.

Jorg Sackmann am 17. Juli 2018
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Zander im Bierteig

Fiir 4 Personen
Fiir den Bierteig:

2 Eier (GroBe L) 150 ml helles Bier 200 g Mehl

1 TL Backpulver 1 Prise Zucker Salz

auflerdem:

4 Stiicke Zanderfilet (& 160 g) Zitronensaft 750 g Butterschmalz
Pfeffer Mehl

Eier trennen. Eigelbe verquirlen mit dem Bier verriihren.

Mehl und Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Eigelb-Biermix nach und nach
unterriithren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Fiweif} steif schlagen, dabei 1 Prise Zucker und Salz unterschlagen. Den Fischnee in 2—-3 Portionen
unter den Teig heben.

Zanderfilets kalt abwaschen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréaten
sorgfiltig entfernen. Die Filets mit Zitronensaft betriufeln, kurz ziehen lassen.

Butterschmalz, Frittierfett oder -6l in einer Fritteuse oder einem hohem Topf auf etwa 160— 170
Grad erhitzen.

Fischfilets trocken tupfen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Filets dann diinn mit Mehl
bestduben.

Die Filetstiicke durch den Ausbackteig ziehen, etwas abtropfen lassen und dann in zwei Portionen
im heiflen Fett etwa 5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Zander im Backteig zum Beispiel mit Kriuter-Remoulade und etwas Salat in groflen Semmeln
anrichten. Oder zu Krauter-Remoulade und Petersilien-Kartoffeln servieren.

Martina Kémpel am 16. Mai 2018
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Zander mit Riesling Speck-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g kleine Champignons 150 g geréducherter Bauchspeck
60 g Butter 200 ml Weilwein (Riesling) 400 ml Gefliigelfond

150 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Prise Piment-d‘Espelette 1 Bund Schnittlauch 1 TL grober Meaux-Senf

Fiir das Gemiise:

4 grofle Kartoffeln, festk. Salz 8 Mini-Pak-Choi

2 EL Cashewniisse 1 Schalotte 2 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Prise Piment-d‘Espelette

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Fisch:

700 g Zanderfilet mit Haut 2 EL Butter 3 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce die Schalotten schéilen und in ganz feine Wiirfelchen schneiden.

Champignons putzen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.

FEtwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten, Champignons und die Hélfte des Specks
darin hell andiinsten. Mit dem Wein abléschen und diesen nahezu einkochen.

Dann Gefliigelfond zugeben. Diesen um die Hélfte einkochen lassen.

Anschlielend die Sauce durch ein feines Sieb geben und wieder in einen Topf fiillen. Sahne zu-
fiiggen und mit einem Stabmixer die restliche kalte Butter flockchenweise unterrithren. Die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette wiirzen.

In einer separaten Pfanne die restlichen Speckstreifen anbraten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln schilen und mit Hilfe eines Kugelausstechers ausstechen. Die kleinen Kartoffel-
kiigelchen in kochendem Salzwasser weich garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Pak Choi der Lange nach halbieren und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minu-
ten blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Cashewniisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Schalotte schélen, fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, Schalotte und Pak Choi darin kurz goldbraun anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette abschmecken. Cashewniisse dariiber streuen.

In einer weiteren Pfanne etwas Butter erhitzen und die Kartoffelkugeln darin goldgelb braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, in vier Portionen teilen und die Hautseiten mit einer
scharfen Messerspitze einschneiden. In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und
die Zanderfilets darin auf der Hautseite kross anbraten.

Thymianzweige und den Rest Butter zugeben, auf die Fleischseite wenden und kurz garziehen
lassen. Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab aufschiumen, dann
die gebratenen Speckstreifen, mit dem Senf und dem fein geschnittenen Schnittlauch untermen-
gen.

Den Pak Choi in die Mitte eines mittelgrolen Tellers anrichten und das Zanderfilet mit der
Hautseite nach oben darauf legen. Kartoffelkugeln kreisférmig darum legen. Die Sauce um das
Filet geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 27. Méarz 2018
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Zander mit Zitronen-Schmand und Paprika-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir den Zander:

1 Zanderfilet mit Haut & 250 g & TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz

Fiir das Paprikakraut:

1 rote Paprika 400 g junges Weilkraut 80 ml Gefliigelfond

3 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 1 Msp. gemahlener Kiimmel
1 Prise Majoran % TL edelsiifles Paprikapulver 4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Butter mildes Chilisalz Salz

Fiir den Schmand:

100 g Schmand 1 Zitrone, Abrieb, Saft 2 EL Gefliigelfond

1 TL Kurkuma Zucker mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffeln:

3 vorw. festk. Kartoffeln 4 Bund Schnittlauch 1 TL Butter

1 TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz Salz

Fiir den Zander:

Das Zanderfilet in 4 gleich groBe Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite nach unten einlegen und etwa 4 Minuten kross anbraten.

