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Barsch-Ravioli mit Kiirbis-Ingwer-Sofle

Fiir 2 Personen
70 g Barschfilet, ohne Haut 150 g Hokkaidokiirbis 10 g Parmesan

150 g Pastateig 1 Schalotte 1 Zwiebel

1 Karotte 1 Knolle Ingwer, klein 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt 1 Stange Sellerie 2 Eier

300 ml Gefliigelfond 250 ml Gemiisefond 50 g Butter

70 ml Sahne 40 g Mehl 20 ml Weiflwein, trocken
1 Msp. Estragon, getrocknet 1TL Triiffelol 1 Muskatnuss
Chilipulver, rot, scharf Curry, scharf Salz

Pfeffer, weif Pfeffer, schwarz Pfeffer, rot

Fiir die Kiirbis-Ingwer-Sofle den Kiirbis schélen, von den Kernen befreien und in fingerdicke
Stiicke schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und eine Hélfte klein schneiden. Den Ingwer
schélen und zehn Gramm klein hacken. Den Kiirbis, den Ingwer und die Schalotten mit der H&lf-
te der Butter anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen, mit dem Gefliigelfond aufgieffen und
bei geringer Hitze kocheln lassen. Anschliefend den Ingwer wieder rausschopfen. Den Kiirbis
und die Schalotten piirieren, durch ein Sieb passieren und auffangen. Anschliefend die Kiir-
bismasse mit 50 Millilitern Sahne und der restlichen Butter binden. Etwas Muskatnuss reiben.
Anschliefend mit der Sofle, Salz, weiflem Pfeffer, Curry und etwas Muskat abschmecken. Das
Triiffel6l hinzugeben und das Ganze kréaftig aufschlagen. Fiir die Fischravioli die Zwiebel und
den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel halbieren und die Halfte klein schneiden. Den Knoblauch
pressen. Die Karotte und den Stangensellerie schilen und klein schneiden. In einem Topf den
Gemiisefond erhitzen, die Karotte, die Zwiebel, den Knoblauch, die Karotte, etwas Chili und
den Stangensellerie hineingeben, das Ganze aufkochen lassen und anschlieend kalt abschrecken.
Das Barschfilet in grobe Stiicke schneiden. Die Eier trennen und den Parmesan reiben. Die Zi-
trone halbieren und den Saft auspressen. Ein Eigelb, den Parmesan, 10 Milliliter Sahne, etwas
Zitronensaft und den Fisch in einen Mixer geben. Anschliefend mit Salz, Estragon, Pfeffer und
etwas Knoblauch abschmecken. Die Kiirbissofle mit der restlichen Sahne aufschlagen. Das Mehl
auf der Arbeitsfliche verteilen, den Pastateig ausrollen, sechs Scheiben aus dem Teig ausstechen
und mit dem Eiweify die Rénder des Teigs diinn bestreichen. Die Teigscheiben in der Mitte mit
der Fiillung belegen, zusammenklappen und die Rénder fest zusammendriicken. Die Ravioli fiir
zehn Minuten in Salzwasser kochen, mit einem Sieb herausschopfen und abtropfen lassen. Die
Fischravioli auf Tellern anrichten und mit der Kiirbissole und etwas rotem Pfeffer garnieren.

Angela Spottl am 19. Oktober 2009



Brasilianischer Fischtopf mit Seelachs

Fiir 2 Personen

250 g Seelachsfilet 6 Riesen-Garnelen 120 g Basmatireis

1 Fleischtomate 1 Zwiebel, rot 4 Zehen Knoblauch

1 Chilischote, rot 1 Limette, unbehandelt 1 Bund Koriander, griin
200 ml Kokosmilch, cremig Olivendl Salz

Zwei Zehen Knoblauch abziehen, halbieren und klein schneiden. Die Chilischote langs halbie-
ren, entkernen und klein schneiden. Beides im Morser mit etwas Salz zerkleinern. Den Fisch
waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Limette halbieren und den Saft auspressen.
In einer Schiissel den Fisch, die Garnelen, das Gemisch aus dem Morser und drei Essloffel des
Limettensafts vermengen. Fiir den Reis die restlichen drei Knoblauchzehen abziehen und klein
schneiden. In einem Topf Ol erhitzen und den Knoblauch darin bei geringer Hitze kurz anbra-
ten. Den Reis und etwas Salz untermischen und ebenfalls kurz anbraten. Anschliefend mit 300
Milliliter Wasser auffiillen, das Ganze aufkochen lassen und zugedeckt 15 Minuten bei schwa-
cher Hitze quellen lassen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und klein schneiden. Die Tomate vom
Strunk befreien, halbieren und klein schneiden. Die Korianderbldtter vom Bund abzupfen und
fein hacken. In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. AnschlieBend die Tomate
und die Hélfte der Kokosmilch dazugeben und das Ganze bei starker Hitze zwei Minuten einko-
chen lassen. Die restliche Kokosmilch, den Fisch und die Garnelen dazugeben. Den Koriander
unterrithren und mit etwas Salz und Limettensaft abschmecken. Den Fisch und die Garnelen
mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit dem Reis garnieren.

Thomas Winkler am 09. November 2009

Dill-Risotto mit Lachs

Fiir 2 Personen

350 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 Bund Dill 1 Zitrone, unbehandelt
3 EL Creme-fraiche 0,5 Bund Schnittlauch 600 ml Gemiisefond
50 ml Weiflwein, trocken 40 g Butter 6 EL Sonnenblumenol
Salz Pfeffer, schwarz

In einem Topf den Gemiisefond erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiir-
feln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In einem Topf drei Essloffel Sonnenblumenol
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Anschliefend den Risottoreis hin-
zufiigen, kurz anbraten, mit dem Wein und zwei Essloffeln Zitronensaft abléschen und das Ganze
reduzieren lassen. Anschliefend 100 Milliliter Gemiisefond dazugiefien, 25 Minuten kocheln las-
sen, nach und nach den restlichen Gemiisefond dazugielen und bei stédndigem Riihren bissfest
garen. Die Dillspitzen abzupfen, einen Teil davon beiseite legen und den Rest fein hacken. Den
Schnittlauch in Roéllchen schneiden und beides mit der Creme-fraiche verrithren. Das Lachsfilet
waschen, trocken tupfen, léings halbieren und in vier Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne das restliche Sonnenblumendl erhitzen und den Lachs darin anbraten. Mit Salz, Pfef-
fer und dem restlichen Zitronensaft wiirzen. Die Créme-fraiche- Mischung und die Butter unter
das Risotto rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf Tellern anrichten,
die Lachswiirfel darauf verteilen und mit dem restlichen Dill, Créme-fraiche und Schnittlauch
garnieren.

Lena Endelmann am 19. Oktober 2009



Dorade a |'orange

Fiir 2 Personen

2 Doraden Royale 150 g Romanasalat 3 Orangen, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Oliven, schwarz 1 Chilischote, rot

125 ml Weilwein, trocken 100 ml Fischfond 6 EL Olivenol

0,5 TL Anissamen 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

4 Zehen Knoblauch Zucker Salz, Pfeffer

Den Fisch waschen, trocken tupfen, innen und auflen salzen und pfeffern. Den Rosmarin und den
Thymian abzupfen. Den Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und die Hilfte davon
mit den Krdutern in die Fische fiillen. Schale von einer Orange und der Zitrone abreiben. Die
Orange und die Zitrone halbieren und auspressen. Die {ibrigen Orangen schilen, die Orangenfilets
herauslosen und den Saft auffangen. Die Chilischote entkernen und fein schneiden. Vier Essloffel
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Fische darin pro Seite bei mittlerer Hitze ca.
fiinf Minuten braten. Den Wein, den Fischfond, den Saft der Orange und einer halben Zitrone
mit den Anissamen dazugeben. Die Doraden zugedeckt fiinf bis sieben Minuten in der Sofle
garen, herausheben und warm stellen. Den Salat waschen, trocken schleudern und in Streifen
schneiden. Die Sofle aus der Pfanne in einen Topf gieflen. Die Salatstreifen mit dem restlichen
Knoblauch abziehen, im Ol kurz anbraten und das Chili dazugeben. Alles mit der Soe abléschen,
die Oliven, die Orangenfilets und die Zitrusschalen untermischen und heiff werden lassen. Die
Sofle mit Salz, Pfeffer und dem Zucker abschmecken und mit dem Fisch servieren.

Martin H. Lorenz am 08. Oktober 2009

Dorade mit Kartoffeln und Tomaten

Fiir 2 Personen

1 Dorade a 450 g 3 Kartoffeln, grof3, fest 3 Strauchtomaten
25 g Pecorino-Kédse 1 Bund Petersilie, glatt 6 EL Olivendl

1 Zehe Knoblauch  Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie mit dem Knoblauch und
dem Ol zu einer Art Pesto verarbeiten. Die Kartoffeln schiilen, waschen und mit dem Hobel
in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden. Beides mit Salz
wiirzen. Eine feuerfeste Form mit zwei Essloffeln Ol ausfetten. Darauf kommt etwas von dem
Pesto. Danach die Kartoffeln und die Tomaten hineinlegen und die Hélfte des Pecorino-Kises
dariiber reiben. Dorade salzen und pfeffern und auf die Kartoffel-Tomaten-Schicht legen. Die
Dorade ebenfalls mit dem Pesto einstreichen und mit dem restlichen Kése bestreuen. Alufolie
auf die Form legen und alles im Backofen fiir zehn Minuten garen. Nach zehn Minuten die
Alufolie entfernen, den Fisch mit etwas Olivendl einstreichen und weitere zehn Minuten garen.
Zuerst die Kartoffeln mit den Tomaten auf den Tellern anrichten und hierauf ein Filetstiick der
Dorade platzieren. Rundherum mit Pesto betrdufeln.

Pietro Antonio Belcastro am 12. November 2009



Doraden-Filets mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Dorade Royal Filets 8 Drillinge, klein, fest 8 Cocktailtomaten

1 Knolle Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Oliven, schwarz

3 EL Kapern, aus dem Glas 6 EL Olivenol 6 EL Weiflwein, trocken
2 EL Anisschnaps 100 ml Fischfond 1 Bund Dill

1 Bund Petersilie, glatt 1 Knolle Fenchel, klein 3 Zweige Thymian

5 Zweige Rosmarin 2 Zweige Zitronengras 1 EL italienische Kriuter
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln mit der Schale in Salz-
wasser gar kochen. Die Knoblauchzehen aus der Knolle 16sen, abziehen und klein schneiden. Den
Fenchel vom Strunk befreien, in feine Streifen schneiden und blanchieren. Das Zitronengras vier-
teln und platt klopfen. Die Cocktailtomaten vom Strunk befreien und halbieren. AnschlieSend
das Ganze mit drei Essloffeln Olivenol, dem Weiflwein, den italienischen Kréutern, den Kapern,
den Oliven sowie dem Anisschnaps auf ein Backblech geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Doradenfilets waschen, trocken tupfen, entgriten und eines mit der Hautseite nach unten auf das
Gemiise- Backblech legen. Den Dill abzupfen. Die Zitrone in Scheiben schneiden und das Filet
damit belegen sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das zweite Doradenfilet auf das erste Filet
legen, die Haut kreuzweise einschneiden und mit zwei Essloffeln Olivendl und Meersalz wiirzen.
Das Backblech in den Ofen stellen und 15 Minuten garen lassen. Die Rosmarinzweige zupfen
und klein hacken. Eine Pfanne mit dem restlichen Olivendl erhitzen und darin die Rosmarin-
zweige sowie die Kartoffeln anbraten. Die Doradenfilets zusammen mit den Rosmarinkartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.

Beatrice von der Hoh am 23. November 2009

Feine Fisch-Mousse

Fiir 2 Personen
100 g Aal, gerduchert, mit Haut 100 g Raucherlachs, in Scheiben 1 Zwiebel

2 Strauchtomaten 65 g Creme-double 100 ml Sahne
10 ml Weiflwein, trocken 1 Muskatnuss 3 Zweige Dill, frisch
Salz Pfeffer, schwarz

Den Aal hduten. Das Fleisch von der Mittelgrite 16sen und in Stiicke schneiden. Die Lachsschei-
ben ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, grob hacken und zusammen mit
dem Fisch und 20 Gramm Créme double piirieren. Die restliche Créeme double loffelweise unter
das Fischpiiree ziehen. Etwas Muskatnuss reiben und das Piiree mit Pfeffer und einer Messerspit-
ze Muskat abschmecken. Abdecken und kiihl stellen. Einen Zweig Dill hacken. Fiir die Sofle die
Sahne steif schlagen und einen Essloffel gehackten Dill unterheben. Mit Salz, Pfeffer und dem
Wein abschmecken. Die Sofle auf Tellern anrichten. Aus der Fischmousse mit einem Essloffel
KloBchen ausstechen und diese auf der Sofle anrichten. Die Tomaten klein schneiden und die
Fischmousse mit den Tomatenstiickchen und dem restlichen Dill garnieren.

Hartwig Bielfeldt am 27. Oktober 2009



Feld-Salat mit Kartoffel-Dressing und Rdaucher-Aal

Fiir 2 Personen
250 g Aalfilet, gerduchert 100 g Kartoffeln, mehlig 100 g Feldsalat

4 Wachteleier 2 Riesenchampignons, weifl 1 Zitrone, unbehandelt
1 Schalotte 50 ml Rinderfond 2 Scheiben Toastbrot
30 g Butter 3 EL Olivenol 1 EL Sherry

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in gesalze-
nem Wasser gar kochen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Schalotte abziehen
und fein wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in ein Sieb geben und erst kurz unter warmen, dann
unter kaltem Wasser spiilen. Die Wiirfel in das Dressing geben und das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Kartoffeln abgieflen und heif3
pressen. Unter Rithren erst den Fond, dann den Sherry und das Ol hinzugeben. Die Soe durch
ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Das Toastbrot entrin-
den und in Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in Butter goldgelb résten und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Stiele aus den Champignons herausbrechen, die Pilze enthduten und in
feine Streifen schneiden. Das Aalfilet im Backofen leicht erwédrmen. Die Wachteleier etwa vier
Minuten kochen. Anschlieflend pellen und mit einem Eischneider in Scheiben schneiden. Das
Kartoffeldressing mit dem Feldsalat vermischen und auf Tellern anrichten. Die Aalstiicke dar-
auf geben und mit Eischeiben garnieren. Zum Schluss die Brotwiirfel und Pilzstreifen dariiber
streuen.

Joachim Herbst am 08. September 2009



Fisch-Stdbchen mit Spargel, Zucker-Erbsen-Schote

Fiir 2 Personen

150 g Lachsfilet 150 g Doradenfilet 12 Stangen Spargel, griin
50 g Couscous 2 Zucchini, klein 100 g Prinzessbohnen
100 g Zuckererbsenschoten 3 Cherrytomaten 2 Eier

120 g Butter 5 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Dijon-Senf 10 EL Olivenol

0,5 Bund Minze, frisch 1 Zehe Knoblauch 1 TL Paprikapulver

1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Ingwer, gemahlen Salz,

Den Couscous mit kochendem Wasser {ibergieen. Hierbei den Couscous nur knapp mit Wasser
iiberdecken und fiinf Minuten aufquellen lassen, bis etwa die doppelte Menge erreicht wird.
Anschlielend den Couscous gelegentlich mit einer Gabel auflockern, auf einem Teller ausbreiten,
wo er weitere filnf Minuten leicht antrocknen kann. Erst dann mit dem Ingwer-, Paprika und
Korianderpulver vermischen. Den Knoblauch abziehen, klein hacken und ebenso untermischen.
Einige Zesten von der Zitronenschale entfernen und diese mit Salz und eventuell auch Pfeffer
ebenso zur Mischung gegeben. Den Fisch waschen und trocken tupfen, auf einem Teller in dem
Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl abnehmen. Dann in den Eiern und unmittelbar danach in
der Couscous-Mischung wenden, sodass die Filets komplett ummantelt sind. 20 Butter und das Ol
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets auf beiden Seiten jeweils etwa zwei Minuten
braten. Das iiberschiissige Fett auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zucchini in feine
Scheiben schneiden, die holzigen Enden des Spargels entfernen und mit den Prinzessbohnen in
kochendem Salzwasser zwei Minuten blanchieren. Die harten Enden der Zuckerschoten entfernen,
hinzufiigen und eine weitere Minute gar zichen lassen. 100 Gramm Butter und den Senf in einer
Pfanne erhitzen und das abgetropfte Gemiise darin gut verrithren. Die Minzeblatter abzupfen,
hacken und unterriihren. Nach einer Minute das Gemiise vom Herd nehmen. Die Fischstdbchen
mit dem Gemiise und der Sofle anrichten. Die Tomaten halbieren, den Schnittlauch in Réllchen
schneiden und das Ganze damit garnieren.

Markus Karl Bolle am 05. September 2009



Fisch-Stdbchen vom Zander-Filet mit Gemiise -Mayonnaise

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilet, a 200 g 200 g Semmelbrosel 125 g saure Sahne
100 g Feldsalat 100 g Erbsen, tiefgekiihlt 50 g Mehl

350 ml Sonnenblumenol 150 ml Apfelessig 100 ml Gefliigelfond
4 Gewlirzgurken 3 Kartoffeln, fest 3 Eier

2 Karotten 1 Sellerieknolle 1 Riibe, gelb

1 Apfel 1 Zitrone, unbehandelt 2 TL Estragonsenf
1 Msp Estragon, getrocknet 1 Prise Zucker Tabasco

Salz Pfeffer, schwarz

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln, die Karotten, die Riibe, den
Sellerie, die Erbsen und den Apfel schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Die Zanderfilets waschen und trockentupfen. Die Zitrone halbieren, mit dem Saft einer
Hélfte die Filets betrdufeln und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Ein Ei aufschlagen und verquir-
len. Die Zanderfilets in Mehl wenden, durch das Ei ziehen, mit Semmelbréseln panieren und
in Streifen schneiden. Die Fischstdbchen in zwei Essloffeln Sonneblumendl goldgelb braten, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und im Ofen warm stellen. Fiir die Mayonnaise die andere Zi-
tronenhélfte auspressen. Ein Ei, einen Essloffel Estragonsenf und das restliche Sonnenblumenol
mit etwas Zucker und dem Zitronensaft verrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit einem Piirierstab aufschlagen. Das gekochte Gemiise aus dem Topf nehmen, mit kaltem
Wasser abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Aufler einer Kartoffel das Gemiise
fein piirieren. Die Masse mit der saueren Sahne vermengen und mit Tabasco, Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieend die fertige Mayonnaise unter die Gemiisepaste heben. Den Feldsa-
lat waschen und trocken schleudern. Fiir die Marinade die restlichen Kartoffelstiicke stampfen
und mit dem Apfelessig, Estragon, Salz und Pfeffer vermengen. Anschlielend den Gefliigelfond
unterheben. Die Fischstdbchen mit der Gemiisemayonnaise anrichten. Den Feldsalat mit der
Marinade vermengen und auf extra Teller beistellen.

Friedrich Teltscher am 03. Dezember 2009



Forelle Miillerin- Art mit buntem Salat

Fiir 2 Personen

2 Forellen, frisch 350 g Kartoffeln, fest 150 g Mehl

50 g Lollo Rosso 1 Zitrone, unbehandelt 1 Tomate

1 Paprika, rot 3 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig, dunkel 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Schnittlauch
1 Prise Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser gar
kochen. Die Forellen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone hal-
bieren, eine Hélfte auspressen und die andere in Scheiben schneiden. Etwas Zitronensaft auf die
Forellen traufeln. Den Fisch anschliefend in dem Mehl wenden, in zwei Essloffeln Butterschmalz
rundum braten und dann im Ofen warm stellen. Die Tomate vom Strunk befreien und wiirfeln.
Die Paprika halbieren, vom Strunk und den Scheidewédnden befreien, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Den Lollo Rosso waschen, trocken schleudern und die Tomate und Paprika unterhe-
ben. Aus dem Olivendl, dem Balsamico-Essig und dem Zucker eine Vinaigrette herstellen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Salat vermengen. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Die Kartoffeln nach dem Abseihen in dem restlichen Butterschmalz schwenken und mit
Petersilie bestreuen. Die Forellen, die Kartoffeln und den Salat mit Zitronenscheiben auf Tellern
anrichten.

Franziska Laas am 21. September 2009

Forellen-Filet auf Sauerampfer-Rahm

Fiir 2 Personen

2 Forellen, a 200 g, frisch 4 Schalotten 80 ml Fischfond

40 ml Wermut 20 ml WeiBwein, trocken 160 g Creme-fraiche
3 EL Butter 1 Bund Sauerampfer 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, weif

Die Forellen waschen, trocken tupfen, filetieren und die Haut entfernen. Die Filets mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen und anschliefend bei mittlerer Hitze in zwei Essloffeln
Butter garen. Die Schalotten abziehen, fein schneiden und zusammen mit dem Weifiwein, dem
Fischfond und dem Wermut stark einkochen lassen. Die Creme-fraiche hinzugeben und noch
kurz reduzieren lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren.
Den Sauerampfer zupfen, waschen und in feine Streifen schneiden. Den Sauerampfer zusam-
men mit der restlichen Butter in die nicht mehr kochende Sofle einriihren. Die Forelle auf dem
Sauerampferrahm anrichten und sofort servieren.

Hubert Moser am 22. September 2009



Gebratene Forelle mit gerdsteten Kartoffel-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Forellen a 400 g 4 Kartoffeln, fest 3 Zitronen, unbehandelt
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 15 g Meerrettich

150 g Creme-fraiche 40 g Walnusskerne 6 EL Olivendl

20 g Oliven, schwarz, mit Stein Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in Zenitmeter
dicke Scheiben schneiden und trocken tupfen. In einer Schale drei Essloffel Olivenol mit Salz und
Pfeffer vermengen. Die Rosmarinnadeln abzupfen und untermengen. Die Kartoffelscheiben darin
wilzen und anschlieend in eine feuerfeste Form legen, mit doppelter Alufolie dicht abdecken
und im Backofen etwa 20 Minuten garen. Anschlieffend die Folie abnehmen, die Oliven driiber-
streuen und weitere zehn Minuten goldbraun backen. Die Forellen waschen, trocken tupfen und
auf beiden Seiten mit einem scharfen Messer mehrfach schriag einschneiden. Den Thymian mit
etwas Salz, Pfeffer und dem restlichen Olivendl vermengen. Die Forellen innen und auflen damit
einreiben, die Zitronen vierteln und damit die Forellen fiillen. Die Forellen in den Ofen schie-
ben und etwa zwolf Minuten knusprig garen. Etwa 15 Gramm von dem Meerrettich reiben, die
Walniisse klein hacken und zusammen mit der Créme-fraiche vermengen. Anschlieend salzen
und pfeffern. Die {ibrige Zitrone halbieren, den Saft auspressen und damit die Créme abschme-
cken. Die Forellen auf Tellern mit den Kartoffelscheiben anrichten und mit der Meerrettichsahne
servieren.

Renate Kandler am 15. Dezember 2009

Gebratenes Seezungen-Filet mit Kartoffel-Karotten-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Seezungenfilet, a 200 g 4 Kartoffeln, grof3 2 Karotten, grof3

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch 250 ml Milch, fettarm
125 g Butter 1 Bund Petersilie, glatt 8 EL Olivencl
Olivenol Salz Pfeffer schwarz

Die Kartoffeln und die Karotten schélen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Petersilie zupfen und fein hacken. Acht Essloffel Olivenol, zwei Essloffel Zitronensaft, einen
Essloffel Petersilie und den Knoblauch zu einer Marinade verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Seezungenfilets in die Marinade legen und ruhen lassen. Die Karotten und
die Kartoffeln zerstampfen und mit der Milch und der restlichen Butter verrithren. Das Gan-
ze mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne die Hilfte der Butter schmelzen, einen
Essloffel Zitronensaft untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zitronenbutter
unter stdndigem Schlagen mit dem Schneebesen bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Nun die
marinierten Seezungenfilets jeweils zwei Minuten von jeder Seite in etwas Olivenol anbraten. Die
Seezungenfilets mit der Zitronenbutter und dem Kartoffel-Karotten-Piiree auf Tellern anrichten.

Antonia Schaper am 21. Dezember 2009



Gebratenes Zander-Filet mit Fenchel und Parmesan-Schaum

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, a 100 g 2 Knollen Fenchel 1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 40 ml Fischfond

10 ml Balsamico-Essig 50 ml Sahne 35 g Butter, kalt

50 g Parmesan 1 Zweig Kerbel 4 EL Olivendl

Zucker Meersalz Salz

Pfeffer, schwarz

Die Fenchelknollen vom Griin und den &ufleren Bléttern befreien. Die Knollen ldngs in Scheiben
schneiden und den Strunk keilférmig herauslésen. Die Schale der Limette reiben, die Limette
halbieren und auspressen. Den Saft in kochendes Salzwasser geben und den Fenchel darin fiinf
Minuten lang blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen. Eine Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Schale der Orange reiben und die Halfte mitsamt der Hélfte der geriebenen Limettenschale
und der Zwiebel zum Sud des Zanders in die Pfanne geben und anschwitzen. Das Ganze mit
dem Balsamico abléschen und mitsamt dem Fischfond und der Sahne auffiillen und reduzieren
lassen. Die Sofle mit fiinfzehn Gramm Butter und 30 Gramm geriebenen Parmesan mixen. Mit
dem restlichen Orangenund Limettenabrieb abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Fenchel in zwei Essloffeln Olivendl unter geschlossenem Deckel drei Minuten lang schmoren
lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Zander waschen, trocken tupfen
und mit dem Kerbel in einem Essloffel Olivendl zuerst auf der Hautseite und nur kurz auf der
Fleischseite anbraten. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft hinzufiigen. Mit Fleur de
Sel und Pfeffer wiirzen. Den Zander mit dem Fenchel und dem Parmesanschaum auf Tellern
anrichten und den iibrigen Parmesan dariiber hobeln.

Evelyn Eisenhauer am 13. Oktober 2009

Gediinsteter Zander auf Tomaten mit Reis

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, ohne Haut 2 Tomaten 250 g Reis

1 Zitrone, unbehandelt 5 EL Kalbsfond 4 EL Butter

3 EL Weiflwein, trocken 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Dill
0,5 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die Petersilie
und den Dill zupfen und fein hacken. Zwei Essloffel Dill und zwei Essloffel Petersilie beiseite
legen. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die restliche Petersilie, den restlichen Dill
und den Schnittlauch auf zwei groflen Bogen Alufolie auslegen. Die Zitrone halbieren und in
Scheiben schneiden. Die Zanderfilets waschen und trocken tupfen. Anschlieend den Fisch mit
dem Wein, dem Kalbsfond, etwas Salz und Pfeffer auf den Krautern betten. Die Filets mit einer
Zitronenscheibe belegen. Die Folie zusammenschlagen und die Pakete im Ofen fiir 20 Minuten
diinsten. Die Tomaten in Scheiben schneiden, in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die restliche Petersilie mit zwei Essloffeln Butter unter den Reis mischen. Den Zander
aus dem Krauterbett heben, dabei den Sud auffangen, in einer Pfanne etwas einkochen lassen
und mit der restlichen Butter montieren. Den restlichen Dill dazugeben und das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten auf Tellern anrichten, den Fisch darauf betten und mit
der Sofle, dem Reis und den restlichen Zitronenscheiben garnieren.