Den Fisch mit Chilisalz wiirzen, wenden, die Pfanne vom Herd nehmen und in der Pfanne glasig
durchziehen lassen.

Fiir das Paprikakraut:

Die Paprikaschote vierteln, vom Kerngehéduse und Scheidewéinden befreien, mit einem Sparsché-
ler schélen und in Rauten schneiden. Das Kraut in einzelne Blétter zerlegen, vom Strunk befreien
und ebenfalls in Rauten schneiden.

Den Fond in einer Pfanne erhitzen, das Kraut hinzufiigen und kurz ddmpfen lassen. Die Papri-
karauten hinzufiigen und zusammen mit dem Kraut bissfest garen.

Die Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Knoblauch, Kiimmel, Majoran und Zitronena-
brieb dazugeben und mit dem Paprikapulver unter das Kraut riihren.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und in das Kraut geben. Butter unterrithren und mit
Chilisalz und Salz abschmecken.

Fiir den Zitronen-Schmand:

Den Fond in einem Topf erwérmen, Kurkuma einriithren und ziehen lassen. Die Zitrone waschen,
reiben und halbieren.

Den Saft auspressen und auffangen. Kurkuma in den Schmand riithren, mit Zitronenabrieb und
-saft, etwas Zucker und Chilisalz wiirzen.

Fiir die Schnittlauch-Kartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, schiilen, in ca. 1 x 1 cm grofle Wiirfel schneiden, in Salzwasser etwa 10
Minuten fast gar kochen, durch ein Sieb abgieflen und ausdampfen lassen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne bei sanfter Hitze in der Butter erhitzen, Schnittlauch ein-
streuen und mit Chilisalz wiirzen.

Den Zander mit Zitronen-Schmand, Paprikakraut und Schnittlauch- Kartoffeln anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Februar 2018
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Zander, Majoran-Zwiebeln, Sellerie-Stroh, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Zwiebeln:

1 4 Zwiebeln 1 Bund Majoran 150 ml kréftiger Rotwein
50 ml Fleischglace 1 EL Zucker 20 g Butter
Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 60 ml Milch

6 Halme Schnittlauch 1 Stange Meerrettich & 3 cm 1 Muskatnuss
Salz

Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets mit Haut a 150 g 1 EL Mehl 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Pflanzencl Salz

Fiir das Stroh:

1 Knolle Sellerie 400 ml Frittierol Salz

Fiir die Zwiebeln:

Die Zwiebeln abziehen, in der Mitte halbieren und in feine Streifen schneiden. Ol in einem
kleinen Topf erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren. Zwiebelstreifen dazu und
langsam goldgelb rosten. Mit Rotwein abléschen und auf 1/3 der Fliissigkeit reduzieren. Die
Fleischglace dazugeben und bei kleiner Hitze kocheln.

Kurz vor dem Anrichten den Majoran abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben
und die Zwiebeln mit kalten Butterflocken aufmontieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln schélen, in gleich grofle Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weich kochen.
Abseihen und ausdampfen lassen. Die Milch mit der Butter leicht erhitzen, die Kartoffeln durch
eine feine Presse driicken und nach und nach mit der Milch-Buttermischung zu einem seidigen
Piiree riihren.

Mit Salz und Muskat kréftig abschmecken. Sollte das Piiree noch Stiicke haben, dieses am Ende
noch einmal durch ein feines Sieb streichen. Mit frisch geriebenem Meerrettich und gehacktem
Schnittlauch abschmecken.

Fiir den Fisch:

Den Zander auf der Hautseite leicht einschneiden, auf beiden Seiten salzen und auf der Hautseite
leicht melieren. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze nur auf der Hautseite langsam anbraten. Den
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Sobald die Haut beginnt knusprig zu werden, Butter
und Knoblauch dazugeben und immer wieder mit der aufgeschiumten Butter iibergieflen.

Fiir das Stroh:

Den Knollensellerie schélen, auf einer Brotschneidemaschine in 2 mm dicke Scheiben und mit
dem Messer in feine Julienne schneiden.

Das Selleriestroh in einem Topf mit reichlich Fett bei ca. 180 Grad knusprig backen. Vor dem
Anrichten leicht salzen.

Den Zander auf unseren Majoran-Zwiebeln anrichten, eine Nocke Piiree daneben anrichten und
mit Selleriestroh garnieren.

Alexander Kumptner am 21. Mérz 2018
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