Georg Bernhofer am 03. September 2009
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Gegrillte Seeteufel - Spiefe mit Blumenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen

8 Seeteufelmedaillons, a 100 g 500 g Blumenkohl 2 Schalotten

1 Knolle Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch

1 Schote Chili, rot, scharf 45 g Butter 50 ml Kokosnussmilch
50 ml Milch 500 ml Gefliigelfond 1 EL Sesamol

2 EL Olivensl 1 Muskatnuss 4 Stangen Zitronengras
1 EL Sojasofle, hell Salz Pfeffer, schwarz

Pfeffer, weif3

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schilen und eben-
falls fein hacken. 25 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der Schalotten und
des Knoblauchs und einen Teeltffel Ingwer darin anschwitzen. Den Blumenkohl vom Strunk be-
freien, in Roschen zerteilen und dazugeben. Danach mit dem Gefliigelfond abléschen und zehn
Minuten garen lassen. Die Zitronengrasstangen am oberen Ende mit einem scharfen Messer spitz
zuschneiden, in eine grofie flache Schiissel legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Chilischote
halbieren, die Kerne entfernen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Chili
und den restlichen Knoblauch, sowie die restliche Schalotte mit dem Sesam- und Olivendl, dem
Zitronensaft und der Sojasofle vermischen und das Ganze iiber die Spiefle in der Schale geben.
Anschlielend die Spiefle in den Kiihlschrank stellen und gut durchziehen lassen. Zwischendurch
die Spiefle mehrmals wenden. Den Blumenkohl vom Herd nehmen und fein piirieren. Die Mus-
katnuss reiben. Die Kokosnussmilch und die Milch in einen Topf geben, aufkochen lassen und
mit etwas Muskatnuss wiirzen. Die restliche Butter und die piirierte Blumenkohlmasse hinzuge-
ben, das Ganze miteinander vermengen und warm halten. Die Seeteufelmedaillons waschen und
trocken tupfen. Die Spiefle aus dem Kiihlschrank nehmen und je zwei Medaillons auf einen Spiefl
stecken. Die Spiefle in einer beschichteten Grillpfanne von jeder Seite drei Minuten anbraten.
Die Seeteufelspiefie zusammen mit dem Blumenkohlpiiree auf Teller geben und anrichten.

Sabine Greiner am 17. November 2009
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Heilbutt-Rducher-Lachs-Réllchen mit Wurzel-Piiree

Fiir 2 Personen
250 g Heilbuttfilet, ohne Haut 4 Scheiben R&ucherlachs 100 g Rote-Bete, aus dem Glas

300 g Petersilienwurzel 1 Meerrettich 1 Kartoffel, mehlig

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 0,5 Bund Petersilie, glatt
50 g Butter 50 ml Wermut 50 ml Weilwein, trocken
525 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne 100 ml Milch

100 ml Traubenkernél 0,5 cl Kiimmelschnaps 1 Muskatnuss

Chilisalz, rot Salz Pfeffer, schwarz

Den Heilbuttfilet waschen, trocken tupfen und entgriten. Frischhaltefolie auf das Filet legen und
plattieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Zehn Gramm Butter auf ein Stiick
Alufolie verteilen. Das Filet auf der einen Seite mit Chilisalz und Zitronensaft wiirzen und mit
dieser Seite auf die gebutterte Alufolie legen. Die andere Seite des Filets mit dem R#ucherlachs
belegen, vom Schwanzende her aufrollen und mit Hilfe der Alufolie zu einem Bonbon verschlie-
Ben. In einem Topf Wasser erhitzen, das Bonbon hineinlegen und 15 Minuten ziehen lassen. Fiir
die Sofle 125 Milliliter Gefliigelfond mit dem Wermut und dem Weiiwein in einem Topf aufko-
chen lassen und auf die Hélfte reduzieren. Die Rote-Bete in die Sofle geben und piirieren. Die
piirierte Masse in einem Topf erhitzen, den Kiimmelschnaps hinzugeben und auf geringer Hitze
warm halten. Fiinf Gramm Meerrettich schélen, reiben und die Sofle mit Salz, Pfeffer und dem
Meerrettich abschmecken. Fiir das Piiree die Petersilienwurzel schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel abziehen und klein hacken. In einem Topf 30 Gramm Butter erhitzen und die Pe-
tersilienwurzel und Zwiebel darin anschwitzen. Den restlichen Fond dazugieflen und das Ganze
kochen lassen. Anschlielend den Fond durch ein Sieb passieren und von den Petersilienwurzel-
stiicken trennen. Die Petersilienwurzelstiicke mit der iibrigen Butter und etwas Fond piirieren
und anschlieend mit der Milch vermengen. Die Kartoffel schillen, wiirfeln und in einem Topf mit
Salzwasser kochen. Anschlielend abgiefien, in eine Kartoffelpresse geben und in das Petersilien-
wurzelpiiree pressen. Die Sahne aufschlagen und zusammen mit dem Fond und etwas Salz zum
Piiree hinzugeben. Etwas Muskatnuss reiben und das Piiree damit verfeinern. Die Masse durch
ein Haarsieb passieren und anschlieend aufschlagen. Den Fisch aus der Alufolie wickeln und
aufschneiden. Fiir die Sofle die Petersilienblatter abzupfen, zusammen mit dem Traubenkernol
in einen Mixer geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Petersilienpiiree auf Tellern
anrichten und mit dem Fisch und der Sofle garnieren.

Henning Engelage am 20. Oktober 2009
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Kabeljau, Speck-Mantel, Spinat-Salat, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Kabeljaufilets, a 200 g 4 Scheiben Bacon 400 g Kartoffeln, fest

200 g Spinat, jung 40 g Parmesan 250 ml Fischfond

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel, klein 6 EL Sonnenblumendol
2 EL Olivenol 2 EL Mehl 1 EL Weilweinessig

1 EL Meersalz 1 TL Honig, fliissig 1 TL Sambal-Oelek

2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Rosmarin  Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Rosmarin zupfen und fein ha-
cken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und bissfest garen. Anschlieffend die
Kartoffelwiirfel abseihen und mit dem Rosmarin, dem Olivendl und dem Meersalz vermengen.
Die Kartoffeln auf ein Backblech verteilen und fiir 25 Minuten in den Backofen schieben. Den
Knoblauch und die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in zwei Essloffeln
Sonnenblumendl anschwitzen. Den Honig und das Sambal Oelek dazu geben und mit dem Fisch-
fond abloschen. Das Ganze zu einer sdmigen Sofle einkdcheln lassen. Den Spinat waschen und
trocken schleudern. Anschlieffend den Weiflweinessig mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffeln Son-
neblumendl verrithren und iiber den Spinat geben. Etwas Parmesankiise reiben um das Gericht
danach damit zu garnieren. Die Kabeljaufilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Mehl wenden. Anschliefend den Fisch mit je zwei Scheiben Bacon umwickeln,
mit Zahnstochern feststecken und in dem restlichen Sonneblumendl ausbacken. Die Kabeljaufi-
lets mit dem Spinat und den Rosmarin Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit Parmesankése
garnieren.

Marc Haese am 30. November 2009
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Kartoffel- Apfel-Rosti mit Lachs-Remoulade

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, fest 300 g Réucherlachs 2 Eier

1 Apfel, sduerlich 1 Schalotte 2 Friihlingszwiebeln
1 Zitrone, unbehandelt 200 g Feldsalat 100 g Lollo rosso
300 g Sahne-Quark 100 g Creme-fraiche 1 EL saure Sahne

2 EL Kapern 1 Bund Petersilie 2 Bund Schnittlauch
1 Bund Dill 1 Muskatnuss 125 ml Vollmilch
125 ml Maiskeimol 30 ml Kernol 30 ml Rotweinessig
30 ml Weilweinessig Zucker Cayennepfeffer

Salz Pfeffer, schwarz Meersalz

Die Kartoffeln schélen und fein raspeln. Den Apfel schilen, halbieren, entkernen und ebenfalls
fein reiben. Ein wenig Muskatnuss reiben. Die Kartoffel- und Apfelstiicke mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und zu kleinen Kiichlein formen. 125 ml Maiskeimdl in einer Pfanne erhitzen
und die kleinen Kiichlein darin goldgelb ausbacken und anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Den Ré#ucherlachs wiirfeln. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Sahne-Quark,
die Créme-fraiche und die saure Sahne cremig rithren. Eventuell etwas Milch hinzugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die Petersilie, einen Bund Schnittlauch und den
Dill abzupfen und das Ganze klein hacken. Die Kapern halbieren. Das Ganze unter die Créeme
rithren. Anschliefend die Lachswiirfelchen unterheben. Den Salat waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und fein schneiden, den
restlichen Schnittlauch abzupfen und ebenfalls fein schneiden. Beides zum Salat dazugeben. Die
Fier aufschlagen und in heilem Wasser vier Minuten pochieren. Etwas Essig dazugeben. Die
Zitrone halbieren und in Scheiben schneiden. Die Rosti mit dem Meersalz abschmecken und mit
Zitronenscheiben auf Tellern anrichten. Die Créme daneben geben. Den Salat und die Eier dazu
geben, mit Schnittlauch dekorieren und servieren.

Renate Radlmaier am 29. September 2009
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Kartoffel-Tortchen mit Lachs-Forellen-Tatar

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln, fest 150 g Lachsforellenfilet 150 g Schmand

50 g Butter 4 EL Forellenkaviar 1 Limette, unbehandelt
1 Gurke 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Dill

0,5 Bund Schnittlauch 1 EL Wasabi 2 EL Mineralwasser

2 EL Traubenkernol 1 Prise Kiimmel, gemahlen Salz

Pfeffer, weif3 Zitronenpfeffer Meersalz

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und mit dem Kiimmel in Salzwasser gar kochen. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Das Lachsforellenfilet waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Mit dem
Traubenkerndl vermischen, mit dem Zitronensaft, Meersalz und etwas Zitronenpfeffer abschme-
cken und kaltstellen. Die Schale der Limette abreiben, die Limette halbieren und auspressen. Den
Schmand mit dem Mineralwasser glatt rithren. Anschlieflend die Limettenschale und den Limet-
tensaft unterheben und mit dem Wasabi, Zitronenpfeffer und Salz abschmecken. Den Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. Die Kartoffeln mit der Butter verkneten, den Schnittlauch
unterheben und mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Die Gurke schélen und wiirfeln. Je einen
Teil der Kartoffelmasse in einen Metallring geben und die Lachsmasse dariiber schichten. Als
letztes die Sahne-Sofle dariiber gieflen, die Metallringe entfernen und mit dem Forellenkaviar,
den Gurkenwiirfeln und dem Dill garnieren und servieren.

Luitgard Rithmann am 01. September 2009

Knuspriges Zander-Filet mit scharfen Pfirsich-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, a 100 g = 2 Pfirsiche 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knolle Ingwer 2 EL Pinienkerne
1 EL Mehl 1 Bund Petersilie 1 Zweig Thymian
3 EL Olivenol 20 g Butter 20 g Kréauterbutter
Chili-Flocken, scharf Kriuter-Gewiirzmischung Salz

Pfeffer, schwarz

Den Pfirsich schilen, vom Kern befreien und in diinne Scheiben schneiden. Das Zanderfilet wa-
schen, trocken tupfen, entgriten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitrone halbieren, den
Saft auspressen und das Filet damit betridufeln. Den Knoblauch abziehen, pressen und das Filet
damit bestreichen. Die Hautseite des Filetstiicks mehlieren. Die Pinienkerne klein hacken, in
einer Pfanne rosten und beiseite stellen. Den Ingwer schélen und klein hacken. Die Petersilie
und den Thymian abzupfen und ebenfalls klein hacken. Die Krauterbutter, die Butter und das
Olivendl mischen, das gewiirzte Zanderfilet darin wenden und vier Minuten marinieren. Die Pfir-
sichscheiben mit Salz, Chili und der Gewiirzmischung wiirzen. Anschlieflend die Pfirsichscheiben
zu dem Fisch legen. Den Ingwer, die Petersilie und den Thymian mit dem Fisch vermengen.
Anschlielend eine Pfanne erhitzen und den Fisch und die Pfirsichscheiben fiinf Minuten darin
braten. Die knusprigen Zanderfilets mit den scharfen Pfirsichscheiben auf Tellern anrichten.

Angela Spottl am 22. Oktober 2009
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Kokos-Seelachs-6ulasch mit Reis

Fiir 2 Personen

200 g Seelachsfilet 200 g Basmatireis 1 Zucchini, klein

1 Karotte 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
1 kleines Stiick Ingwer 1 Banane 1 Paprika

1 Limette 350 ml Gemiisebriihe 100 ml Kokosmilch
1 EL Curry, scharf 1 Chilischote, rot, scharf 1 Bund Minze

1 Bund Koriander Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Schale der Limette abreiben. Eine Scheibe Ingwer abschneiden. Beides zusammen mit der
Gemiisebrithe und dem Reis in einen Topf geben und zehn Minuten kochen lassen. Das Seelachs-
filet waschen, trocken tupfen und grob wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Die Banane in fingerdicke Scheiben schneiden und die Zucchini stifteln. Eine halbe
Paprika und die Karotte schéiilen und klein schneiden. Die Chilischote entkernen und fein hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fisch, das Gemiise, die Schalotten, den Knoblauch und
die Banane darin anbraten. Dann das Curry und die Chilischote dazugeben und kurz anrosten.
Die Kokosmilch angieflen und das Fischgulasch sieben Minuten lang kocheln lassen. Jeweils zehn
Blattchen Minze und Koriander abzupfen und in die Pfanne geben. Das Fischgulasch mit Salz,
Pfeffer und dem Limettenabrieb wiirzen. Das Kokos-Fisch-Gulasch mit dem Reis anrichten und
einigen Minze- und Korianderbléttchen dekorieren.

Sabine Greiner am 19. November 2009

16



Lachs aus dem Ofen mit Risotto bianco, Zitronen-Dill-Sofle

Fiir 2 Personen

600 g Lachsfilet 200 g Risottoreis 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 2 Eier 1 Stange Staudensellerie
1 Bund Dill, frisch 1 Zitrone, unbehandelt 100 g Parmesan

50 g Butter 400 ml Weiflwein, trocken 1 L Gemiisefond

100 ml Schlagsahne 1 EL Senf, mittelscharf 160 ml Olivenol
Olivenol Meersalz Chilisalz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Das
Lachsfilet waschen, trocken tupfen, ein Backblech mit Olivendl bestreichen und das Lachsfilet
darauf 20 Minuten im Backofen ziehen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, den
Sellerie von den holzigen Faden befreien und zusammen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch
fein hacken. Anschlieflend in einem grofien Topf das Olivendl mit 20 Ggramm Butter erhitzen und
bei geringer Hitze das Gemiise diinsten. Den Reis dazu geben, die Temperatur erh6hen und mit
dem Weiflwein abloschen. Eine Kelle von dem Gemiisefond hinzugielen und das Ganze salzen.
Nun die Temperatur wieder verringern, weiterrithren und weiteren Gemiisefond hinzugeben.
Etwa 25 Minuten weiterrithren, bis der Gemiisefond komplett vom Reis aufgenommen ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, den Topf vom Herd nehmen und 30 Gramm Butter untermengen.
Den Parmesan reiben und ebenfalls unterrithren. Das Ganze abdecken und etwa zwei Minuten
ruhen lassen. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Senf aufschlagen. Die Zitrone halbieren,
den Saft auspressen und unterriihren. Etwas Dill abzupfen, klein hacken und zusammen mit der
Sahne und 150 Millilitern Olivenol untermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Lachs aus dem Ofen nehmen und mit etwas Chilisalz wiirzen. Den Lachs und das Risotto
auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Renate Kandler am 14. Dezember 2009
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Lachs-Filet mit Blatt-Spinat und Chablis-SoRe

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilets, a 120 g 250 g Blattspinat 1 Zehe Knoblauch

50 g Sahne 2 TL Butterschmalz 2 TL Butter
2 EL Créeme-double 1cl Anislikor 10 cl Chablis
1 Zitrone, unbehandelt 1 Muskatnuss 2 Zweige Dill
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lachsfilets waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Lachfilets von beiden
Seiten je eine Minute anbraten. Anschliefend im Backofen fiir 15 Minuten gar ziehen lassen. Die
Zitronenschale abreiben, anschlieSend halbieren und den Saft auspressen. Etwas Muskatnuss
reiben. Den Bratensatz mit Anislikér und Chablis abloschen, einkdcheln lassen, mit der Créme
double leicht binden und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zitronenabrieb und Zucker abschmecken.
Den Spinat waschen und trocken schleudern. Den Knoblauch abzichen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Blattspinat in einem Topf mit Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Anschlieffend in einer Pfanne die Butter erhitzen, die Knoblauchscheiben,
den Spinat und die Sahne hinzufiigen und fiinf Minuten kocheln lassen. Abschlielend mit Zitro-
nensaft, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat und den Fisch auf Tellern anrichten und
mit der Sofle und Dill garnieren.

Eva Schaefers am 29. Oktober 2009

Lachs-Filet mit Mango Chutney auf Wok-Gemdise

Fiir 2 Personen
2 Lachsfilet a 200 g 1 Limette, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt

2 EL Mango Chutney 1 Mohre 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 1 Zucchini 1 Knolle Fenchel
1 Knolle Ingwer 80 g Sojasprossen 30 ml Sojasofle
Pfeffer, griin Pfeffer, rot Szechuan Pfeffer
Sesamol Salz

Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen und mit dem Mango Chutney bestreichen. Die Limette
in grobe Scheiben schneiden. Die Zitrone in Spalten schneiden. Die M6hre schélen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Paprika vom Strunk befreien, entkernen, von den Scheidewénden befreien
und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Den Strunk der Fenchelknolle, die dufleren Blétter
und das Fenchelgriin entfernen und den Rest in Stiicke schneiden. Die Zucchini von den Enden
befreien und klein schneiden. Den Ingwer schélen und etwas reiben. In einer Pfanne Sesamol
erhitzen und darin das gesamte Gemiise und die Sojasprossen anbraten. Anschlieflend mit der
Sojasofle abloschen und gegebenenfalls mit Salz, Ingwer und Szechuan Pfeffer abschmecken.
Sesamdl in einer anderen Pfanne erhitzen und darin den Lachs anbraten. Den griinen und roten
Pfeffer sowie den Szechuan Pfeffer zerstoflen und den Lachs damit wiirzen. Die Limettenscheiben
in die Pfanne geben und das Lachsfilet auf den Limettenscheiben gar diinsten. Das Lachsfilet
mit dem Wokgemiise auf Tellern anrichten und mit den Zitronenspalten servieren.

Paul Leuschner am 25. November 2009
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Lachs-Filet mit Zitronen-Butter und Romer-Salat

Fiir 2 Personen

2 Lachsfilets a 200 g 60 g Speckwiirfel 1 Gemiisezwiebel

1 Avocado 200 g Papaya 1 Chicorée

3 Zitronen, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 2 Ko6pfe Romersalat
1 Chilischote 65 g Butter 50 ml Gemiisefond
1 EL Weilweinessig 0,5 Bund Zitronenmelisse 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden. Die
Basilikumblitter abzupfen. Die Lachsfilets wachen und trocken tupfen. Anschlieend auf Alufolie
legen und fiinf Blatter Basilikum, eine Scheibe Zitrone und 10 Gramm Butter dazugeben. Die
Lachsfilets in die Alufolie einschlagen und zehn Minuten im Ofen garen. Den Romersalat wa-
schen, trocken schleudern, halbieren und vom Strunk befreien. Die Gemiisezwiebel abziehen und
zusammen mit dem Speck in Wiirfel schneiden. Die Chilischote langs aufschneiden, entkernen
und in feine Ringe schneiden. Anschliefend 15 Gramm Butter in einen Briter geben und das
Ganze drei Minuten anbraten. Anschliefend mit einer Prise Zucker bestreuen. Die Salathélften
darauf geben, mit dem Essig abloschen und anschliefend mit dem Gemiisefond bedecken. Den
Briter mit Backpapier abdecken und 15 Minuten schmoren lassen. Abschlieend den Rémersalat
in Streifen schneiden Den Chicorée waschen, trocken schleudern, in Streifen schneiden und unter
den Schmorsalat geben. Eine Zitrone halbieren, auspressen und die Schale abreiben. Die Limet-
te ebenfalls halbieren und auspressen. Die Papaya schélen, halbieren und den Kern entfernen.
Anschlielend das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Die Avocado schilen, den Stein entfernen
und ebenfalls in Streifen schneiden. Das Ganze auf den Salat geben, mit Zitronensaft betraufeln
und mit Pfeffer wiirzen. 50 Gramm Butter schaumig schlagen, mit dem restlichen Zitronensaft,
dem Limettensaft, der Zitronenschale und der Zitronenmelisse vermengen und anschlieend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die iibrige Zitrone filetieren, wiirfeln und zu der Butter geben.
Die Butter in Klarsichtfolie einwickeln und kalt stellen. Das Lachsfilet aus dem Ofen nehmen,
mit der Zitronenbutter auf Tellern anrichten und mit dem geschmorten Romersalat garnieren.

Danila Otto am 26. November 2009
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Lachs-Steak mit Rosmarin-Kartoffeln, Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Lachssteaks 4 200 g 4 Kartoffeln, fest 2 Zucchini, klein

1 Zitrone, unbehandelt 150 g Cocktailtomaten 2 EL Meersalz, ganz
4 Zehen Knoblauch 1 Bund Petersilie 6 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Olivenol Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Drei Zweige Rosmarin zupfen. Die
Kartoffeln halbieren und in eine mit Olivendl eingefettete Auflaufform geben. Den Rosmarin mit
dem Meersalz dariiber streuen und fiir 30 Minuten in den Ofen schieben. Die Cocktailtomaten
in eine weitere Auflaufform geben, mit etwas Olivendl {ibergieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und fiir 20 Minuten mit in den Ofen geben. Die Zucchini in der Mitte halbieren und léngs in sehr
diinnen Scheiben schneiden. Zwei Zehen Knoblauch abziehen und in einer Grillpfanne zusammen
mit den Zucchini und zwei Essloffeln Oliventl kurz anbraten, salzen und pfeffern. Die Zucchini
aus der Pfanne nehmen und zu kleinen Réllchen aufrollen. Die Lachssteaks waschen und trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Den
Thymian und den restlichen Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Krduter und den Knoblauch
in etwas Olivenol anschwitzen. Anschlieend die Lachssteaks dazu geben und von beiden Seiten
kurz abraten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die letzte Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und mit dem Zitronensaft vermengen. Die Kartoffeln, die Tomaten, die gegrillten
Zucchini und den Lachs auf Tellern anrichten und mit der Zitronensofle betréufeln.

Romina Andolina am 04. November 2009

Lolli vom Krduter-Crépe mit Rducher-Lachs

Fiir 2 Personen

150 g Raucherlachs, am Stiick 1 Ei 250 ml Milch

4 EL Mehl 30 g Butter 5 EL Honig, fliissig

2 EL Senf, mittelscharf 100 g Frischkése 1 Bund Petersilie, kraus
2 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Rucola

1 Bund Thymian 1 Bund Majoran Pfeffer, schwarz
Meersalz

Das FEi aufschlagen und mit 225 Millilitern Milch verriihren. Das Mehl untermengen. Das Ganze
mit einem Mixer kréiftig aufschlagen. Anschlieend die Hélfte der Blatter von der Petersilie zup-
fen, klein hacken und unter den Teig mengen. Das Ganze fiir etwa zehn Minuten ruhen lassen.
Ftwa die Hélfte der Bldtter von dem Dill und dem Schnittlauch abzupfen und klein hacken. Ein
paar Blédtter von dem Thymian und dem Majoran abzupfen und etwa zwei Essloffel klein schnei-
den. Die Krauter mit dem Frischkése und der iibrigen Milch cremig rithren und anschlieend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ein paar Bldtter von dem iibrigen Dill zupfen, klein schneiden
und mit dem Honig und dem Senf vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem
Teig zwei diinne Crepes backen. Anschliefend erst mit dem Frischkise bestreichen, dann mit
dem Ré&ucherlachs belegen und einrollen. In etwa fiinf Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
auf die Holzspiee ziehen. Ein paar Blatter von dem Rucola abzupfen. Die Crepe-Rollchen auf
Tellern anrichten und mit dem Honig-Senf-Dressing und den Rucolabléttern garnieren.

Manfred Freiberg am 08. Dezember 2009
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Mund-Eruption mit Sardinen

Fiir 2 Personen
200 g Sardinen, tiirkisch 2 Paprika, rot, spitz 2 Paprika, griin, spitz

2 Lauchzwiebeln 3 Zwiebeln 12 Cocktailtomaten
2 Zitronen, unbehandelt 3 Eier 300 g Mehl

50 g Tomatenmark 50 g Krduterbutter 30 g Maismehl, fein
1 Bund Petersilie, glatt 100 ml Speisedl 70 ml Olivendl

30 g Sumak Salz Pfeffer, schwarz

Die Eier, das Mehl und 20 Milliliter Olivenol zu einem Teig verarbeiten. Den Teig ordentlich
durchkneten und abschlieBend zu einer Kugel formen. Die Arbeitsfliche und die Hénde mit
Mehl bestduben und die Kugel zu einer Fliche ausrollen. Anschliefend in der Nudelmaschine
zu Spaghetti verarbeiten. Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest garen. Eine Zitrone
halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Sardinen waschen, trocken tupfen und mit dem Zitro-
nensaft sduern. Danach salzen und durch das Maismehl ziehen. Anschlielend das Speisedl in eine
Pfanne geben und die Sardinen darin bei hoher Hitze anbraten, bis das Maismehl goldgelb ist.
Dann den Fisch aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier geben, damit das Ol abtropft.
Die rote und die griine Paprika vom Strunk befreien, aufschneiden und beide von den Schei-
dewénden befreien. Die Zwiebeln abziehen. Die erste Zwiebel in feine Scheiben schneiden, die
restlichen grob wiirfeln. Die Petersilie abzupfen und von den Stielen befreien. Die erste Hélfte
der Petersilie grob hacken, die andere Hélfte fein hacken. Die Cocktailtomaten vom Strunk be-
freien und vierteln. Die Lauchzwiebeln in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. 30 Milliliter
Olivendl in eine weitere Pfanne geben. Sechs Cocktailtomaten, die rote und die griine Paprika,
das Tomatenmark, die grob gehackte Petersilie und die fein geschnittene Zwiebel hineingeben
und das Ganze anbraten. Die Spaghetti abgieflen und zu dem Gemiise in die Pfanne geben. An-
schlieffend das Ganze drei Minuten ziehen lassen. Die restliche Zitrone halbieren und eine Hilfte
auspressen. Die Lauchzwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die restlichen Cocktailtoma-
ten, die restlichen Zwiebeln, die Lauchzwiebeln und die restliche Petersilie mit dem Sumak und
dem Zitronensaft abschmecken und das restliche Olivendl hinzugeben. Das Ganze salzen und
pfeffern. Die Krauterbutter iiber die Nudeln und das Gemiise geben und gut vermengen. Dieses
nun auf Teller geben, die Sardinen iiber die Nudeln geben und mit dem Zwiebelsalat anrichten.

Sedat Yildiz am 16. November 2009
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Ofen-Forelle mit Petersilien-Kartoffeln und Basilikum-Dip

Fiir 2 Personen

2 Forellen, klein 6 Kartoffeln, festkochend 300 g Joghurt

150 g Creme-fraiche 1 Zwiebel, klein 1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Olivenol 3 Zehen Knoblauch 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt 3 Zweige Thymian Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser gar kochen. Den Thymian und ein halbes Bund Petersilie zupfen. Die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Forellen waschen, trocken tupfen und die Innenseiten ordentlich mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Fische mit den gezupften Krauter, etwas Oliventl sowie den
Zitronenscheiben fiillen. Zum Schluss die Hautseite der Forellen mit Olivendl einreiben. In eine
Auflaufform mit Gittereinsatz eine halbes Glas Wasser geben. Die Forellen auf das Gitter legen
und circa 25 Minuten im Backofen garen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und
im Mixer klein héckseln. Den Basilikum zupfen und zusammen mit dem Créme-fraiche und dem
Joghurt in den Mixer geben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Essloffel Olivendl unter die
Kartoffeln mischen, das Bund Petersilie zupfen, fein hacken und iiber die Kartoffeln geben.. Die
Forellen mit den Kartoffeln und dem Dip auf den Tellern anrichten und servieren.

Romina Andolina am 02. November 2009

Pangasius-Rallchen mit Hartweizen

Fiir 2 Personen
2 Pangasiusfilets, a 200 g 200 g Sonnenweizen 150 g Mehl

50 ml Weilwein, trocken 50 ml Sahne 1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb 1 Paprika, griin 1 Zitrone, unbehandelt
1 Prise Fischgewdiirz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Weizen in Salzwasser gar kochen. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, lings aufschneiden und mit
Fischgewtiirz, etwas Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Die verschiedenen Paprika schélen, halbie-
ren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Filets in Mehl wenden, je einen Streifen rote, gelbe
und griine Paprika darin aufrollen, mit einem Holzstdbchen feststecken und in eine Auflaufform
geben. Den Wein und die Sahne angieflen und das Ganze fiir circa 15 Minuten in den Ofen geben.
Den Weizen abgieflen und zusammen mit den Pangasiusréllchen auf Tellern anrichten.

Franziska Laas am 24. September 2009
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Pizza-Lachs-Herzen

Fiir 2 Personen

100 g Réaucherlachs 100 g Frischkése 150 g Mehl

50 g Forellenkaviar 50 g Lachskaviar 4 Zwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt 4 g Trockenhefe 2 TL Backpulver

2 EL Weiflwein 1 Bund Petersilie, kraus 1 Bund Minze

1 Bund Dill 4 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl mit der Hefe, dem Backpulver, Zucker
und Salz vermischen. 200 Milliliter lauwarmes Wasser und das Olivenol zum Mehl hinzugeben.
Das Ganze zu einem glatten, weichen Teig verkneten. Den Teig ausrollen und mit einer Herzform
ausstechen. Die Herzen auf ein Backblech legen und backen. Den Frischkise mit dem Wein
vermengen. Die Petersilie und die Minze zupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Zwiebeln abziehen, mit der Petersilie und Minze fein hacken und die Krautermischung unter die
Frischkdsemasse heben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Herzen aus dem
Backofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Anschlieend die Késemasse auf den Pizzaherzen
verteilen. Den Dill zupfen. Die Lachsscheiben und den Forellenkaviar auf die Herzen geben und
mit Dill dekorieren.

Hannelore Ostgathe am 08. September 2009

Rotbarsch-Raélichen mit Mandel-Reis

Fiir 2 Personen
3 Rotbarschfilets, a 150 g 3 Scheiben Raucherlachs 125 g Reis
200 g Blattspinat, frisch 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel

0,5 Bund Zitronenmelisse 1 Lorbeerblatt 100 g Mandelsplitter
2 TL Butter 200 ml Weilwein, trocken 50 ml Gemiisefond
Pflanzenfett Chilipulver Pfeffer, bunt

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Rotbarschfilet waschen und trocken tupfen. Die
Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Blattspinat waschen und kurz in Salzwas-
ser aufkochen. AnschlieBend in Eiswasser abschrecken und beiseite stellen. Das Rotbarschfilet mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zuerst den Blattspinat und anschliefend den R&ucherlachs drauflegen.
Das Ganze zu einem Rollchen formen. Den Reis in einem Topf mit Salzwasser, dem Gemiisefond
und einem Lorbeerblatt gar kochen. Eine kleine Pfanne aufsetzen und die Mandelsplitter dar-
in anrosten. Eine weitere Pfanne mit einem Teel6ffel Butter und Pflanzenfett aufsetzen und die
Fischrollchen rundherum anbraten. AnschlieBend mit dem Weifiwein abléschen und drei Minuten
kocheln lassen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen und fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Das
Lorbeerblatt aus dem fertigen Reis entfernen und die gerésteten Mandeln unterheben. Die Scha-
le von der Zitrone abreiben und in die Sofle geben. Mit Pfeffer, Salz, Chili und der restlichen
Butter sémig abschmecken. Ein paar Bldtter von der Zitronenmelisse zupfen. Die Rotbarsch-
Rollchen mit dem Mandelreis auf Tellern anrichten und mit der Zitronen-Weilwein-Sofle und
der Zitronenmelisse servieren.

Jens Hiibner am 07. Dezember 2009
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Safran Ravioli mit Zander-Lachs-Fiillung

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

1 Prise Safran-Féden 250 g Mehl (Typ 405) 1/2 TL feinkorniges Salz
2 Eier 1 Eigelb 2 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

500 g junger Blattspinat 2 EL Butter Salz

150 g Lachsfilet ohne Haut 150 g Zanderfilet ohne Haut Pfeffer

1 Eiweif3 6 Kirschtomaten

Fiir die Weillweinsof3e:

200 ml Weilwein 200 ml Fischfond 1 EL Speisestirke

60 ml Sahne Salz, Pfeffer

Den Safran im Morser fein zerreiben und mit 1 EL Wasser anriihren. Das Mehl durch ein
Sieb auf eine kalte Arbeitsfliche (Marmor) schiitten. In einer Mulde das Salz, die Eier, Eigelb
und das Ol langsam von auBen einriihren, bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Dann mit beiden
Hénden nach und nach das ganze Mehl untermischen. Wird der Teig brockelig oder zu hart,
kann man ein wenig Wasser unterkneten. Die Teigkugel in Frischhaltefolie im Kiihlschrank 1
Stunde ruhen lassen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen. In einer Pfanne mit 2 EL
Butter den Spinat zusammenfallen lassen und mit Salz wiirzen. Die Fischfilets in 6 Stiicke von
ca. 30 g schneiden. Den Nudelteig nach und nach bei immer diinner werdender Stufe auf der
Nudelmaschine ausrollen. Aus den Teigbahnen 12 ca. 8 cm grofle Quadrate ausschneiden. Die
Halfte der Teigstiicke jeweils mit Lachs ,dann Spinat und obenauf Zander belegen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Nudelrand mit Eiweifl bestreichen, die 2. Nudelplatte auflegen
und mit einer Gabel andriicken. Die Ravioli in siedendem Salzwasser ca.15 Minuten garen. Die
Tomaten in einer Pfanne mit etwas Olivendl diinsten. Den Weiiwein und den Fischfond in einen
Topf geben und um die Hilfte einkochen. Stédrke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sofle damit
binden, einmal aufkochen. Sahne zugeben und die Sof3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ravioli
in einem tiefen Teller anrichten. Mit der Sofle iibergiefien, mit den Cherrytomaten garnieren.

Matthias Steiner Freitag, 03. April 2009
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Saibling mit Rotwein-Butter und Champagner-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Saiblingfilets, a 150 g 1 Schalotte 1 Knolle Knoblauch
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 90 g Risottoreis

80 g Parmesan, am Stiick 300 g Butter 250 ml Kalbsfond
250 ml Portwein 250 ml Champagner 1 EL Zimt

1 EL Meersalz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 100 g Butter ins Gefrierfach geben. 50
Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zur Butter in
den Topf geben. Das Risotto dazugeben und darin andiinsten. Den Champagner dazugeben,
mit Kalbsfond nach und nach auffiillen und unter gelegentlichem Riihren aufkochen lassen.
Den Reis cremig rithren. Vier Essloffel Parmesan reiben. Die Hitze reduzieren und 100 Gramm
Butter sowie den Parmesan unterheben. Mit Meersalz abschmecken. Eine Pfanne erhitzen. Den
Portwein dazugeben und reduzieren lassen. Die gefrorene Butter dazugeben und zu einer Sofle
montieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zimt abschmecken und beiseite stellen. 50 g Butter
in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Saiblingfilets waschen, trocken tupfen und in die Pfanne
geben. Den Rosmarin- und den Thymianzweig sowie die ganze Knoblauchzehe dazugeben. Bei
mittlerer Hitze vier Minuten beidseitig anbraten, entnehmen und in den Ofen geben. Das Risotto
auf Tellern anrichten. Die Filets darauf anrichten, mit Pfeffer und Meersalz abschmecken. Mit
der Rotweinbutter betrdufeln und servieren.

Renate Radlmaier am 01. Oktober 2009
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Saibling-Filet mit Rahm-Spitzkoh| und Pastasotto

Fiir 2 Personen
2 Saiblingfilets a 150 g 150 g Reisnudeln 50 g Parmesan

2 Strauchtomaten 1 Spitzkohl, klein 1 Zwiebel

2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Knoblauch
1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss 200 ml Gefliigelfond
150 ml Gemiisefond 50 g Butter 100 ml Sahne

175 ml Weilwein 1 Zweig Rosmarin ~ Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spitzkohl lings aufschneiden, den
Strunk entnehmen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel und zwei Knoblauchzehen abziehen
und in Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spitzkohl zusammen mit
den Zwiebeln und dem Knoblauch anbraten. Anschlieend mit 100 Millilitern Weiiwein und
dem Gemiisefond abléschen und koécheln lassen. Den Parmesan reiben. Die Schalotten abzie-
hen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten und die Reisnudeln
darin anschwitzen. AnschlieBend mit dem restlichen Weifiwein abléschen und einkochen lassen.
Das Lorbeerblatt hinzugeben und den Gefliigelfond nach und nach dazu geben. Abschlielend
die Butter unter die Nudeln rithren, den Parmesan hinzufiigen, etwas Muskat reiben und mit
Salz. Pfeffer und Muskat abschmecken und das Ganze im Ofen Warmstellen. Die Saiblingfilets
waschen und trocken tupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Saiblingfilets auf der
Hautseite darin vorsichtig braten. Die Knoblauchknolle halbieren und mit in die Pfanne geben.
Den Rosmarinzweig ebenfalls hinzufiigen und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abschlie-
Bend die Filets wenden. Die Tomaten vom Strunk befreien, lings aufschneiden, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Diese dann mit der Sahne unter den Spitzkohl geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Saiblingfilet, den Rahmspitzkohl sowie das Pastasotto auf Tellern anrichten
und servieren.

Sebastian Frobrich am 25. November 2009
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Sardinen an Salat, Zitronen-Knoblauch-Mayonnaise

Fiir zwei Personen

10 Sardinen 1 Bund Rucola 1 Radicchio

50 g Friséesalat 5 Cherrytomaten 2 Zehen Knoblauch

2 Zitronen, unbehandelt 4 Eier 300 g Mehl

500 g Semmelbrosel, fein 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch
2 EL Pinienkerne 2 TL Senf, mittelscharf 4 EL Weiliweinessig

14 EL Olivendol Salz, Zucker, Pfeffer

Die Sardinen schuppen, ausnehmen, entgriten, waschen und trocken tupfen. Die Zitronen hal-
bieren und den Saft auspressen. Die Sardinen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hilfte des
Zitronensafts betrdufeln. Zwei Eier verquirlen und die Sardinen darin wenden. Anschlieflend die
Sardinen in dem Mehl und den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne einen Essloffel Oliven-
6l erhitzen und darin die Sardinen anbraten. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Salat den Rucola, den Radicchio und den Friséesalat waschen und trocken schleudern.
Die Tomaten vom Strunk befreien, halbieren, klein schneiden und zu dem Rucola geben. Fiir
die Mayonnaise die restlichen Eier trennen, den Knoblauch abziehen und pressen. Zesten von
der iibrigen Zitrone abreiben, anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Die Eigelb, ein
Teeloffel Senf, zwei und Zitronensaft vermengen und langsam zehn Essloffel Olivenol unterriih-
ren und mit Salz, Pfeffer und dem Knoblauch abschmecken. Das Ganze gut verriihren, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist. Fiir die Vinaigrette etwas Salz, Pfeffer, dem Essig, einem halb-
en Essloffel Senf, Zucker und dem restlichen Zitronensaft vermengen und mit drei Essloffel Ol
sdmig schlagen. Die Sofle mit dem Salat vermengen. Die Pinienkerne in einer Pfanne mit der
Butter rosten. Den Schnittlauch klein schneiden. Den Salat mit den Sardinen auf Tellern an-
richten, mit dem Schnittlauch, den Pinienkernen und den Zitronenzesten garnieren und mit der
Zitronenmayonnaise servieren.

Constanze Steffenhagen am 05. September 2009

Schellfisch-Torte mit Blumenkohl, Parmesan-SoBe, Garnelen

Fiir 2 Personen
300 g Schellfischfilet, mit Haut 50 g Garnelen, gekocht 20 g Parmesan

150 g Blumenkohl 70 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 50 g Butter 2 EL Mehl
1 EL Petersilie, glatt Muskatnuss Salz,

Peffer, schwarz

Fiir die Parmesansofle den Wermut und den Gefliigelfond zum Kochen bringen, reduzieren lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Hiélfte der Butter hinzufiigen. Den Blumenkohl
zehn Minuten garen und anschlieend zu einem groben Piiree stampfen. Die Sahne zum kochen
bringen und mit dem Blumenkohlpiiree vermengen. Etwas von der Muskatnuss reiben. Anschlie-
Bend das Piirree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Schellfisch waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Den Schellfisch mit dem Rest der
Butter sieben Minuten von beiden Seiten braten. Den Parmesan unter Riihren den Parmesan
in der Sofle auflésen und die Garnelen hinzugeben. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den
Blumenkohl auf Tellern verteilen und eine Portion Schellfisch darauf legen. Zum Schluss die Sof}e
um den Schellfisch verteilen, einige Garnelen dazulegen und die Petersilie dariiber streuen.

Riete Maes am 14. September 2009

27



Seelachs-Filet mit Bananen-Erdnuss-Sof3e und Bohnen

Fiir 2 Personen

2 Seelachsfilets, a 160 g 350 g Kartoffeln, fest 200 g Bohnen, griin

20 g Bauchspeck, gewiirfelt 1 Banane 1 Zitrone, unbehandelt

1 Schalotte 2 EL Sahne 1 EL Erdnussbutter, fein
1 EL Currypulver 2 EL Mehl 2 EL Butter

2 EL Pflanzendl 0,5 Bund Petersilie, glatt 2 Zweige Bohnenkraut
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Seelachsfilets waschen und trocken
tupfen. Die Zitrone halbieren, auspressen und etwas von dem Zitronensaft auf die Filets traufeln.
Die Banane schéilen und den {iibrigen Zitronensaft dazu geben. Das Currypulver, die Sahne,
die Erdnussbutter und eine Prise Salz ebenfalls hinzufiigen und das Ganze fein piirieren. Die
Schalotte abziehen, fein schneiden und zusammen mit dem Speck in einem Essloffel Butter glasig
diinsten. Die Bohnen in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bohnenkraut fein
hacken und abschlieflend iiber die Bohnenpfanne geben. Die Petersilie zupfen und klein hacken.
Den Fisch im Pflanzentl rundum anbraten. Anschliefend die iibrige Butter und einen Essloffel
Petersilie in die Pfanne geben und den Fisch darin anschwenken. Die Kartoffeln abseihen, das
Seelachsfilet mit der Sofle betriufeln, mit den Bohnen und den Kartoffeln anrichten und mit der
iibrigen Petersilie garnieren.

Franziska Laas am 23. September 2009

Seeteufel in siiBer Sofle

Fiir zwei Personen

2 Seeteufelschwinze, a 150-200 g 100 g Reis 1 Zitrone, unbehandelt

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili, rot

2 EL Honig, fliissig 1 TL Fenchelsamen 0,5 TL Gewiirznelken
0,5 TL Senfpulver 0,5 TL Koriander 0,5 TL Zimt

0,5 TL Anis 1 Muskatnuss 0,5 Bund Petersilie, glatt
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer, schwarz

Den Seeteufel waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren, einen Essloffel auspressen
und den Seeteufel damit betriufeln. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Seeteufel darin von beiden Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen
und beiseite legen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote
halbieren, entkernen, ebenfalls fein hacken und das Ganze in der Pfanne bei schwacher Hitze
fiinf Minuten diinsten. Anschliefend die Fenchelsamen, das Senfpulver, die Gewiirznelken, den
Koriander, den Zimt und den Anis zugeben und alles gut vermengen. Einen halben Teel6ffel von
der Muskatnuss abreiben und ebenfalls zugeben. Die Sofle fiinf Minuten kochen lassen und mit
Salz, Pfeffer und dem Honig abschmecken. Den Seeteufel hinzugeben und zehn Minuten ziehen
lassen. Den Reis in Salzwasser kochen und anschlieflend abgieflen. Die Petersilie abzupfen, fein
hacken und unter den Reis mischen. Den Seeteufel mit der Sofle und dem Reis auf Tellern
anrichten.

Martin H. Lorenz am 05. September 2009
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Seeteufel-Filet auf mediterranem Gemiise

Fiir 2 Personen

4 Seeteufelfilets, a 100 g 1 Baguette 1 Aubergine

1 Fenchelknolle 2 Zucchini 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 200 g Strauchtomaten 100 ml Weiliwein, trocken
1 Zitrone, unbehandelt 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Zweig Oregano Olivendl Chilipulver, scharf

Salz Pfeffer, schwarz

Die Aubergine und die Zucchini von den Enden befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die
Tomaten vom Strunk befreien und vierteln. Die Schalotten und die Knoblauchzehen abziehen
und je eine in grofle Stiicke schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und darin die Schalot-
ten und den Knoblauch anbraten und anschliefend die Zucchini und die Aubergine hinzufiigen
und braten. AnschlieBend die Tomaten dazu geben, mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken,
die Pfanne mit dem Deckel schliefen das Ganze bei schwacher Hitze garen lassen. Die Fen-
chelbliatter vom Strunk befreien und halbieren. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit Chilipulver bestreuen. Die
restliche Schalotte und den Knoblauch klein hacken. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen, die
Schalotte mit dem Knoblauch darin anschwitzen, die Seeteufelfilets dazu geben und von beiden
Seiten etwa zwei Minuten scharf anbraten. Anschliefend mit dem Weifiwein abléschen und die
Filets mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Krauterzweige in den Sud geben und das Ganze
ziehen lassen. Den Fenchel mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Chilipulver marinieren und in
einer Grillpfanne mit wenig Olivendl scharf anbraten. Die Seeteufelfilets mit dem mediterranen
Gemiise und dem gegrillten Fenchel auf Tellern anrichten mit dem Sud betraufeln und mit dem
Baguette servieren.

Daniel Buttmi am 15. Oktober 2009
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Sesam-Heilbutt-Filet an Limetten-Pfefferminz-Vinaigrette

Fiir 2 Personen
2 Heilbuttfilets, a 150 g 250 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte
250 g Erbsen, griin, frisch 1 Limette, unbehandelt 250 g Mehl

1 Ei 30 g Butter 50 g Butterschmalz

2 EL Sesam, weif3 2 EL Sesam, schwarz 50 ml Gemiisefond

2 EL Milch 1 Bund Petersilie 1 Zweig Pfefferminze, frisch
4 EL Olivenol Zucker Meersalz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fischfilets waschen, trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
Filets mit den Sesamsamen bestreuen und anschliefend 15 Minuten in den Ofen geben. Fiir das
Erbsenpiiree die Schalotte abziehen, klein schneiden und in einem Topf in zwei Essloffel Oli-
vendl anschwitzen. Die Limette halbieren, auspressen und die Hélfte des Limettensaftes zu den
Schalotten geben. Die Erbsen und den Gemiisefond hinzugeben und fiinf Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Fiir die Garnitur zwei Essloffel entnehmen. Die restlichen Erbsen mit dem
Gemiisefond piirieren, durch ein fein 16chriges Sieb streichen und zugedeckt warm stellen. Die
Pfefferminzblétter abzupfen, drei Blétter fein hacken und mit dem restlichen Limettensaft, etwas
Zucker und dem restlichen Olivendl vermischen. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Fiir die Kartoffelpldtzchen die Kartoffeln schélen und in einem Topf 20 Minuten kochen.
Die warmen Kartoffeln mit der Butter, dem Ei, der Milch und dem Mehl vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilienblétter abzupfen, klein hacken und dazugeben. Das
Ganze mit einem Kartoffelstampfer zu einem Teig verarbeiten. Den Teig ausrollen, Plitzchen
ausstechen und mit Butterschmalz ausbacken. Die Fischfilets mit dem Erbsenpiiree auf Tellern
anrichten und mit den restlichen Erbsen und den restlichen Pfefferminzbléttern garnieren. Die
Fischfilets mit der Vinaigrette betrdufeln und die Kartoffelplédtzchen beilegen.

Hartwig Bielfeldt am 26. Oktober 2009
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St. Peterfisch mit Gurken-Nudeln und Karamell-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 St. Petersfischfilets, a 70 g 6 Kartoffeln, fest 1 Salatgurke

3 Rispentomaten 1 Limette, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer 1 Bund Schnittlauch 100 g Zucker

1 g Safran 0,5 Bund Petersilie, kraus 3 EL Olivendl

3 EL Sesamol, gerostet 70 g Butter 2 EL Sojasofe
Salz

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser gar kochen und anschlieBend abgieflen. Den St. Petersfisch
waschen, trocken tupfen und in zehn Gramm Butter anbraten. Den Safran beigeben und bei
leichter Hitze garen lassen. Die Rispentomaten blanchieren, vom Strunk befreien, hduten und das
Kerngeh#use herausschneiden. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Mit dem Olivenol
und Knoblauch die Tomaten in einem Topf zu einer kriftigen Sofle einkochen und anschlielend
piirieren. Den Zucker in einer Pfanne zu Karamell werden lassen. In einer weiteren Pfanne 50
Gramm Butter erhitzen und mit dem Karamell einen Fond kochen. Die Kartoffeln darin ziehen
lassen und danach warm stellen. Die Limette halbieren und pressen. Den Ingwer schéilen und
in feine Wiirfel schneiden. Aus der Sojasofle, zwei Essloffeln Limettensaft, dem Sesamol und
zwel Teeloffeln Ingwer eine Mischung anriihren. Die Gurke schélen und mit einem Sparschéler
Bandnudeln herunterschneiden. Diese mit der restlichen Butter in einem Topf erhitzen. Das
Fischfilet mit der Tomatensofe, den Gurkennudeln und der Ingwer-Sofle auf Tellern anrichten
und mit den Petersilienspitzen und dem Schnittlauch dekorieren.

Christian Siegl am 16. September 2009
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SteinbeiBer-Filet mit Gemiise und Krduter-Creme

Fiir 2 Personen

400 g Steinbeiflerfilet 400 g Kartoffeln, klein, fest 1 Karotte

1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Radieschen

1 Stange Lauch 150 g Speisequark 100 g Butter

100 g Kréuterfrischkése 125 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Kerbel 1 Bund Dill 1 TL Pfefferkorner, rot
1 TL Meerrettich, gemahlen Zucker Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Steinbeiflerfilet waschen, trocken
tupfen und grob portionieren. Die Zitrone halbieren, eine Scheibe abschneiden und beiseite legen
und die restliche Zitrone auspressen. Die Fischfilets mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Scha-
lotte abziehen und fein hacken. Den Lauch putzen und in schmale Streifen schneiden. Die Karotte
schélen und klein wiirfeln. Die Radieschen vom Strunk und dem Ende befreien und beiseite legen.
Die Kasserolle mit zehn Gramm Butter einfetten, das Gemiise hinein geben, kurz anbraten und
mit dem Gemiisefond abloschen. Anschlielend die Fischfilets auf das Gemiise legen, mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und im Backofen etwa 25 Minuten garen. Die Kartoffeln
mit Schale in einem Topf mit Wasser bissfest garen und abgiefen. Die Blétter von Petersilie,
Kerbel und Dill abzupfen, einen Zweig Dill beiseite legen und den Rest klein hacken. Den Quark,
den Frischkise und den Meerrettich in einer Schiissel vermengen, die Kriuter zufiigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Fisch mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der
Kriutercreme, dem restlichen Dill, der Zitronenscheibe und den roten Pfefferkérnern garnieren.

Gisela Markert am 11. November 2009

Steinbeiler-Filet mit griiner Mandel-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Steinbeiflerfilet 150 g Karotten 150 g Zucchini

1 Ingwer 1 Zitrone, unbehandelt 50 g Mandelgrief3
50 g Blattspinat 1 Bund Basilikum 3 EL Olivenol

20 g Butterschmalz 10 g Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Das Steinbeiferfilet waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Filet in gleichgrofle Stiicke schneiden und mit etwas Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Die
Karotten und die Zucchini von den Enden befreien, die Karotten schilen und zusammen mit den
Zucchini lings in diinne Streifen schneiden. Den Mandelgrie in einer Pfanne résten. Den Spinat
wassern, trocken schleudern, blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Basilikumblatter
abzupfen, grob hacken und zusammen mit dem Spinat piirieren. Zwei Essloffel Zitronensaft und
das Olivenol nach und nach dazugeben. Anschlieend den gerdsteten Mandelngriefl hinzufiigen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zucchini- und Karottenscheiben salzen, die
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin fiinf Minuten diinsten. Ein kleines Stiick
Ingwer schélen und zwei Scheiben zum Gemiise geben. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen, den Fisch darin bei mittlerer Hitze braten und anschlieend salzen. Den Fisch zusammen
mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Mandelsof3e garnieren.

Brigitte Hollmann am 27. Oktober 2009
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Steinbutt und gefiillte Calamaretti mit Krduter-Tarte

Fiir 2 Personen

2 Calamaretti 300 g Steinbuttfilet 50 g Sauerrahm

100 ml Milch 8 Kirschtomaten 2 Avocados

2 Zehen Knoblauch 5 Zweige Basilikum 5 Zweige Petersilie, glatt
5 Zweige Kerbel 5 Zweige Koriander 1 Packung Brickteig

6 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne Meersalz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kréutertarte den Basilikum,
die Petersilie und den Koriander zupfen und fein hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen und
ebenfalls klein hacken. Alles zusammen mit zwei Essloffeln Olivenol, Salz und etwas Pfeffer
vermischen. Den Brickteig auslegen und mit einem runden Ausstecher acht Stiicke ausstechen.
Je zwei Scheiben mit der Krdutermasse bestreichen, iibereinander schichten und fiir fiinf Minuten
in den Backofen geben. Die Calamaretti ausnehmen, waschen und trocken tupfen. Den Kerbel
zupfen und klein hacken. Den Sauerrahm glatt rithren und den Kerbel sowie eine Prise Salz und
Pfeffer beigeben. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und die Calamaretti damit fiillen. Zum
Schluss die Calamaretti mit Zahnstochern fixieren, damit die Fiillung nicht rauslaufen kann.
Die Kirschtomaten leicht mit dem Messer einstechen, salzen, pfeffern und in zwei Essloffeln
Olivendl scharf anbraten. Anschlieend die Tomaten auf ein Blech legen und fiir fiinf Minuten in
den Ofen geben. Eine Avocado schilen, entkernen, fein hacken, salzen und pfeffern. Die zweite
Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls klein hacken. Beides mit einem Piirierstab zu einer Créme
piirieren. Den Steinbutt sowie die Calamaretti salzen, pfeffern und in zwei Essloffel Olivenol von
beiden Seiten anbraten. Die restliche Avocado schélen, entkernen, die Hélfte klein hacken, salzen
und pfeffern und in Milch aufkochen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rundum résten.
Zum Schluss die Krautertarte auf die Teller verteilen, mit der Avocadocreme bestreichen und
den Steinbutt, die Calamaretti, die Avocadomilch sowie die Kirschtomaten oben auflegen. Das
Ganze mit den Pinienkernen bestreuen.

Jan-Philipp Cleusters am 02. November 2009
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Sushi

Fiir 2 Personen

100 g Thunfischfilet Haut 100 g Lachsfilet 250 g Sushi-Reis

1 Avocado 2 Karotten 1 Salatgurke

2 Friithlingszwiebeln 10 Nori-Blatter 100 g Gari (eingel. Ingwer)
100 g Sesam 50 ml Shoyu (japan. Sojasofie) 50 Gramm Wasabi

2 EL Reisessig 2 EL Zucker 1 TL Salz

Den Reis in kochendem Wasser zehn Minuten kochen, anschliefend mit dem Reisessig, dem
Zucker und dem Salz vermengen und in einer Bambusschiissel auskiihlen lassen. Den Fisch
waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Avocado halbieren, vom Kern befreien, das
Fruchtfleisch herauslésen und klein schneiden. Die Karotten und die Salatgurke schéilen und
klein schneiden. Die Friihlingszwiebel fein hacken. Fiir die Maki-Rollen den Reis auf fiinf Nori-
Blatter verteilen, darauf die Hélfte vom Gemiise und vom Fisch legen und jeweils mit etwa einem
halben Teeloffel Wasabi bestreichen. Die Nori-Blétter zu Maki-Rollen formen. Fiir die Ura-Maki-
Rollen die restlichen Nori-Blétter auf die Bambusmatten legen und mit Reis bestreichen. Auf den
Reis Klarsichtfolie legen und mit der Handfliche gleichméfig pressen. Das Ganze umdrehen, das
restliche Gemiise und den restlichen Fisch darauf legen und wieder mit jeweils etwa einem halben
Teelotfel Wasabi bestreichen. Anschliefend rollen und die Klarsichtfolie abziehen. In einer Pfanne
den Sesam rosten und die Ura-Maki-Rollen damit bestreuen. Die Maki- und Ura-Maki-Rollen
auf Tellern anrichten und mit der Sojasofle, dem restlichen Wasabi und dem Gari servieren.

Peter Schauer am 27. Oktober 2009

Tagliatelle mit Lachs-Sahne-Sofe

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet, ohne Haut 300 g Weizenmehl 4 Eier

2 Zucchini 10 Cherrytomaten 250 ml Sahne

500 ml Weiflwein, trocken 1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Zweige Oregano
2 Zweige Basilikum Chili, getrocknet Meersalz
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Das Mehl und die Eier zu einem Teig vermengen. Den Teig diinn ausrollen und mit einem
Messer die Tagliatelle ausschneiden. Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle
fiir drei Minuten kochen. Die Friihlingszwiebeln fein schneiden und mit Olivendl in einer Pfanne
anbraten. Die Zucchini von den Enden und die Tomaten vom Struck befreien, halbieren, klein
schneiden, mit in die Pfanne geben und anbraten. Anschlieend mit Pfeffer und Salz wiirzen und
mit dem Weillwein abloschen. Das Ganze kurz kocheln lassen und die Sahne hinzufiigen. Die
Sofle mit Pfeffer, Salz, Chili und Meersalz abschmecken. Die Blitter von einem Basilikum- und
Oreganozweig abzupfen und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Den Lachs waschen und trocken
tupfen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, den Lachs darin von beiden Seiten anbraten und mit
Pfeffer, Salz und Meersalz wiirzen. Die Nudeln in die Pfanne geben und durchschwenken. Die
Nudeln und das Lachsfilet auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Basilikum und Oregano
garnieren.

Peter Schauer am 26. Oktober 2009
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Thunfisch mit Auberginen-Réllchen und Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Thunfischfilets, a 150 g 500 g Romatomaten 1 Aubergine

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 7 Zehen Knoblauch
1 Peperoncino, rot 60 ml Rotwein, trocken 5 EL Olivenol

80 g Biiffel-Mozzarella 20 g Parmesan 2 EL Semmelbrosel
0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian 3 Zweige Rosmarin
Meersalz Salz Pfeffer, schwarz
Cayennepfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser zum Kochen bringen und die
Tomaten mit dem kochendem Wasser iiberbriithen. Anschlieend die Tomaten hiuten, entkernen
und klein hacken. Die Peperoncino ldngs aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Zwie-
bel und vier Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Einen Topf mit einem Essloffel Olivenol
erhitzen und darin die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten. Die Tomaten, den Rotwein und
die Chili hinzufiigen und das Ganze kocheln lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und anschliefend die Peperoncino aus der Tomatensofle herausnehmen. Die Hélfte des Basi-
likums, des Thymians, des Rosmarins abzupfen und fein hacken. Die restliche Knoblauchzehe
abziehen und zusammen mit den Krdutern fein hacken. Den Parmesan reiben. Die Semmelbrosel
in zwei Essloffeln Olivenol anrdsten und den Knoblauch, die gehackten Kriuter und geriebenen
Parmesan dazugeben. Einen Essloffel Olivenol unterrithren und das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Auberginen léngs in zentimeterdicke Scheiben schneiden, salzen, auf einem Kii-
chentuch ausbreiten und ziehen lassen. Anschlieend die Scheiben abspiilen und trocken tupfen.
Die Krautermasse auf die Auberginen streichen. Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden
und damit ebenfalls die Auberginenscheiben belegen. Das Ganze anschlieffend aufrollen und mit
einem Spief fixieren. Eine Grillpfanne mit einem Essloffel Olivendl ausstreichen, die Aubergi-
nenrollen rundum darin anbraten und mit Pfeffer wiirzen. Zwei Knoblauchzehen abziehen und
zerdriicken. Den restlichen Basilikum, Thymian und Rosmarin abzupfen und fein hacken. Den
Thunfisch in dem restlichen Oliventl mit dem Knoblauch und den Kréutern beidseitig kurz an-
braten und anschliefend mit Meersalz wiirzen. Den Thunfisch mit den Auberginenrélichen und
der Tomatensofle auf Tellern anrichten.

Evelyn Eisenhauer am 12. Oktober 2009
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Thunfisch mit Mango-Safran-Chutney und Baby-Spinat

Fiir 2 Personen

2 Thunfischfilets, a 200 g 500 g Kartoffeln, fest 500 g Baby-Spinat

50 g Pinienkerne 50 g Mohn 0,5 g Safran-Faden
50 ml Kalbsfond 2 Schalotten 1 Muskatnuss

4 EL Sekt 4 EL. Mango-Chutney 2 EL Olivenol

3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 4 Zweige Rosmarin
1 Zehe Knoblauch Salz, Pfeffer, schwarz

Den Rosmarin zupfen und fein schneiden. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und im heiflen But-
terschmalz rundum anbraten. Anschliefend den Rosmarin dazugeben und mit Salz wiirzen. Die
Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten und abkiihlen lassen. Die Schalotte und den Knob-
lauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Butter bei mittlerer Hitze diinsten. Den
Spinat waschen, die Striinke entfernen und dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen. Den Kalbsfond dazugiefen und etwa zwei Minuten offen weitergaren lassen. Die
Pinienkerne unter den Spinat mischen und das Ganze zugedeckt beiseite stellen. In einer wei-
teren Pfanne den Sekt aufkochen lassen, die Safran-Faden und das Mango-Chutney dazugeben
und reduzieren lassen. Die Thunfischfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Dann im Mohn
wenden und fiir 30 Sekunden von jeder Seite anbraten. Den Spinat auf Tellern anrichten, die
Thunfischfilets darauf geben und die Sofle und die Kartoffeln daneben garnieren.

Georg Bernhofer am 02. September 2009

Thunfisch, Koriander-Kruste, rote Linsen, Joghurt-Dip

Fiir 2 Personen

200 g Thunfisch 100 g Linsen, rot 1 Schalotte
2 Zehen Knoblauch 10 g Ingwer 1 Saftorange
2 Limetten 100 ml Milch 50 g Sahne-Joghurt

250 ml Gefliigelfond 500 ml Kokosmilch 1 TL Madras Currypulver
25 g Tandooripaste 20 g Koriandersamen 0,5 Bund Koriander
Olivenol Zucker Salz

Die Saftorange halbieren und auspressen, den Ingwer schilen und zehn Gramm davon abrei-
ben. Die Schale der Limetten abreiben und die Limetten anschlieBend auspressen. Die Linsen
in Salzwasser blanchieren und anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen, hacken und in Oliven6l anschwitzen. Das Currypulver dariiber stéau-
ben und mit dem Orangensaft abloschen. Die Linsen, den Gefliigelfond und den Grofiteil der
Kokosmilch hinzugeben und die Linsen unter stindigem Riihren bissfest garen. Anschliefend
mit etwas geriebenem Ingwer abschmecken. Die Koriandersamen in eine Pfanne geben, anrosten
und anschliefend im Morser zermahlen. Den Thunfisch waschen, trocken tupfen, in zwei Zenti-
meter grofle Stiicke schneiden, leicht salzen und in den Koriandersamen wenden. Den Joghurt
mit der Tandooripaste, der Limettenschale und dem Limettensaft verriithren. Mit Salz, Zucker
und dem restlichen Ingwer wiirzen und pikant abschmecken. Das Ganze mit dem Rest der Ko-
kosmilch fliissig rithren. Die Korianderblatter abzupfen, fein hacken und unter die Linsen heben.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch von beiden Seiten scharf anbraten. Den
Thunfisch aufschneiden und mit den Currylinsen auf einem Teller anrichten. Die Joghurtsofie
rundum tréufeln und mit einigen Korianderbldttchen garnieren.

Sabine Greiner am 18. November 2009
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Thunfisch-Filet mit Zitronen-SoBe auf Feld-Salat

Fiir 2 Personen
2 Thunfischfilets, a 200 g 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Feldsalat

16 Himbeeren, frisch 4 EL Olivenol 2 EL Balsamico-Essig, dunkel
4 Zweige Thymian 1 Bund Majoran Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Den Feldsalat waschen und trocken schleudern. Die Himbeeren klein schneiden und mit dem
Balsamico-Essig und vier Essloffeln Olivendl verrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und unter den Feldsalat mengen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Thunfischfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft marinieren. Etwas Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen und den Thunfisch rundum anbraten. Anschliefend den Fisch
in Alufolie warm stellen. Den Majoran und Thymian zupfen, fein hacken und mit dem restli-
chen Zitronensaft in den Bratensud geben. Das Ganze mit der Butter montieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Salat zusammen mit den Thunfischfilets und dem Bratensud auf
Tellern anrichten.

Mae-Ling Richter-Matthies am 22. Dezember 2009

Thunfisch-Steak mediterran mit Ricotta-KléBen

Fiir 2 Personen

2 Thunfischsteaks, a 160 g 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
1 Tomate, grof3 1 Bund Basilikum 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Oregano 2 Zweige Thymian 4 Oliven, schwarz
4 Oliven, griin 125 g Ricotta 1 Ei, klein

40 g Parmesan 1 EL Semmelbrosel 60 ml Weifiwein

2 EL Butter 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen und den Teller vorwéirmen. Fiir die Ricotta-Kloe
Salzwasser zum Kochen bringen. Die Basilikumblédtter abzupfen und die Hélfte der Blatter mit
dem Ei im Mixer fein plirieren. Den Parmesan reiben und zusammen mit dem Ricotta und den
Semmelbroseln unter die Basilikum-Ei-Mischung rithren und das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit zwei Essloffeln Nocken daraus formen und im leicht siedenden Wasser vier Minuten
ziehen lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Die Kl683e mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, abtropfen lassen und in einem Essloffel heiler Butter schwenken. Die Thunfischsteaks
waschen und trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin von
beiden Seiten je drei Minuten anbraten. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln
und im Backofen warm halten. Die Schalotte und die Knoblauchzehen abziehen und die Tomate
vom Strunk befreien. Alles zusammen mit den Oliven klein schneiden. Den Rosmarin, den Ore-
gano und den Thymian zupfen und zusammen mit dem restlichen Basilikum fein hacken. Das
Olivendl aus der Pfanne abgieflen, die restliche Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig
diinsten. Den Knoblauch hinzufiigen, mit dem Weiflwein abléschen und zwei Minuten kochen
lassen. Anschliefend die Tomaten, die Oliven und die gehackten Krauter einrithren und das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Thunfischsteak mit den Ricotta-Kléfen anrichten und
mit der Sofle betriufeln.

Gabriele Bosse am 14. Oktober 2009
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Thunfisch-Steak und Chili- Scampi mit Tagliatelle

Fiir 2 Personen
2 Thunfischfilets a 200 g 4 Riesen-Garnelen 1 Avocado, weich, reif

3 Zehen Knoblauch 3 Eier 1 Zitrone, unbehandelt
300 g Mehl 2 TL Butter 2 Chilischoten, rot

2 EL Chili-Ol 4 EL Olivensl 1 EL Aceto Balsamico
10 ml Gemiisefond 25 g Pecorino 1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie, glatt  Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

280 Gramm Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte der Masse eine Vertiefung driicken. Die
Fier aufschlagen, in die Schiissel geben und zwei Essloffel Olivendl hinzufiigen. Den Nudelteig
nun kneten, weitere zwanzig Gramm Mehl hinzufiigen und den Teig erneut kneten, bis er eine
geschmeidige Konsistenz erhélt. Anschlieend den Teig etwas ziehen lassen. Nun den Nudelteig
ausrollen und mehrfach durch die Nudelmaschine ziehen, bis der Teig diinn ist, und zu Tagliatelle
geformt werden kann. Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin bissfest garen.
Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel ausschélen.
FEine Chilischote lings aufschneiden, entkernen und ein Viertel fein hacken. Die Zitrone halbieren,
auspressen und anschlieend den Saft mit dem Avocadofleisch vermengen. Zwei Knoblauchzehen
abziehen und grob hacken. Die Basilikumund Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Den
Pecorino reiben und zusammen mit den Kréauterblédttern und dem Knoblauch zum Avocadofleisch
geben. Das Ganze zu einer festen Paste piirieren und das restliche Olivensl und den Aceto
Balsamico langsam unterriihren. AbschlieBend mit dem Gemiisefond verdiinnen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Riesen-Garnelen waschen und trocken tupfen. Die iibrige Chilischote
ebenfalls ldngs aufschneiden und entkernen. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin den Knoblauch, die Chili und die Riesen-
Garnelen kurz anbraten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieffend einige
Tropfen Zitronensaft in die Pfanne geben, kurz darin wenden und anschliefend herausnehmen.
Die Thunfischfilets waschen und trocken tupfen. Die Butter in eine Pfanne zerlassen und die
Thunfischfilets darin etwa zwei Minuten auf jeder Seite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abschlielend die Filets aus der Pfannen nehmen und zusammen mit den Chiligarnelen, den
Tagliatelle und dem Avocadopesto auf Tellern anrichten und servieren.

Danila Otto am 23. November 2009
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Variationen vom Lachs

Fiir 2 Personen
400 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Réucherlachs 1 Salatgurke

1 Meerrettich 2 EL Sahne 125 g Créme-fraiche

3 EL Olivenol 0,5 Bund Dill 20 g Dillspitzen

50 g Sesam, schwarz 50 g Sesam, weif 1 Zitrone, unbehandelt
1 Laugenstange Sesamol Salz, Pfeffer

Fiir das Lachstatar 250 Gramm Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Dill fein hacken und mit dem Lachs und 100 Gramm Creéme-fraiche zusammenriihren.
Die Zitrone halbieren und eine Hilfte pressen. Nun etwas Pfeffer, Salz und den Zitronesaft zum
Tatar geben und im Kiihlschrank kiihl stellen. Fiir die Lachs-Meerrettich-Réllchen die Salatgurke
in zwei Millimeter dicke Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben mit dem R#ucherlachs aufrollen
und mit Zahnstochern fixieren. Den Meerrettich schéilen und fein reiben. Die restliche Creme-
fraiche mit etwas Meerrettich und der Sahne verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
Tellern anrichten und mit dem Olivendl und den Dillspitzen garnieren. Fiir den Lachs im Sesam-
mantel das restliche Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in zwei Teile schneiden und in Sesamol
anbraten. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Sesamgemisch wenden. Etwas Sesamol
dariiber geben. Das Lachstatar, die Lachs-Meerrettich-Réllchen und den Lachs im Sesammantel
neben dem Sahne-Meerrettich auf Tellern anrichten und die Laugenstange dazu reichen.

Christian Siegl am 15. September 2009
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Wirsing-Seelachs-Rouladen mit Knoblauch-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Seelachsfilets, a 200 g 400 g Kartoffeln, fest 250 g Champignons, braun

100 g Speck 1 Kopf Wirsing 1 Zwiebel

4 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt 200 ml Sahne

50 g Butter 3 Zweige Rosmarin 2 EL Knoblauchol
1 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen brin-
gen. Den Knoblauch abziehen, zwei Zehen halbieren und die restlichen klein hacken. Die Kartof-
feln ungeschélt mit den halben Knoblauchzehen, einem Zweig Rosmarin, dem Knoblauchél und
etwas Salz ins Wasser geben und fiir 15 Minuten kocheln lassen. Vier Wirsingblétter vom Strunk
befreien, fiir drei Minuten blanchieren, anschlieend in Eiswasser abschrecken und trocken tup-
fen. Die Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die
Champignons putzen und achteln. Den Speck wiirfeln. In einer Pfanne den Speck knusprig bra-
ten. Die Zwiebeln und die Pilze hinzugeben, bei mittlerer Hitze etwa vier Minuten mitbraten,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Schiissel beiseite stellen. Den Fisch waschen und
trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und den Zitronensaft auspressen. Das Olivendl in den
Bratensatz der Pilze geben und den Fisch kurz von beiden Seiten darin anbraten. Anschlieffend
den Fisch entnehmen, salzen und pfeffern und mit zwei Essloffeln Zitronensaft betraufeln. Die
Wirsingbldtter nebeneinander ausbreiten, etwas von der Pilz-Speck Mischung in die Mitte geben,
darauf den Seelachs legen und den Kohl aufwickeln, sodass Rouladen entstehen. Eine Auflauf-
form mit zehn Gramm Butter ausfetten, die Rouladen mit der gedffneten Seite in die Auflaufform
legen und fiir 20 Minuten im Backofen garen. Die restliche Pilz- Mischung in eine Pfanne geben,
erhitzen, mit der Sahne aufgieflen, salzen und pfeffern. Anschliefend den restlichen Zitronensaft
hinzufiigen und das Ganze nochmals kocheln lassen. AbschlieBend die Sofle zu den Rouladen
geben und die letzten zehn Minuten mitgaren. In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen und
darin den tibrigen Knoblauch und einen Zweig Rosmarin andiinsten. Die Kartoffeln vierteln,
mit in die Pfanne geben und von jeder Seite etwa zwei Minuten kréftig anbraten. Die Rouladen
aus dem Backofen nehmen, mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit der Sofle und dem
restlichen Rosmarin garnieren.

Lena Endelmann am 21. Oktober 2009
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Zander im Mantel mit Brokkoli und Safran-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets, a 100 g 250 g Brokkoli 2 Scheiben Parma-Schinken
4 Yufkateigbldtter 1 Zitrone, unbehandelt 20 g Mandelblattchen

6 EL Butter 2 El Butterschmalz 15 ¢l Weilwein, trocken

15 ¢l Fischfond 2 El Creme double 4cl Wermut

2cl Anisspirituose 1 Msp. Safran-Faden 1 TL Pfefferbeeren, rosa

1 Muskatnuss 1 EL Zucker Salz

Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Den Yufkateig zu Béndern in Fischbreite
in vierfacher Lénge zuschneiden und mittig iiber Kreuz legen. Die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern.
Zusammen mit dem Parma-Schinken und dem Yufkateig zum Pi#ckchen falten. Anschlieffend in
einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen, die Fischpéckchen auf der Nahtseite rundherum kross
anbraten und im Backofen fiir zehn Minuten fertiggaren. Den Brokkoli vom Strunk befreien,
in Roschen teilen, blanchieren und abschrecken. Etwas Muskatnuss reiben. In einer Pfanne die
Mandelblattchen in der restlichen Butter anschwitzen, den Brokkoli wieder hinzufiigen und mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einem Essloffel Zucker abschmecken. Den restlichen Zucker in einer
Pfanne karamellisieren lassen, mit Wein abloschen und reduzieren. Anschliefend mit dem Fisch-
fond auffiillen und nochmals reduzieren. Abschlieend mit der Créme double, der Anisspirituose,
dem Wermut und den Safran-Fiden einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Fischpéckchen aus dem Ofen nehmen, den Bindfaden entfernen und auf Tellern anrichten.
Mit den Brokkolirtschen, der Sofle und den Pfefferbeeren garnieren.

Eva Schaefers am 28. Oktober 2009
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Zander-Filet mit Orangen-Cognac-SoRe

Fiir 2 Personen

300 g Zanderfilet, mit Haut 160 g Weizenmehl 150 g Hartweizengrief3

3 Eier, Grole L 10 g Butter 2 Orangen, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 100 ml Weilwein, halbtrocken 40 ml Cognac

30 ml Olivendl 1 TL Zucker 1 TL Pfefferkérner, rot
Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig 150 Gramm Weizenmehl, den Hartweizengrie§ und die Eier vermengen. Die
Masse mit Pfeffer wiirzen und kneten, bis ein Teig entsteht. Ein Brett mit dem restlichen Mehl
bestreuen und den Teig darauf auswallen. Mit der Nudelmaschine aus dem Teig Tagliatelle
schneiden. Anschliefend in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die Nudeln hineingeben
und bissfest garen. Fiir die Sofle eine Orange halbieren und den Saft auspressen. Die iibrig ge-
bliebene Schale in Streifen schneiden. Die andere Orange filettieren und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne die Butter erhitzen und anschlieend die Orangenscheiben, den Orangensaft, die
Orangenschale und den Zucker dazugeben. Das Ganze mit dem Weiflwein abloschen, reduzieren
lassen und den Cognac dazugeben. Die Orangenschale wieder herausnehmen. Den Zander wa-
schen, trocken tupfen und wiirfeln. Die Zitrone halbieren, auspressen und den Fisch mit dem Saft
betrdufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Filetstiicke
darin kurz anbraten. Die Zanderfiletstiicke mit den Tagliatelle auf Tellern anrichten, die Sofle
hinzugeben und mit den roten Pfefferkbrnern garnieren.

Maria Kunze am 09. November 2009
Zander-Filet mit Senf-Creme und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilet, a 140 g 250 g Kartoffeln, fest 125 g Dickmilch
50 g Butter 125 ml Weilwein, lieblich 2 Babymo&hren
1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 1 Ei

1 EL Butterschmalz 2 TL Senf, mittelscharf 1 Bund Dill

1 Prise Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Babymohren schilen und ebenfalls in
Salzwasser bissfest garen. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butterschmalz anschwitzen. Das
Zanderfilet waschen, trocken tupfen, etwas salzen, mit ein wenig Zitronensaft betraufeln und
in der Zwiebelpfanne fiir drei Minuten von jeder Seite anbraten. Anschliefend das Ganze mit
Weilwein abléschen und abgedeckt gar ziehen lassen. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem
Senf im Wasserbad schaumig schlagen. Anschliefend die Butter und die Dickmilch dazu geben
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Zanderfilet mit der Senfcreme, den
Kartoffeln und den Babymohren auf Tellern anrichten.

Christel Miiller am 02. Dezember 2009
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Zander-Filets auf Gemiise-Bett, Krabben-SoBle, Wild-Reis

Fiir 2 Personen
2 Zanderfilets, a 200 g 150 g Wildreismischung 100 g Eismeerkrabben

200 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein, trocken 100 ml Fischfond
1 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch 1 Karotte

1 Zucchini 1 Zitrone, unbehandelt 50 g Creme-fraiche
1 Bund Petersilie, kraus 30 g Butter Butterschmalz
Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Gemiisefond 20 Minuten kocheln lassen. Die Fischfilets waschen und trocken tupfen.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Filets leicht salzen, mit Zitronensaft betraufeln und in
Butterschmalz anbraten. Den Lauch, den Sellerie und die Karotten schéilen und in feine Streifen
schneiden. Die Zucchini ebenfalls in feine Streifen schneiden und zusammen mit den iibrigen
Gemiisestreifen im Bratensud andiinsten. Den Wein, den Fischfond, die Créme-fraiche und die
Krabben zum Gemiise geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets auf das
Gemiise geben und drei Minuten ziehen lassen. Die Petersilie fein hacken. Die Filets zusammen
mit dem Reis anrichten und mit Petersilie garnieren.

Karin Hornberger am 10. September 2009
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